GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA (o)

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

Curso 2017-2018
(Fecha ultima actualizacién: 12/09/2017)
(Fecha de aprobacién en Consejo de Departamento: 06/06,/2017)

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE CREDITOS TIPO

Grado deTecnologia Producciéon de Materia
de los Alimentos Primas

'

20 20 6 Troncal

DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO
PROFESORE® PARA TUTORIAS (Direccién postal, teléfono,
correo electronico, etc.)

Dpto. Edafologia y quimica Agricola, 12 planta,
Facultad de Farmacia. Despachos n°® 182y 185.
Correo electronicanvirginiafernandez@ugr.es
gdelgado@ugr.es

e Maria Virginia Fernandez Gonzélez
e Gabriel Delgado Calvo Flores HORARIO DE TUTORIAS Y/O ENLACE A
LA PAGINA WEB DONDE PUEDAN
CONSULTARSE LOS HORARIOS DE
TUTORIAS®

http://www.ugr.es/local/edafolo/

OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OFERTAR

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Ama Salud y Alimentacion de la UGR

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

Los alumnos, ya han cursado el primer curso dell@ygpensamos que poseen los conocimientos basicos
adecuados para cursar la asignatura con aprovestiami

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DEERIFICACION DEL GRADO)

Produccion de materias primas de origen vegetahady marino.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

! Consulte posible actualizacion en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenacion Docente
(o0) Esta guia docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacion y de Calificacién de los estudiantes de
la Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/!)
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COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS:

CB1

CB2

CB3

CB4

COMPETENCIAS TRANSVERSALES:

CT1

CT2

CT3

CT4

COMPETENCIAS GENERALES:

CGl1

CG2

CG3

CG4

Que los estudiantes hayan demostradeepgscomprender conocimientos del &rea de Cigncia
Tecnologia de los Alimentos, que parte de la basmdtiva de la Educacién Secunddria
General y que ademas incluye conocimientos de \aadguen el campo de la Produccion
Alimentaria.

Que los alumnos sepan aplicar los comecitos adquiridos para su trabajo de forma profiesdiy
gue sean capaces de defender y resolver problesna® diel area de la Produccién de Matefias
Primas Alimentarias.

Que los estudiantes sean capaces dé tatinformacion cientifica y técnica suficierpara
opinar y discutir sobre aspectos sociales y étieok produccion alimentaria en nuestro pais y
en el entorno de la UE, en comparacion con el @stoundo.

Que los estudiantes, mediante la fornmmé@ibida, sean capaces de transmitir una infaimac

sobre el planteamiento de problemas y su posibl@ueion en el campo estudiado. Posibilidad
de la incorporacion a Programas de I+D+I en empresm la administracion.

Conocer y dominar una lengua extranje
Capacidad de utilizar con desenvaltarTICs
Capacidad de la busqueda de empleney aptitud emprendedora

Conocer los modelos de produccioalueentos de origen vegetal, animal y marino.

[®N

Expresarse correctamente en la lenguafiely en el aspecto que compete a los principgda
produccion de materias primas alimentarias

Capacidad de resolucion de problemgsacd@cion para conocer los recursos naturales
y materias primas Utiles para ladpiccion alimentaria.

Capacidad de trabajar en equipo mediariteentivacion de trabajos en grupos
Adecuacion para aplicar en la practisacbnocimientos tedricos, asi como diferentes

tipos de produccién ganadera, @dede la pesca: Técnicas, productos y Acuicultura
(continental y marina).
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OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DEENSENANZA)

Los objetivos que se persiguen, es una solida fmdnecientifica y técnica, que le permita a losufas
Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimeratfsentar las misiones planteadas en apartados
anteriores con éxito y se concretan en:
Conocer las caracteristicas principales de lasriaatprimas de la industria agroalimentaria (Velgsta
animales y marinas). Asi como las condiciones m&x de cultivo, cria o captura, asi como loscipaies
géneros cultivados, criados o capturados mas ianped en el consumo humano.

Dotar al alumno de los conocimientos necesarioa pae en la industria agroalimentaria se conozcan y
disponga de los diferentes géneros y especiesadéaplcultivadas., asi como de una materia prinmeltas
calidad, partiendo de la base que la calidad cmaien el cultivo.
Conocer los fundamentos de produccién animal, gpagael alumnado pueda relacionar los distintoofast
de produccion de las especies animales mas impestan el consumo humano, su tipificacion e inftigen
en su calidad y salubridad.

Conocer la produccién piscicola y su rendimienstuliar y reconocer los integrantes del sistemainmair
identificando las técnicas de captura y de acuicalttanto de especies de agua dulce como marniason
mas importantes para la alimentacion y la indusaiimentaria. Andlisis de calidades y seguridad
alimentaria de la produccion.
Identificar y valorar la influencia de la calidadldProducto obtenido una vez realizado el cultjvo,
recoleccion y adecuacion para su conservaciomgpate

D

A1%

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:

Blogue 1: Fundamentos de los sistemas de produdei@imentos de origen vegetal

TEMA 1. Alimentacién y produccién de materias prima

TEMA 2. Climatologia agricola.

TEMA 3. El suelo como substrato para el crecimietgdas plantas.
TEMA 4. Las principales técnicas usadas en la prcida en agricultura.
TEMA 5. Las principales caracteristicas de los teigs.

TEMA 6. Produccion de cereales.

TEMA 7. Produccion de leguminosas y oleaginosas.

TEMA 8. Cultivos horticolas

TEMA 9. Raices, tubérculos y bulbos comestibles.

TEMA 10. Cultivo de arboles frutales.

TEMA 11. El cultivo de los citricos.

TEMA 12. Cultivo del olivo.

TEMA 13. Frutales de hueso

TEMA 14. La vid.

TEMA 15. Otros cultivos de importancia socioecongami

TEMA 16. Los avances en agricultura.

Blogue 2: Fundamentos de los sistemas de produdei@iimentos de origen animal

TEMA 17. Concepto de Produccién Animal en el almstiento de materias primas para la alimentacion
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humana.

TEMA 18. La especializacion productiva de los arnésa

Principales razas de animales utilizados en lancliia de alimentos. Caracteres productivos.
TEMA 19. Seleccion y mejora animal.

TEMA 20. Nutricién animal y alimentos para el ganad

TEMA 21. El pastoreo

TEMA 22. El proceso reproductivo y su importandgidas Producciones Animales.
TEMA 23. La produccion de huevos.

TEMA 24. La lactacion

TEMA 25. Produccion de leche de vaca.

TEMA 26. Crecimiento y desarrollo animal.

TEMA 27. Produccién de carne del ganado vacuno.

TEMA 28. Produccién de carne del ganado ovino yinap

TEMA 29. Produccién de carne del ganado porcino.

TEMA 30. Produccién de carne de aves y conejo.

TEMA 31. El medio acuatico.

TEMA 32. Produccién apicola.

TEMARIO SEMINARIO/ PRACTICO:

Seminarios tematicos y visitas guiadas a:
- Invernaderos
- Cultivos extensivos
- Cultivos horticolas
- Granja de ganado porcino
- Granja avicola
- Granja de ganado ovino
- Granja de ganado bovino
- Piscifactoria.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL:

Buxadé, C. (Ed.). (1995). Zootecnia. Bases de R@mda Animal. Coleccion de 20 Tomos. Ed. Mundi-riza

Madrid.

Cadenas, A. (Ed) (1995). Agricultura y desarrobistenible. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimecion.
Madrid.

Castelld, J. A. & Cole, V. (1986). Manual practa® avicultura. Real Escuela Oficial y Superior décAltura.
Barcelona

FAO (2007). Estado mundial de la acuicultura 2600 Documento técnico de pesca 500. FAO Roma.

Girard, J.P. (1990). Tecnologia de la carne y toslgctos carnicos. Ed. Acribia. Zaragoza.

Gonzalez Laxe, F., Lupin H.M., Breton de la Ca\. J2004). Acuicultura: produccion, comercio y tab#didad.
Editorial NETBIBLO, La Corufia. 168 paginas.

Jiménez Diaz, R.M, y Lamo, J. (eds) (1998). Agtimal sostenible. Mundi-Prensa.

Lépez Bellido, L. (1991). Cereales. Mundi-Prens39 pp

Lépez Bellido, L. (2003). Cultivos industriales. Nii-Prensa, 1071 pp
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Luquet, F.M. (1991). Leche y productos lacteos.&/aweja y cabra 1.- La leche: de la mama a lelégh
Acribia. Zaragoza.

Maroto, J.V. (1989). Elementos de Horticultura Gahévundi-Prensa, 343 pp.

Maroto, J.V. (1992). Horticultura herbacea espeéiindi-Prensa, 568 pp.

Mateo Box, J.M. 2005. Prontuario de Agriculturalttos Agricolas. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

Muslera Pardo E. 1991. Praderas y Forrajes: pragilugcaprovechamiento. Ed. Mundi-Prensa, Madrid

Nadal Moyano, S.; Moreno Yaguela, M.T.; Cubero Saim, J.I. 2004. Las leguminosas grano en la dgrieu
moderna. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

Robledo de Pedro, F. y Martin Vicente, L. 1988.i¢gation de los plasticos en la agricultura. Muiitensa.
566 pp

Rodriguez, J.M. (1990). Morfologia y desarrollo deimal en crecimiento. Ed. ETSIA-UPM. Madrid

Sotillo, J.L., Quiles, A. y Ramirez, A.R. (1996)oBuccion Animal e Higiene Veterinaria. Vol. | y Ed. ICE-
Un. Murcia. Murcia.

Urbano Terrén, P. (1989). Tratado de FitotecniagganMundi-Prensa, 836 pp.

Villalobos F.J., Mateos L., Orgaz F., Ferres E.2@totecnia: bases y tecnologias de la producagfcola.
Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

Welch, D.J.W. (1996). Milk composition, productiand biotechnology. Ed. CAB Int. Oxon.

ENLACES RECOMENDADOS

* http://www. biotech.bioetica.org/d97.htm

* http://www.ccma.csic.es/dpts/cons/humus/humuses.htm
» http://www.fao.org/docrep/w8594e/w8594e00.htm

e http://www.inra.fr/ea/

* http://www.nrcs.usda.gov/technical/agronomy.html

* http://www.greenpeace.org.ar

» http://edafologia.ugr.es/

» http//www.worldbank.org/poverty/data/trends/inderih

METODOLOGIA DOCENTE

Sesiones académicas tedricas, esta técnica demebgesa en la clase de leccion magistral presebeighcion
aproximada de una hora; en ella el profesor ex@litas fundamentos tedéricos de la Asignatura
estimulara la participacion activa del alumno.

Sesiones académicas seminario/ practicas. Seawalizn el campo fundamentalmente, con visitastanidis

Se

explotaciones. Se valorard la labor de cada alumediante un informe que cada uno de ellos

presentara sobre las distintas visitas efectuadas.
Seminarios, exposicion, y debate. En estas sesieeesesolveran, aclararan y discutiran las cuessi

on

relacionadas con las sesiones teoricas. Asimishgonas de estas sesiones se emplearan para la

exposicién oral de los alumnos de las actividadesiémicas dirigidas por el profesor; estas sesi
irAn acompafadas por debate.

ones

EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS B EVALUACION Y PORCENTAJE
SOBRE LA CALIFICACION FINAL, ETC.)

« Examenes teodricos escritos sobre los contenidoprdgrama. Podran ser tipo test y/o pregunta
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aplicacién de los conceptos teéricos o problem@®o}6
» Examen de seminarios y practicas: valoracion detnme presentado por los alumnos sobre las sa
al campo para visitar distintas explotaciones (20%) aprobado en practicas es condic
imprescindible para la superacion de la Asignatura.
» Realizacién y exposicion de un trabajo colectiviore@spectos concretos de la materia (10%).
» Asistencias a clases tedricas, practicas y serométD%).
Para superar cualquier examen de la Asignaturaassario obtener una calificacién superior a laianextre el
valor nulo y la méxima calificacion. Las calificanes por debajo de dicha media, pero proximasaa sdran
valoradas teniendo en cuenta toda la labor reaidadante el curso.
Las sesiones tedricas, practicas y seminariosrtieacter obligatorio.
La exposicion del trabajo colectivo dirigido se leeaa en funcion de: nivel de los conocimientoaridhd en Ia
exposicion, defensa de los conocimientos expuestos,

DESCRIPCION DE LAS PRUEBAS QUE FORMARAN PARTE DE LEVALUACION QNICA FINAL
ESTABLECIDA EN LA “NORMATIVA DE EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS
ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD DE GRANADA"

lidas
ion

Segun la Normativa de Evaluacion y de Calificaaérlos Estudiantes de la Universidad de Granadeofspla
por Consejo de Gobierno en su sesién extraordidar20 de mayo de 2013), se contempla la realizat@dina
evaluacion unica final a la que podran acogerselbguestudiantes que no puedan cumplir con el doétie
evaluacion continua por motivos laborales, estaglealud, discapacidad o cualquier otra causa dekidlz
justificada que les impida seguir el régimen dduwa@on continua. Para acogerse a la evaluaciGgadimal, el
estudiante, en las dos primeras semanas de dedpuéstricularse de la asignatura, lo solicitarBieg¢ctor del
Departamento quien dara traslado al profesoradegmondiente, alegando y acreditando las razoneded
asisten para no poder seguir el sistema de evaluaontinua. Transcurridos diez dias sin que eldéstte hays
recibido respuesta expresa y por escrito del Diredel Departamento, se entendera que ésta ha
desestimada. En caso de denegacion, el estudiadté mterponer, en el plazo de un mes, recursalzigla
ante el Rector, quién podra delegar en el Decdbioeator del Centro, agotando la via administrativa

Los alumnos que hubieran optado por este sistemébigran sido admitidos al mismo durante las disgras
semanas de docencia, tendran que realizar y supeexamen sobre la teoria (preguntas tipo testsarcollo
de un tema) (90% de la calificacion) y un exameittico (laboratorio, problemas, preguntas, et@y{ e la
calificacion).

sido

INFORMACION ADICIONAL

No es necesario.

Péagina 6

UNIVERSIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES DE LA UGR

DE GRANADA grados.ugr.es




