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1.1. Datos de la asignatura

Nombre de la asignatura

205000160 - Principios de Economia

No de créditos 4 ECTS
Caracter Obligatoria
Curso Segundo curso
Semestre Cuarto semestre

Periodo de imparticion

Febrero-Junio

Idioma de imparticién

Castellano

Titulacion

20IA - Grado en Ingenieria Alimentaria

titulaciéon

Centro responsable de la

20 - Etsi Agronémica, Aliment. Y Biosistemas

Curso académico

2025-26

2. Profesorado

2.1. Profesorado implicado en la docencia

Horario de tutorias

(Coordinador/a)

Nombre Despacho Correo electrénico .
M - 12:00 - 14:00
Juan Ramon Ferrer Lorenzo 1G2° juanramon.ferrer@upm.es J-12:00 - 14:00
Previa peticion
. X -14:30 - 16:30
Irene Blanco Gutierrez )
1G3e irene.blanco@upm.es V-10:30 - 12:30

Previa peticion.

* Las horas de tutoria son orientativas y pueden sufrir modificaciones. Se debera confirmar los horarios de tutorias

con el profesorado.
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3. Conocimientos previos recomendados

3.1. Asignaturas previas que se recomienda haber cursado

- IntroducciOn A La AdministraciOn De Empresas

- MatemAticas |

- MatemAticas li

3.2. Otros conocimientos previos recomendados para cursar la asignatura

El plan de estudios Grado en Ingenieria Alimentaria no tiene definidos otros conocimientos previos para esta
asignatura.

4. Competencias y resultados de aprendizaje

4.1. Competencias

CBO02 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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

CBO5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender

estudios posteriores con un alto grado de autonomia

CE18 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de tecnologia, entender,

interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo agrario.

CE19 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la valoracion de empresas agrarias y

comercializacion.

CG03 - Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la
prevencion de riesgos asociados a esa ejecucion y la direccién de equipos multidisciplinares y gestion de recursos
humanos, de conformidad con criterios deontol6gicos.

GA_20IA_205000160 Principios De Economia Péagina 2 de 13
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CG04 - Capacidad para la redaccion y firma de mediciones, segregaciones, parcelaciones, valoraciones y
tasaciones dentro del medio rural, la técnica propia de la industria agroalimentaria y los espacios relacionados con
la jardineria y el paisajismo, tengan o no caracter de informes periciales para Organos judiciales o administrativos,
y con independencia del uso al que este destinado el bien mueble o inmueble objeto de las mismas

CGO06 - Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas
y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las
nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y
comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas

CGO09 - Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos, habilidades y destrezas en los

ambitos sociales de actuacion.

CT06 - OrganizaciA3n y planificaciA3n: capacidad de establecer los objetivos de un trabajo o proyecto de
ingenierAa y programar las actividades necesarias para su consecuciA3n, determinando sus fases y tiempo de
ejecuciA3n, asA como los recursos necesarios para alcanzar el objetivo fijado. (EUR-ACE: Sub RA 4.2, Sub RA
5.4, Sub RA 5.5, Sub RA 7.1, Sub RA 7.2)

CT10 - Liderazgo y toma de decisiones: capacidad para dirigir equipos, contribuyendo a su desarrollo personal y
profesional, con el fin de conseguir un objetivo marcado en su Ajmbito de estudio (procesos, productos, sistemas,
etc.) teniendo en cuenta las limitaciones sociales, ambientales, econA3micas e industriales, sabiendo elegir la
mejor alternativa para actuar y ser responsable del alcance y consecuencias de la opciA3n tomada..(EUR-ACE:
Sub RA 3.1, Sub RA 3.2, Sub RA 6,2)

4.2. Resultados del aprendizaje

RA139 - Encontrar las cifras mas importantes de las principales industrias (sectores) alimentarias: Carnica, Lactea,
Cereales, Productos vegetales, Aceites y Grasas, Enoldgica, Destilados e Industria Azucarera

RA130 - El alumno es capaz de evaluar el trabajo propio y ajeno.
RA143 - Describir y reconocer los conceptos fundamentales y la terminologia econdmica.
RA144 - Distinguir y explicar las principales teorias econémicas.

RA145 - Aplicar los instrumentos de analisis econémico y los conocimientos tedricos a la resolucion de ejercicios
practicos.

RA248 - Describir la estructura econémica y organizativa del sector agro-alimentario

RA146 - Descubrir cémo se aplican los conceptos econémicos en la agricultura.

GA_20IA_205000160 Principios De Economia Pagina 3 de 13
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5. Descripcion de la asighatura y temario

5.1. Descripcion de la asignatura

La asignatura de Economia fomenta el desarrollo de la capacidad de relacidon entre conocimientos teéricos y

practicos. Se trata de que el alumno llegue a:
Conocer los conceptos fundamentales y la terminologia econdmica.
Comprender las principales teorias econémicas.

Aplicar los instrumentos de andlisis econdémico y los conocimientos teé6ricos a la resolucién de ejercicios

practicos.

Entender cdmo se aplican los conceptos econdmicos a cuestiones alimentarias.

5.2. Temario de la asignhatura

1. Unidad tematica 1. Introduccién
1.1. Tema 1. Introduccién a la economia
1.1.1. El objeto de la economia
1.1.2. Principios bésicos de la economia
1.1.3. Modelos econdémicos
1.1.4. Economia positiva y normativa
2. Unidad temética 2. Microeconomia
2.1. Tema 2. Mercados: demanda y oferta
2.1.1. Curva de demanda
2.1.2. Curva de oferta
2.1.3. Equilibrio de mercado
2.1.4. Cambios en la oferta y la demanda
2.1.5. La elasticidad y su aplicacién

2.2. Tema 3. Mercados: regulacion

GA_20IA_205000160 Principios De Economia Péagina 4 de 13
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2.2.1. Control de precios
2.2.2. Impuestos
2.3. Tema 4. Mercados y bienestar
2.3.1. Excedente del consumidor
2.3.2. Excedente del productor
2.3.3. Excedente total
2.3.4. Cambios en el bienestar
2.4. Tema 5. Comercio internacional
2.4.1. Ventaja comparativa y comercio internacional
2.4.2. Oferta, demanda y comercio internacional
2.4.3. Los efectos de las barreras al comercio
2.5. Tema 6. Produccion y costes
2.5.1. Empresa y produccién
2.5.2. Funcién de produccion a corto y largo plazo
2.5.3. Funciones de coste en el corto plazo
2.5.4. Coste medio a largo plazo y rendimientos de escala
2.5.5. Curva de oferta de la empresa competitiva
2.6. Tema 7. Estructuras de mercado
2.6.1. Estructuras de mercado
2.6.2. Equilibrio competitivo a corto y largo plazo
2.6.3. Monopolio
2.6.4. Oligopolio
2.6.5. Competencia monopolistica
2.7. Tema 8. Externalidades y bienes publicos
2.7.1. Fallos de mercado
2.7.2. Externalidades. Causas y correccién
2.7.3. Bienes publicos y recursos comunes
3. Unidad temética 3. Macroeconomia

3.1. Tema 9. Macroeconomia: Introduccion y medicion

Etsi Agronémica, Aliment.
y Biosistemas
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3.1.1. Objetivos de la macroeconomia
3.1.2. Variables macroecondmicas. Comparaciones intertemporales
3.1.3. Contabilidad nacional. Medicion del PIB
3.2. Tema 10. Inflacién y desempleo
3.2.1. indices de precios y tasa de inflacion
3.2.2. Costes de la inflacion
3.2.3. Tasa de actividad y tasa de desempleo
3.2.4. Tipos de desempleo
3.3. Tema 11. Fluctuaciones de la actividad econdmica
3.3.1. El ciclo econdémico
3.3.2. Instrumentos de la politica macroeconémica
3.3.3. Los impuestos y el presupuesto publico
3.3.4. La politica fiscal
3.4. Tema 12. Economia monetaria
3.4.1. El dinero y la oferta monetaria
3.4.2. La funcién monetaria de los bancos
3.4.3. La politica monetaria
3.4.4. Los flujos de capital y la balanza de pagos

3.4.5. El papel del tipo de cambio

GA_20IA_205000160 Principios De Economia Péagina 6 de 13
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6.1. Cronograma de la asignhatura *

Sem

Actividad tipo 1

Actividad tipo 2

Tele-ensefianza

Actividades de evaluacion

Tema 1
Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duracién: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 2
Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duracién: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Temas 3
Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duracién: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 4
Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duracién: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 5
Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duracién: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Repaso
Duraci6n: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Prueba de Evaluacién Progresiva 1:
Parcial 1

Duraci6n: 02:00

OT: Otras actividades formativas /

Evaluacion

Prueba de Evaluacion Progresiva 1:
Parcial 1

EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duraci6n: 02:00
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Tema 6

Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duraci6n: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 7
Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duraci6n: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 8
Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duraci6n: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

10

Presentacién del trabajo en grupo
Duracién: 01:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Ejercicio practico

Duraci6n: 02:00

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

Ejercicio practico

ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duraci6n: 02:00

11

Temas 9
Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duracién: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

12

Temas 10
Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Problemas
Duracién: 01:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

13

Tema 11
Duraci6n: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

14

Tema 12
Duraci6n: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

15

Trabajo en grupo

Duracién: 03:00

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

ITrabajo en grupo

PG: Técnica del tipo Presentacion en Grupo
Evaluacion Progresiva y Global

Presencial

Duraci6n: 03:00

GA_20IA_205000160
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Prueba de Evaluacién Global
EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Evaluacién Global
Presencial
Duracién: 02:00
17

Prueba de Evaluacioén Progresiva 2:
Parcial 2

EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duraci6n: 01:00

Para el célculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del
plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.

GA_20IA_205000160 Principios De Economia Pagina 9 de 13
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7. Actividades y criterios de evaluacion

7.1. Actividades de evaluacién de la asignatura

7.1.1. Evaluacion (progresiva)

L . . L Peso en la . Competencias
Sem. Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
EX: Técnica CG06
Prueba de Evaluacion Progresiva del tipo . CE18
6 . Presencial 02:00 30% 3/10
1: Parcial 1 Examen CE19
Escrito CGO03
TI: Técnica
CB02
o . del tipo .
10 Ejercicio practico . Presencial 02:00 10% /10 CE18
Trabajo
CE19
Individual
CB02
PG: Técnica CB05
. del tipo . CT06
15 Trabajo en grupo y Presencial 03:00 20% 5/10
Presentacion CT10
en Grupo CGO06
CG09
CGO03
EX: Técnica
> . ) CG04
Prueba de Evaluacion Progresiva del tipo .
17 . Presencial 01:00 40% 3/10 CGO06
2: Parcial 2 Examen
. CE18
Escrito
CE19
7.1.2. Prueba evaluacién global
L . . - Peso en la . Competencias
Sem Descripcién Modalidad Tipo Duracién Nota minima
nota evaluadas
CB02
PG: Técnica CB05
. del tipo . CT06
15 Trabajo en grupo y Presencial 03:00 20% 5/10
Presentacion CT10
en Grupo CGO06
CG09
CGO03
CG04
EX: Técnica CG06
y del tipo . CG09
17 Prueba de Evaluacion Global Presencial 02:00 80% 5/10
Examen CB02
Escrito CB05
CE18
CE19
GA_20IA_205000160 Principios De Economia Pagina 10 de 13

2S_2025-26 Grado En Ingenieria Alimentaria



UNIVERSIDAD

g PR/CL/00T ANX-PR/CL/001-01
o

Etsi Agronémica, Aliment.

o POLITECNICA PROCESO DE COORDINACION DE i
S i o GUIA DE APRENDIZAJE iosi
e HAoRD LAS ENSENANZAS y Biosistemas
7.1.3. Evaluacién convocatoria extraordinaria
o . . . Peso en la . Competencias
Descripcion Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
CGO03
CG04
. CG06
EX: Técnica del
. ) . CG09
Prueba de Evaluacién Global tipo Examen Presencial 02:00 80% 5/10 CBO2
Escrito
CBO05
CE18
CE19
CG06
CG09
EX: Técnica del
Prueba Sustitutiva del Trabajo en . . CB02
tipo Examen Presencial 01:00 20% 5/10
Grupo . CBO05
Escrito
CT06
CT10

7.2. Criterios de evaluacién

EVALUACION (PROGRESIVA)

La calificacién final de la asignatura se obtendra ponderando cada actividad de evaluacion, tal como aparecen
descritas en la tabla de actividades de evaluacidn, por su peso correspondiente. Para aprobar la asignatura la nota
final tiene que ser igual o superior a 5,0. Existe nota minima en los parciales (3/10) y en el trabajo en grupo (5/10).

La Prueba de Evaluacién Progresiva 1 (examen parcial 1), tiene caracter liberatorio. Si la calificacion es igual o
superior a 5 se guarda la nota para la prueba global ordinaria. En ninglin caso se guarda la nota para la

convocatoria extraordinaria.

PRUEBA DE EVALUACION GLOBAL

La evaluacion por prueba global consistird en un examen escrito compuesto por una serie de ejercicios teéricos y
practicos sobre toda la materia desarrollada a lo largo del curso. Esta prueba la realizaran los alumnos no hayan
alcanzado una calificacion de 5 en el primer parcial (PEP1). Ademas, todos los alumnos deberén realizar el

segundo parcial (PEP2). La nota minima en ambos parciales es de 3/10.

Los alumnos que no realicen el Trabajo en Grupo o lo tengan suspenso solo podran obtener como maximo 8

GA_20IA_205000160 Principios De Economia Pagina 11 de 13
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puntos en esta convocatoria.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

La evaluacion por prueba global consistirhd en un examen escrito compuesto por una serie de ejercicios tedéricos y
practicos sobre toda la materia desarrollada a lo largo del curso. No hay nota minima asociada a los parciales.

Los alumnos que no hayan realizado el Trabajo en Grupo o lo tengan suspenso deberan realizar una prueba

sustitutiva escrita.

Evaluacion de las competencias transversales:

La CT5 Trabajo en equipo y liderazgo se evalla mediante el trabajo en grupo. El baremo es ABCD.

8. Recursos didacticos

8.1. Recursos didacticos de la asignatura

Nombre Tipo Observaciones

Krugman P., Wells R. (2022).
Fundamentos de Economia (52 Bibliografia
edicion). Editorial Reverté S.A.

Mankiw N.G. (2020). Principios de
Economia (82 edicion). Ediciones Bibliografia
Paraninfo S.A.
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Los materiales basicos para el trabajo de
Bases de datos Recursos web ]
curso se proporcionan en Moodle

9. Otra informacion

9.1. Otra informacion sobre la asighatura

La Comisién de Calidad del Centro en su reunion de 29 de mayo de 2023 acordd aprobar la propuesta de
reasignacion de competencias transversales en las asignaturas de los Grados en Biotecnologia, Ingenieria
Alimentaria, Ingenieria Agricola, Ingenieria Agroambiental, Ciencias Agrarias y Bioeconomia, y en el Master

Universitario en Ingenieria Agronémica.

En virtud de dicho acuerdo esta asignatura ha sido designada como Asignatura Punto Control de la Competencia
Transversal 5 Trabajo en equipo y liderazgo. Esto significa que tiene la obligacion de recopilacién de evidencias de
las actividades formativas y de evaluacion relacionadas con dicha CT, para su consideracién en los sistemas de
acreditacién de la calidad del Centro. Para ello el profesorado ha desarrollado la actividad de trabajo en grupo,
donde los alumnos tendran que trabajar en equipo sobre las caracteristicas y estructuras de distintos sectores de
la industria alimentaria.

La asignatura se relaciona con varios ODS del ambito de la bioeconomia en el sector agrario: ODS2, ODS8 y
ODS12. Los ODS se trabajan de manera teérica y practica en los distintos temas de la asignatura.
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