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Prerequisitos

Es absolutamente recomendable haber cursado y superado las asignaturas del area de conocimiento de Ingenie

Objetivos y contextualizacion

Se trata de una asignatura de tercer curso, de caracter obligatorio, que introduce a los estudiantes a los fundame

Competencias

® Aplicar los principios de la biologia y de la ingenieria quimica para describir, analizar, controlar y
optimizar los procesos de transformacion y conservacion de los alimentos.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

® Desarrollar el aprendizaje autébnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacién, la busqueda de informacién, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Resultados de aprendizaje
1. Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes

2. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés



Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
Estructurar un proyecto y aplicar las herramientas para su gestion

Evaluar econdmicamente un proyecto

Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo
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Contenido

1. Definicién, planteamiento y desarrollo de un proyecto.
2. Evaluacién econdémica.
3. Disefio de equipos de la industria alimentaria.
4. Memoria y presentacion oral de un proyecto.

Metodologia

Ver las actividades formativas

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases magistrales 18 0,72 54
Practicas en aula 4 0,16 5

Tipo: Supervisadas

Tutorias 2 0,08 5,4

Tipo: Auténomas

Elaboracion de proyectos de instalaciones industriales alimentarias 50 2 5,1,2,3,4,6

Evaluacién

Esta asignatura se evaluara con 4 actividades:
1. Entrega por escrito de la propuesta de proyecto (Fecha: mediados de
2. Entrega de la hoja de calculo de la evaluacion econémica del ejemplo
3. Entrega por escrito de la memoria del proyecto (Fecha: principios de j
4. Defensa oral del proyecto (Fecha: mediados / finales de junio; Valor: ¢
Debido a las caracteristicas de la asignatura, la naturaleza de las pruebz
Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en a
Las segundas matriculas deberan volver a realizar todas las actividades

Actividades de evaluacién



Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Defensa oral del proyecto 40% 1 0,04 2,3,6

Entrega de la hoja de célculo de una evaluaciéon econdémica 5% 0 0 51,4,6

Entrega por escrito de la memoria del proyecto 50% 0 0 5,1,2,3,4,6

Entrega por escrito de la propuesta de proyecto 5% 0 0 1,2,3,4,6
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