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DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

® Disefo de Industrias Alimentarias. Conceptos basicos de disefio. Planificacidn de la actividad. Tecnologia e Ingenieria
de proceso. Sistemas auxiliares. Criterios de disefio (higiénico sanitarios, ergondmicos, reglamentarios). Distribucion
en planta. Matriz relacional de actividades. Método SLP.
Caracteristicas de los materiales de construccion: higiene, durabilidad, aislamiento térmico, acustico y contra el fuego.
Cubiertas. Cerramientos. Particiones. Revestimientos y solados. Seleccion de los materiales de construccion en
funcién de la actividad.

® (Codigo Técnico de la Edificacién y otra normativa aplicable: Seguridad de utilizacion. Seguridad contra incendios.
Ahorro energético

REQUISITOS PREVIOS DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS PARA PODER CURSAR CON EXITO LA ASIGNATURA

Recomendados para poder superar la asignatura.
Se aconseja tener conocimientos previos sobre: Dibujo de planos. Resistencia de materiales y construcciones. Operaciones y
procesos en las industrias alimentarias.

CONTEXTO
COMPETENCIAS

Competencias generales

G1. Capacidad de analisis y sintesis
G2. Capacidad de organizar y planificar
G5. Resolucion de problemas

G9. Razonamiento critico

Competencias especificas
E11. Conocimientos necesarios para participar en el disefio, modificacion o transformacion del vifiedo y de la bodega, asi como
en la eleccion de la maquinaria, utillaje e instalaciones auxiliares.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Una vez superada esta materia, el alumno debera ser capaz de:
- Sintetizar e integrar el proceso tecnolégico, las instalaciones auxiliares, la edificacion y la reglamentacién en un Unico plano
en planta para su posterior desarrollo a todos los niveles.
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- Relacionar las actividades con el disefio y distribucién en planta mediante el analisis y el razonamiento critico.

- Explicar de forma sintética los conceptos relativos a las atribuciones, legislacién y aspectos formales de un proyecto técnico
usando un lenguaje técnico adecuado.

- Organizar y planificar los datos para la realizacion de un Proyecto Técnico

- Aplicar sus conocimientos para la elaboracion de un Proyecto Técnico profesional

- Conocer las responsabilidades del Proyectista y del Director de Obra.

TEMARIO

Conceptos de disefio en la industria alimentaria:

-planificacién de la actividad

-ingenieria y tecnologia del proceso

-sistemas auxiliares
Criterios de disefio en la industria alimentaria (higiénico-sanitarios, ergondmicos, reglamentarios, etc.)
Distribucion en planta. Matriz relacional de actividades. Método SLP (Sistematic Layout Planning)
Materiales de construccion y revestimentos: caracteristicas respecto a la higiene y limpieza, durabilidad, aislamiento térmico y
acustico, resistencia al fuego.... Seleccion de materiales en funcion de la actividad.
Cerramientos. Cubiertas. Particiones. Revestimentos y solados.
Cadigo Técnico de la Edificacion.
Otra normativa aplicable. Seguridad de utilizacién. Ahorro energético.
Seguridad contraincendios: sectorizacion, evacuacion, ubicacion de instalaciones auxiliares, etc.
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Recursos en Internet

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases tedricas

Seminarios y talleres

Clases practicas

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de enseianza

Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas
Aprendizaje basado en problemas
Aprendizaje orientado a proyectos

ORGANIZACION

Actividades presenciales Tamafio de grupo m

- Clases tedricas Grande 25,00
- Seminarios y practicas de aula Reducido 8,00
- Clases practicas (laboratorio o aula informatica) Laboratorio 12,00
Total de horas presenciales 45,00

| Trabajo auténomo del estudiante | Horas |
- Estudio auténomo individual 15,00
- Resolucién individual de ejercicios, problemas, cuestiones u otros trabajos, actividades en biblioteca o similar 20,00
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- Preparacion de las practicas y elaboracion de cuaderno de practicas 12,00

- Elaboracién de trabajos individuales 20,50

Total de horas de trabajo auténomo 67,50

Total de horas 112,50
EVALUACION

Sistemas de evaluacion Recuperable

Pruebas escritas 60%

Informes y memorias de practicas 20%

Trabajos y proyectos 20%

Total 100%

Comentarios
Las actividades de evaluacion no recuperable (memoria de practicas,informes, presentaciones...) podran ser sustituidas por
otras en el caso de estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad)

Criterios criticos para superar la asignatura

La nota media resultante, con los factores de ponderacion indicados, ha de ser superior a 5 puntos. Ademas la nota en cada
uno de los sistemas de evaluacion (prueba escrita, trabajo y memoria de practicas) ha de ser superior a 4,5 sobre 10. La nota
media resultante, con los factores de ponderacion indicados, ha de ser superior a 5 puntos.

15/04/15 13:51:23 - G 2014-15 - 703G - 564 Pag. 3 de 3.



