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1. Denominacion de la asignatura:

|ECONOMiA Y GESTION DE LA EMPRESA ALIMENTARIA

Titulacion

|GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

5161

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

|GESTION DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

| INGENIERIA DE ORGANIZACION

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

| ANTONIO JOSE DE AMORIM RIVERO

4.b Coordinador/a de la asignatura

|JUAN JOSE LAVIOS VILLAHOZ

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

2° CURSO 1° SEMESTRE

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

3

8. Competencias // Resultados de aprendizaje

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

COMPETENCIAS GENERALES.

G6 - Saber utilizar las herramientas de gestién en la empresa alimentaria.
COMPETENCIAS BASICAS.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion 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.

CB2 - 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 elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area
de estudio.

CB3 - 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
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

CB?5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES

T2 - Capacidad para la gestion de la informacion (incluyendo el uso eficaz y eficiente
de las Tecnologias de la Informaciéon y Comunicacion, TIC, y otros recursos).

T3 - Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios
de originalidad y autodireccion.

T5 - Capacidad de gestién eficaz y eficiente: espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacién, control, toma de decisiones, y negociacion.
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9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Introducir al alumno en el mundo de la Empresa Alimentaria, y conocer las
herramientas de andlisis e informacién para la direccion y gestiéon de la misma,
abarcando los grandes campos siguientes:

1. Conocer el concepto de empresa y su naturaleza.

2. Comprender los principios de la direccion de empresas.

3. Desarrollar las principales funciones de la empresa: la direccion de recursos
humanos, finanzas, produccién y marketing.

4. Desarrollar la capacidad para la evaluacion de ideas de negocio y creacion de
empresas.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Economia y Gestion
Tema 1.- Introduccion a la empresa
1.1.- Empresa y empresario.
1.2.- Tipos de empresa.
1.3.- Objetivos de la empresa.
1.4.- La empresa como sistema.
Tema 2.- Direccion de la Empresa.
2.1.- Planificacién y Control.
2.2.- Disefio Organizativo.
2.3.- Anadlisis Estratégico.
2.4.- Estrategia competitiva.
2.5.- Recursos Humanos
Tema 3.- La funcioén productiva de la Empresa.
3.1.- El subsistema de produccion: concepto, elementos y relaciones.
3.2.- Clases de Procesos Productivos.
3.3.- Concepto de productividad, su medida y formas de mejorarla.
3.4.- Los Costes de produccion.
3.5.- Aseguramiento y control de Calidad en la industria alimentaria.
3.6.- Normas y estandares de calidad de las empresas alimentarias.
Tema 4.- Subsistema Financiero de la Empresa.
4.1.- Funcién financiera de la empresa.
4.2.- Decisiones de Inversion.
4.3.- Decisiones de Financiacion.
4.4.- Patrimonio y cuentas anuales.

Tema 5.- La funcion de marketing.
5.1.- Introduccion.

5.2.- El marketing estratégico.

5.3.- El marketing operativo.
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Tema 6.- Creacion de Empresas
6.1.- Modelos de Negocio.

6.2.- Plan de negocio.

6.3.- Tipos de Planes de Negocio.
6.4.- Modelo Canvas.

6.5.- Factores internos y externos.
6.6.- Creacion de empresas.

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5161&auth=SAML

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las

competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la

estudiante:
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases teoricas T2, G6, CB1-CB 5 5 15 20
Clases problemas T3, T5, G6, CB1-CB 6 9 15
5
Seminarios, T2, T5, G6, CB1-CB 1 8 9
Debates y Tutorias 5
Realizacion de T5, G6, CB1-CB 5 0 6 6
trabajos e informes
Exposiciones T5, G6, CB1-CB 5 3 3 6
(grupo pequefio)
Clases practicas para [T3, T5, G6, CB1-CB 9 7 16
el plan de negocio 5
Evaluacion T3, T2, T5, G6, 3 0 3
CB1-CB 5
Total 27 48 75
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11. Sistemas de evaluacion:

Se evaluaran todas las actividades desarrolladas por los estudiantes, con evaluacion
continua que incluira las practicas para el desarrollo del trabajo y la resolucion de
supuestos practicos asociados a los temas de la funcién productiva y la funcion
financiera, el desarrollo y exposicion del plan de negocio de creacion de una empresa;
pruebas individuales objetivas en las que se evaluaran los conocimientos tedricos y
practicos adquiridos asi como el resto de competencias vinculadas a la asignatura.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio podra modificarse en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES

Las actividades evaluables durante la evaluacion continua y la exposicion oral no son
recuperables debido a la naturaleza de las actividades y tendra la misma calificacion en
la 2% convocatoria.

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de las calificaciones
de cada uno de los procedimientos. Para realizar esta ponderacién sera necesario
alcanzar en cada uno de estos procedimientos una calificacién minima del 40%. (4/10).

Para la 2% convocatoria El plan de empresa y la presentacion no son recuperables, pero
no necesitan minimos para realizar una media ponderada, con lo cual tienen el derecho

de aprobar la asignatura en esta instancia.

Para aprobar la asignatura es necesario obtener en el total de las calificaciones un 50%

(5/10).
Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Examen teo6rico 30 % 30 %
Evaluacion continua 30 % 30 %
Evaluacion con supuestos practicos (ejercicios funcién 20 % 20 %
productiva y financiera)
Desarrollo de trabajo: Plan de Negocio 10 % 10 %
Defensa oral del trabajo 10 % 10 %

Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

Los estudiantes que, por razones excepcionales, no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la
posibilidad de acogerse a la "evaluacién excepcional” (ver Articulo 9 del Reglamento
de Evaluacion de la UBU). En el caso de que les sea concedida deberan realizar las
siguientes pruebas:

PRIMERA CONVOCATORIA:

- Prueba de conocimientos tedricos, en las fechas oficiales publicadas por el Centro
(nota minima 5/10) - 30 % -

- Prueba tipo test fechas oficiales publicadas por el Centro (nota minima 5/10) - 30 % -
- Realizacién de ejercicios practicos, en la fecha y forma que establezca el profesor de
la asignatura, y que se dara a conocer al alumno en las 4 primeras semanas de docencia
(nota minima 4/10) - 20 %

- Elaboracion de Plan de negocios en el capitulo creacion de empresas. - 10%

- Presentacion oral del Plan de negocios - 10%

SEGUNDA CONVOCATORIA:

El plan de empresa y la presentacion oral del mismo no son recuperables, se
mantendran las notas que vengan de la primera convocatoria. Estos procedimientos no
recuperables no necesitan minimos para realizar una media ponderada.

El alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas no superadas en la primera
convocatoria, manteniendo la nota minima en cada una de las pruebas.

Todos los estudiantes tienen la opcién de aprobar, derecho establecido en el articulo
10.2 del reglamento de evaluacion de la Universidad de Burgos.

Reglamento de Evaluacién de la UBU
http://wwww.ubu.es/servicio-de-gestion-academica-0/normativa-en-gestion-academica
/normativa-con-caracter-general/reglamento-de-evaluacion-de-la-universidad-de-
burgos

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

De manera general se emplearan recursos tecnolégicos en dos ambitos: el no
presencial mediante la utilizacion de la plataforma UBU-Virtual, y el presencial con el
manejo de programas informadticos para la resolucién de problemas y la presentacion
de trabajos.

Desde el punto de vista metodolégico, el aspecto central la realizacion de las
actividades de manera tutorizada.

Las tutorias se realizaran en sesiones generales y en sesiones individuales solicitadas
por los alumnos.

Se proporcionara a los alumnos temas escritos y problemas, y tendran disponibilidad
para acceder a la bibliografia y material especifico.
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13. Calendarios y horarios:

Se adecuaréan a los fijados por el Centro. "http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-
tecnologia-de-los-alimentos/informacion-academica/horarios-y-pruebas-de-
evaluacion”

14. Idioma en que se imparte:

Espafiol
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