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1. Denominacion de la asignatura:

LA COMERCIALIZACION DE LOS ALIMENTOS Y LA RESPUESTA DEL
CONSUMIDOR

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

18127

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

| ASIGNATURAS OPTATIVAS

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

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

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

|Inmaculada Gomez Bastida, Profesor/es a determinar

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Inmaculada Gomez Bastida

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

| Cuarto curso, segundo semestre

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

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

3

8. Competencias // Resultados de aprendizaje

Competencias basica

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 generales:

G2 - Reconocer los componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas,
nutricionales, funcionales y sensoriales.

G4 - Seleccionar y utilizar los métodos estadisticos adecuados al disefio de
experimentos y al tratamiento de datos en los distintos ambitos de interés para la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

G5 - Buscar, interpretar y aplicar la normativa alimentaria.

G6 - Saber utilizar las herramientas de gestion en la empresa alimentaria.

G7 - Disefar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos y procesos
alimentarios.

Competencias transversales:

T1- Capacidad de comunicacién oral y escrita en espafiol y en inglés.

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

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

T4 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

T8 - Capacidad de trabajo en equipo.

Competencias especificas:

E1-A - Identificar y establecer las posibles causas de deterioro de los alimentos.
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E4-A - Promover la seguridad y la calidad en la cadena alimentaria, desde la
produccion de materias primas al consumo.

E1-B - Adquirir habilidades y destrezas en el analisis de alimentos.

E3-C - Determinar la idoneidad de los avances tecnoldgicos para la innovacion de
alimentos y procesos de la industria alimentaria y evaluar su incidencia en la actitud
del consumidor.

* Competencia/Contenido de sostenibilizacion curricular

Todas las competencias de esta asignatura estan vinculadas a ODS. En la pagina web
del Titulo se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos ODS vy las
competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-
alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

El objetivo de esta asignatura es transmitir a los alumnos la importancia que tiene para
la industria alimentaria el conocimiento de las dltimas fases de la cadena alimentaria,
desde la salida de los productos alimentarios de las plantas de produccién hasta la
mesa del consumidor, poniendo especial interés en sus expectativas y el grado de
satisfaccion de las mismas.

Los objetivos parciales que centran en el estudio de las diferentes fases:

- Conocer el mercado, incluyendo todas las posibilidades de comercializacion
existentes en la actualidad.

- Conocer el tipo de consumidor al que se dirige el producto y el estudio de sus
expectativas y preferencias frente a los alimentos presentes en el mercado y frente
aquellos de nuevo disefio para llegar de manera mas efectiva al consumidor objetivo y
mejorar la fidelizacion.

- Conocer las estrategias de la industria alimentaria para establecer la vida util de los
alimentos y mejorar la presencia de los alimentos en los lineales del supermercado.

- Conocer la distribucién de los alimentos hasta el consumidor y la influencia de la
marca y el posicionamiento de la misma en el mercado.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Bloque 1
Analisis de la industria alimentaria
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Bloque 2
Estrategias de comercializacién centradas en el producto
a. Prediccion de la vida comercial: desde la presencia de los alimentos en los lineales
de los supermercados hasta el frigorifico del consumidor.
b. Estrategias de posicionamiento como marca, campafias publicitarias, comercio
electrénico (e-commerce).

Bloque 3
Estrategias centradas en el consumidor
a. Aceptacion y adecuacion del producto a las expectativas del consumidor: escalas
JAR, preguntas CATA, andlisis de penalizaciones o desviacién del producto ideal, las
subastas, focus-group, etc.
b. Neuromarketing y realidad virtual: evaluacion “in situ” de la decision de compra;
patrones de demanda; relacion respuesta emocional y aceptacion/preferencia de los
productos; etc.

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=8127&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 expositivas y  |Todas 12 12 24
magistrales
Clases practicas y Todas 12 12 24
seminarios
Presentacion de Todas 3 24 27
trabajos y defensa del
proyecto
Total 27 48 75



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=8127&auth=SAML
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11. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacion de
cada uno de los procedimientos de evaluacion, no obstante para realizar esta
ponderacion sera necesario alcanzar en cada uno de los procedimientos una
calificacién minima del 40 %, y un 50 % en la ponderacién global.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES

En la segunda convocatoria no es posible realizar las practicas de laboratorio y otras
actividades presenciales de resolucion de casos practicos, ya que requiere recursos y
tiempos no disponibles en esta convocatoria. Por tanto, aunque la presentacion de los
informes y actividades derivadas si es recuperable, sera necesario que se hayan
obtenido a lo largo del semestre los datos experimentales o provenientes de la
discusion de los casos.

PRIVACIDAD DE LAS PRUEBAS

Los alumnos estan obligados a observar las reglas basicas sobre autenticidad y autoria
en la realizacién de cualquier prueba de evaluacion ya sea presencial o no.

A los estudiantes que lleven a cabo la realizacién fraudulenta de alguna prueba o
trabajo exigido en la evaluacion (copia, plagio, etc.) de la asignatura se les aplicara el
Reglamento de Evaluacion de la Universidad de Burgos en vigor para el curso.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

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

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Adquisicién de conocimientos basicos a través de 40 % 40 %
cuestionarios.
Resolucion de supuestos practicos (seminarios y 30 % 30 %
actividades dirigidas).
Desarrollo de un plan de comercializacion para un 30 % 30 %
producto.

Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

Los alumnos deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la “evaluacion excepcional”. Los procedimientos de evaluacion seran los
mismos que los que deban realizar los alumnos convencionales, pero con una
modificacién. Los alumnos de evaluacion excepcional deberan realizar las mismas
actividades que el resto de los alumnos pero las actividades colectivas las tendran que
realizar de forma individual. La ponderacion de los procedimientos sera la misma que
en la evaluacion convencional 40 %, 30 % y 30 % respectivamente.

ALUMNOS DE INTERCAMBIO

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

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases se potenciara la participaciéon de los alumnos planteando cuestiones a
medida que se van desarrollando los contenidos para ir aplicando los conceptos
explicados a ejemplos concretos. El objetivo es facilitar la identificacion de los
aspectos mas importantes en las distintas unidades docentes y su aplicacion practica.
Para apoyar la explicacion se utilizara la pizarra, transparencias o diapositivas y cafion
de proyeccion. Se facilitara a los alumnos una copia de las presentaciones utilizadas, o
bien un archivo de texto y bibliografia recomendada referente a cada tema.

Durante el desarrollo de los créditos practicos predominara el trabajo personal
encaminado al aprendizaje de nuevas técnicas de analisis sensorial que permitan
conocer los gustos y preferencias de los consumidores, las nuevas estrategias de
marketing y e-commerce, diferentes formatos de venta de productos comerciales, y la
prediccion de la vida ttil de los productos. Se hara especial hincapié en la
interpretacion y discusion de los resultados obtenidos. Adicionalmente, los alumnos
trabajaran en grupos.

Se realizaran tutorias presenciales a lo largo del semestre a solicitud de los alumnos en
el horario establecido por el profesor y se podran resolver dudas y consultas mediante
correo electronico.

13. Calendarios y horarios:

Ver calendario y horarios en la pagina del titulo http://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-
tecnologia-de-los-alimentos/informacion-academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion
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14. Idioma en que se imparte:

La lengua base sera el castellano. Se utilizara el inglés para algunas actividades
formativas que requieran del apoyo de informacién cientifica (seminarios, trabajos
dirigidos, bisqueda bibliografica, etc.).



http://www.tcpdf.org

