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Recomendaciones para cursar esta asignatura
Para cursar esta asignatura no se requiere necesariamente haber cursado previamente ninguna materia concreta.

Sin embargo, resulta favorable que el alumno cuente con algin estudio sobre ciencias sociales en ensefianzas previas y que
el alumnado posea las siguientes capacidades:

Capacidad de adaptacion al tipo de conocimiento cientifico-social.
Capacidad de observacién de comportamientos humanos en escenarios naturales.

Capacidad de analisis y de sintesis.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Es una asignatura de segundo cuatrimestre integrada como materia de Formacién Basica cuya docencia se imparte entre
febrero y mayo.

Los contenidos de la asignatura y materiales estaran a disposicién de los alumnos en el Anillo Digital y en copisteria.

Se han planificado una serie de actividades basicas para el seguimiento de la asignatura por parte del alumno consistente
en:

- Resolucién y entrega de casos practicos al finalizar las sesiones practicas.
- Elaboracién de un resumen y exposicién de un tema basado en un articulo cientifico.
- Prueba de Evaluacién Global.

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer curso
en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizard al comienzo de cada curso académico.



http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Que estd capacitado genéricamente para seleccionar y utilizar la informacion, en castellano y en inglés, y
comunicar por escrito de forma correcta, ordenada y eficaz, asi como para el razonamiento critico, el anélisis
y la sintesis

2:
Que es capaz de delimitar el &mbito del que se ocupa la Economia y conoce las reglas basicas del
funcionamiento del mercado

3:
Conoce el concepto de elasticidad precio de la demanda y la elasticidad renta de la demanda; los principios
bésicos de la elecciéon y la conducta del consumidor y es capaz de sefialar algunas de sus aplicaciones

4:
Es capaz de explicar las caracteristicas de los mercados competitivos y conoce los conceptos de
externalidades e informacion imperfecta y sus efectos sobre la eficiencia econémica

5:
Conoce las funciones del Estado y las herramientas que utiliza para influir en la actividad econémica, para
limitar el poder de mercado de las empresas y para regular la actividad empresarial. En concreto conoce el
papel del estado como defensor del medioambiente

6:
Conoce el entorno, estructura, dindmica y potencialidades del sector alimentario y estd capacitado para el
analisis de las cadenas de productos alimentarios

7:
Sabe explicar qué es una empresa, qué funciones son desarrolladas por el empresario, y cuantificar los
resultados obtenidos por la empresa

8:
Sabe explicar y aplicar instrumentos o métodos basicos en la gestién productiva de la empresa, en la gestion
financiera y en el andlisis de inversiones

9:
Sabe explicar el proceso de decisién del consumidor y los factores que influyen en dicho proceso. Asi mismo,
sabe explicar los métodos que existen para recoger informacién comercial en las empresas y tratar dicha
informacién para resolver problemas comerciales basicos en la empresa alimentaria

10:

Sabe explicitar el tipo de factores sociales y econdmicos que inciden en el comportamiento alimentario en

general y en casos especificos

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Fundamentos de Economia Alimentaria se imparte en el segundo cuatrimestre del primer curso como materia
de Formacion Basica, siendo ésta la Unica asignatura que pertenece al dmbito de las ciencias sociales.




Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La asignatura y sus resultados previstos, responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

La asignatura en su condicién de materia ligada a las ciencias sociales que pretende proporcionar conocimientos y
capacidades sobre todo relacionados con el mercado, la empresa y el comportamiento alimentario de los consumidores
presenta como objetivo genérico contextualizar en la realidad social en la que se vayan a desarrollar las competencias en el
ejercicio de los diversos perfiles profesionales que definen el Grado.

El tecnélogo deberd haber asumido racionalmente el axioma econémico de que el objetivo de la Economia: “no es la
produccién sino la satisfaccién de las necesidades humanas”.

La asignatura es necesaria para abordar los resultados de aprendizaje que debera obtener el alumno en otras materias.

Baste sefialar en este sentido que en el Plan estratégico de la Industria Alimentaria y Bebidas de Aragdn, aparecen como

nou nou nou

objetivos expresiones como “oferta competitiva”, “oferta innovadora”, “orientada al mercado”, “ promocién y
comercializacién”, etc., que apuntan a la necesidad de la formacién adecuada en estos dmbitos de los titulados que ejerzan
actividades profesionales en la empresa alimentaria.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...
1:
Gestionar la informacién, busqueda de fuentes, recogida y andlisis de informaciones, etc.
Utilizar las TICs
Trabajar en equipo
Pensar y razonar de forma critica
Trabajar de forma auténoma y realizar una autoevaluacién
Respetar la diversidad y pluralidad de ideas, personas y situaciones
Transmitir informacién, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés
Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético
Negociar tanto con especialistas del drea como con personas no expertas en la materia

10:
Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas

11:
Emprender y estar motivado por la calidad



12: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte
de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros
de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio

13:
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y

posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la
resolucién de problemas dentro de su area de estudio

14:
Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su

area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética

15:
Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto

especializado como no especializado

16:
Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender

estudios posteriores con un alto grado de autonomia

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Las competencias en las que forma esta asignatura capacitan al estudiante, como se ha sefialado, para contextualizar la
toma de decisiones empresariales y técnicas evitando que tenga en su trabajo una visioén reduccionista alejada de la
realidad.

Considerando la estructura productiva que presenta el sector industrial agroalimentario al graduado en Ciencia y Tecnologia
de los alimentos se le demandara en muchas de ellas mas capacidades que trascienden las que hayan adquirido en el
campo estrictamente tecnoldgico.

Ademds, completan la formacién del estudiante al aportar unos conocimientos que le permiten comprender el contexto
socioeconémico donde se desarrolla su actividad técnica y los diferentes factores que inciden en la aceptacion o rechazo de
innovaciones alimentarias.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Prueba de Evaluacion Global

De acuerdo a la normativa de Evaluacién del Aprendizaje de la Universidad de Zaragoza, existird una prueba
de evaluacién global de evaluacion a la que tendran derecho todos los estudiantes y que quedara fijada en el
calendario académico.

Para los Bloques Tematicos I, II, y Ill de la asignatura:
La prueba de evaluacion incluira:

Prueba 1- Resolucién y entrega de los casos resueltos en clases practicas. La superacién de esta evaluacién
contribuird a la acreditacion del logro de los resultados de aprendizaje de 7, 8 y 9.

Prueba 2- El resumen y la exposicién de un tema basado en un articulo cientifico-técnico, seleccionado



mediante la blUsqueda realizada en bases de datos, realizado por los alumnos sera evaluado por el profesor.
La superacion de esta evaluacién contribuird a la acreditacién del logro del resultado de aprendizaje 1.

Las pruebas anteriores se adelantaran en el calendario. No obstante, los alumnos que no hayan superado
estas evaluaciones o quieran mejorar su calificacién podran presentarse a estas pruebas durante la
celebracién de la prueba global que tendra lugar en el periodo de examenes.

Prueba 3- Prueba escrita que incluird preguntas cortas o de tipo test y resolucién de casos practicos de los
Bloques I, Il y Il de la asignatura. La superacién de esta evaluacién contribuira a la acreditacién del logro de
los resultados de aprendizaje de 2, 3,4, 5,6, 7,8, 9y 10.

Criterios de valoracion y niveles de exigencia
Para los Bloques Tematicos |, Il y lll de la asignatura:

Prueba 1- Resolucién y entrega de los casos resueltos en clases practicas. Estas pruebas serdn evaluadas siguiendo los
siguientes criterios y niveles de exigencia: La calificacién serd de 0 a 10 y esta calificaciéon supondrd un 5% de la calificacién
final de estos bloques tematicos de la asignatura.

Prueba 2- En el resumen y la exposicién de un tema basado en el resumen de los articulos cientifico-técnicos se valorara la
busqueda de bibliografia realizada y el manejo de fuentes bibliograficas en inglés, la capacidad para comunicarse oralmente
y por escrito, asi como la capacidad de andlisis y de sintesis. Ademas, en la exposicién se evaluard la estructura ordenada
de presentacion y el trabajo en equipo, el formato de presentacién (power point), asi como la capacidad para responder
adecuadamente a aquellas cuestiones que se planteen relacionadas con el trabajo presentado. Se exigird para superar esta
actividad la realizacién de una buUsqueda bibliografica, un resumen y finalmente la exposicién en grupo del tema basado en
el resumen. La calificacion serd de 0 a 10 y esta calificacion supondra un 15% de la calificacidn final del estudiante en estos
bloques tematicos de la asignatura.

Prueba 3- Prueba escrita que incluird preguntas cortas, de tipo test y resolucién de casos practicos de los Bloques |, Il y llI
de la asignatura. Esta prueba serd evaluada siguiendo los siguientes criterios y niveles de exigencia: La calificaciéon serd de
0 a 10, teniendo la resolucién de casos practicos un peso del 20 % en dicha calificacién. Si bien esta prueba tiene una Unica
calificacion se exigird para superarla obtener una calificacién minima de 5 en la resolucién de casos practicos. Esta
evaluacién tendrd un peso en la calificacién final del 80% de estos bloques tematicos de la asignatura.

Sera necesario obtener una calificacion minima de 5 en la prueba 3 para superar la asignatura.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura esta estructurada, bdsicamente, en 43 clases magistrales participativas, 10 horas de resolucién de casos
practicos y 4 horas de seminarios para la presentacién de resimenes de articulos cientifico-técnicos por alumnos.

La resolucion de casos practicos se organizard en sesiones de 2 horas, destindndose la primera sesion preferentemente a la
busqueda de informacion.

Ademas, los alumnos realizardn un resumen de un articulo cientifico-técnico (anteriormente mencionado) sobre un listado
de temas relacionados con la Economia Alimentaria propuestos por los profesores. Para su realizacién tendran que realizar
busquedas de bibliografia en bases de datos, en alglin caso en inglés, por lo que la bibliografia utilizada estara en inglés.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...



1:

Bloque I. Bases tedricas de la Ciencia Econémica y del Mercado.

Docencia tedrica: Conceptos y métodos en la Ciencia Econémica: Conceptos clave en la definicién de
Economia. La Oferta, la Demanda y el Mercado: Demanda y funcién de demanda. Modificaciones de la
demanda, curvas de demanda de mercado. La oferta y la produccion. El mercado; elementos basicos y tipos
de mercado. Formacion y mecanismo de los precios. La elasticidad y sus aplicaciones: Precio e ingreso total.
Elasticidad precio de la demanda. La demanda y el comportamiento del consumidor: El consumidor y la
utilidad. La paradoja del valor y el excedente del consumidor.

Actividades de enseiianza-aprendizaje
Clases magistrales: 11

Estudio por parte del alumno: 18

Bloque Il. Economia alimentaria.

Docencia tedrica: La empresa en los mercados de competencia perfecta: La competencia: factores y
comportamiento. La empresa competitiva y la decision de producir. La economia y el Estado: externalidades:
Papel del Estado en la Economia. Las funciones del estado. El sector plblico como correctos de empresas e
individuos. Los fallos del mercado, las externalidades. El modelo agroindustrial y su funcionamiento. Las
cadenas agroalimentarias de producto: Operadores y funciones en las cadenas de valor.

Actividades de enseianza-aprendizaje
Clases magistrales: 6 horas

Estudio por parte del alumno: 10 horas.

Bloque Ill. Economia de la Empresa alimentaria

Docencia tedrica: Empresa y empresario. La produccién y la empresa. Los costes y el umbral de rentabilidad.
Estructura econémico-financiera de la empresa alimentaria. Evaluacién de inversiones. El marketing como
funcién empresarial. El comportamiento del consumidor. La informacién comercial y la investigacién de
mercados. Segmentacién. Canales comerciales. Tipos de factores socio-econémicos que inciden en el
comportamiento alimentario.

Docencia practica: Calculo de costes en la empresa alimentaria y umbral de rentabilidad. Analisis econémico
financiero de la empresa alimentaria. Evaluacién econémica de inversiones. Investigacién de mercados:
Encuestas, tamafio de muestra y muestreo, andlisis basico de los resultados de una encuesta.

Actividades de ensefianza-aprendizaje
Clases magistrales: 26 horas

Practicas resolucion de casos: 8 horas
Resolucién de cuestiones de autoevaluacién 10.

Estudio por parte del alumno: 34 horas.

Resumen de un articulo cientifico-técnico, seleccionado mediante la busqueda realizada en bases
de datos

Practicas buUsqueda de informacidén bibliografica: 2 horas
En esta sesidn los alumnos realizaran blsquedas de bibliografia en bases de datos en inglés.
Exposicién del articulo: 4 horas

Horas tutorias presenciales: 1 horas



Horas trabajo auténomo estudiante: 16 horas.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos
Tutorias: En horarios establecidos con suficiente antelacién a comienzo de curso una vez conocido el encargo docente

El calendario de sesiones presenciales se coordina desde el Centro, por lo que los alumnos dispondran del calendario de
sesiones, asi como las fechas claves en la pagina web del Centro en el documento “Programacién de primer curso de CTA” (
enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

ACTIVIDADES HORAS ACTIVIDADES NO HORAS TOTAL
PRESENCIALES PRESENCIALES
Clases magistrales 43 43
Resolucién de casos 10 10
practicos
Resumen articulo 1 Trabajo auténomo 12 13
cientifico-técnico estudiantes
Resolucion de cuestiones |10 10
de autoevaluacion
Exposicién de tema 4 Trabajo auténomo 4 8
basado en el resumen de estudiantes
articulos
Estudio por parte del 62 62
estudiante
Evaluacién Global 4 4
TOTAL 62 88 150

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

