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Codigo 34001

Nombre Produccion de Materias Primas
Ciclo Grado

Créditos ECTS 6.0

Curso académico 2019 - 2020

Titulacion(es)
Titulacion Centro Curso Periodo

1103 - Grado de Ciencia y Tecnologia de  Facultad de Farmacia y Ciencias de 2  Segundo

los Alimentos la Alimentacion cuatrimestre
Materias
Titulacion Materia Caracter

1103 - Grado de Ciencia y Tecnologia de 15 - Produccion de Materias Primas Obligatoria
los Alimentos

Coordinacion

Nombre Departamento
CARBO VALVERDE, ESTER 25 - Biologia Vegetal
PONS MARTI, VICENTE 25 - Biologia Vegetal

RESUMEN

Produccion de materias Primas:

Asignatura obligatoria de segundo curso del grado de Cienciay Tecnologia de los Alimentos. La
asignatura esté estructurada en 6 créditos que se imparten en el segundo cuatrimestre del segundo afio.

Laasignatura pretende:

 impartir los conocimientos basicos y fomentar actitudes necesarias para que el alumno conozcalas
materias empleadas en la alimentacién humana

 dar aconocer los principios, sistemasy estructuras de produccion de alimentos de origen tanto
vegetal como animal.

» abordar aspectos del sector relacionados con el uso, mangjo y control de plantasy animales,
destacando su importancia en las caracteristicas y calidad de las materias primas obtenidas
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

La asignatura de PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS necesita unos cconocimientos previos de
Biologia y Fisiologia del primer curso de CTA

Se recomienda tener unos minimos conocimientos sobre:

-el recurso Suelo,

-Botanica y Zoologia alimentaria,

-Fisiologia animal y vegetal

-Economia agraria

-Calidad de materias primas junto con conocimientos sobre la composicién y propiedades de los
productos alimentarios.

COMPETENCIAS

1103 - Grado de Cienciay Tecnologia de los Alimentos

Capacidad para transmitir ideas, problemas y soluciones dentro del area de estudio de las lenguas
modernas y sus literaturas.

Saber aplicar los conocimientos en el area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos al mundo
profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos Humanos, de los principios democréticos,
de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de solidaridad, de proteccion del medio
ambiente y de fomento de la cultura de la paz.

Conocer en profundidad los recursos naturales que son aprovechados para la produccién de
materias primas destinadas a la obtencion de alimentos.

Adquirir conocimientos sobre fisiologia y manejo 6ptimo de plantas y animales utilizados para la
produccién de alimentos.

Conocer y comprender la incidencia de la fertilizacion, técnicas de cultivo, funcionamiento de las
granjas, fisiologia de las especies animales utilizadas y demas aspectos que inciden en las
caracteristicas finales de las materias primas de origen vegetal y animal.

Ser capaz de identificar los diferentes sistemas de produccién agraria y comprender como se
combinan medios, factores y procesos.

Aprender a analizar los factores ligados a los sistemas de produccion que pueden ejercer una mayor
influencia sobre el rendimiento y calidad de los alimentos.

Adquirir criterio sobre las exigencias de seleccion de las diferentes especies, asi como sobre las
técnicas de producciéon mas adecuadas, para obtener unas caracteristicas finales de las materias
primas adecuadas a las preferencias del consumidor.
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- Alcanzar experiencia en trabajar en equipo y utilizar un vocabulario cientifico que permita expresar
con rigor las ideas propias sobre la materia.

- Conseguir planificar y realizar un estudio hipotético en el que se apliquen los conocimientos
adquiridos que resulte organizado, comprensible y preciso.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

|Laformaci On debe permitir que el alumnado tenga:

* Conocimientos basicos sobre | as especies (vegetales y animales), criterio sobre las exigencias de
produccion de las diferentes especiesy asu vez saber |0s sistemas de produccion y su importanciaen las
caracteristicas de las materias primas obtenidas.

* Capacidad de andlisis de |os parametros de calidad de las materias primas para obtener un mejor
rendimiento y unas caracteristicas adecuadas alas preferencias del consumidor y las necesidades del
procesamiento industrial.

* Capacidad paratrabajar en grupo, buscar e interpretar informacion sobre la produccion de materias
primasy su elaboracion.

* Actitud necesaria para a canzar competencias sobre la seleccién de las especies mas adecuadas parala
obtencion de materias primas de origen vegetal y animal, y escoger |os sistemas de produccién méas
convenientes, de acuerdo con las exigencias del proceso de elaboracion y lacalidad del producto.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. CONCEPTOS PRELIMINARES

Tema 1: Introduccién. Alimentacién y produccién animal y vegetal
Tema 2: Diagnéstico de la situacion actual agropecuaria.

2. PRODUCCION VEGETAL. FACTORES DEL MEDIO QUE AFECTAN A LA PRODUCCION
VEGETAL

Tema 3: Factores climaticos: Bioclimatologia y climatologia agraria.

Tema 4: El suelo como substrato para el crecimiento de las plantas. Tipologia de suelos: importancia
en la produccion agricola y aspectos limitadores para la produccion. Evaluacion de suelos

Tema 5: El agua. Manejo del agua en el suelo para el cultivo. Aguas de riego y salinidad. Problematica
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3. SISTEMAS DE CULTIVO

Recursos y técnicas de OPTIMIZACION
Tema 6: Las labores agricolas. Sistemas de explotacién y manejo general. Siembras y plantaciones.
Técnicas de modificacion del clima y del suelo.

4. PRACTICAS EN LA PRODUCCION DE CULTIVOS

Tema 7: Nutricion de las plantas. Elementos esenciales para las plantas. Fertilizantes. Clasificacion.
Epocas y forma de empleo.

Tema 8: Control de malas hierbas, plagas y enfermedades Productos fitosanitarios. Concepto y tipos.
Mecanismos de actuacién. El comportamiento del plaguicida en el suelo

5. CALIDAD DE LOS PRODUCTOS VEGETALES

Tema 9: El suelo como un medio autodepurador. Contaminacion del suelo
Tema 10: Datos y analisis de la produccién agricola actual. Agricultura tradicional y agricultura
sostenible y alternativa. Interacciones y problemas

6. LA PRODUCCION AGRICOLA. PRINCIPALES GRUPOS DE CULTIVOS

GRUPO 1: CULTIVOS LENOSOS DE REGADIO

Tema 11: Citricos. Requerimientos edafoclimaticos. Patrones. Tipos varietales. Técnicas y fases del
cultivo. Laboreo y abonado. Riego, poda, control de malas hierbas, plagas y enfermedades.
Maduracion, recoleccién y conservacion de los citricos.

GRUPO 2: CULTIVOS LENOSOS DE SECANO

Tema 12: Vid. (Idem. citricos)

Tema 13: Olivo (idem citricos).

GRUPO 3 CULTIVOS HERBACEOS

Tema 14: Cultivos herbaceos: Cereales. Tubérculos: Patata. Cultivos horticolas: Cebolla. Tomate.
Alcachofa. Requerimientos. Ciclo. Abonado. Variedades.

7. CONCEPTES PRELIMINARS DE PRODUCCIO ANIMAL

Tema 15: Produccion de Materias Primas de Origen Animal
Produccion animal. Produccion animal de la Unién Europea. Produccidén animal en Espafia. Produccién
animal en la Comunidad Valenciana. Denominaciones de origen.
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8. PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN ANIMAL

Tema 16.- Rumiantes | (Bovino)

Introduccioén. Principales razas de ganado vacuno. Sistemas de produccion. Canales. Condicién
corporal

Tema 17.- Rumiantes Il (Ovino Caprino)

Introduccién. Principales razas de ganado ovino y caprino. El ordefio. Principios fundamentales de
gueseria. Tipos de queso

Tema 18.- Monogastricos | (Porcino)

Introduccién. Principales razas de ganado porcino. Crianza y alimentacién. Ciclo productivo. Jamén de
cerdo ibérico

Tema 19.- Monogastricos Il (Aves)

Manejo de los pollitos. Programa de iluminacion. Programa de estimulacién por iluminaciéon. Luz
intermitente. Programas de iluminacion individuales. Manejo del tamafio del huevo.

Tema 20.- Abejas

Apicultura. Clasificacién de la abeja melifera. Colmenas. Material apicola auxiliar. Manejo apicola.
Productos apicolas. Turrén

9. PRACTICAS

Practica 1.- Produccion vegetal. Relaciones planta/suelo: Comparacion del crecimiento vegetativo entre
diferentes tipos de suelo. Analisis de fitotoxicidad y de salinidad inducida

Practica 2.- Andlisis de propiedades de los suelos determinantes de la produccién vegetal. Verificacion
de los efectos de la gestion del componente suelo sobre la calidad de los productos agricolas

Practica 3.- Relaciones planta/agua/suelo: estudio de la dinamica del agua: Evaluacion de la influencia
de la calidad del agua en la produccion de los cultivos

Practica 4.- Produccion animal. Visita a una explotacion ganadera

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 38,00 100
Practicas en laboratorio 15,00 100
Seminarios 2,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 5,00 0
Elaboracién de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 25,00 0
Lecturas de material complementario 8,00 0
Preparacion de actividades de evaluacion 2,00 0
Preparacion de clases de teoria 25,00 0
Preparacion de clases préacticas y de problemas 15,00 0
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Resolucion de casos practicos 5,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENTE

Paralaimparticion de La asignaturade PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS sellevaran a cabo
clases presenciales (tedricas y practicas) y seminarios. Estas actividades se realizaran en grupo.

Otras actividades como las tutorias 0 € seguimiento de los trabajos de curso se llevaran a cabo de forma
individual o en grupos més reducidos que | as anteriores actividades.

Sefacilitaa alumno un material docente seleccionado asi como bibliografiaen el aulavirtual dela
materia.

EVALUACION

Durante €l desarrollo de la asignatura tanto en las clases tedricasy préacticas, se realizard una:

*A) Evaluacion continua (5%) de cada alumno, basada en la asistenciaregular alas clasesy actividades
presenciales, participacion y grado de implicacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje, y en las
habilidades y actitudes mostradas durante el desarrollo de las actividades que se propongan en el curso.

Laasistencia a las actividades presenciales de tutor ias es obligatoria en la primera matricul a.

*B) Evaluacion del trabajo de laboratorio (15%) mediante supervision de lalabor realizada en €l
mismo, la capacidad paralaresolucion de los problemas experimentales planteados y la habilidad para
realizar una memoriade los resultados experimentales. Laasistencia a practicasy entrega dela
memoria esobligatoria.

Estos dos apartados contabilizaran maximo un 20% de la nota final.

*C) Evauacion de larealizacion presentacion y discusion de seminarios coor dinados sobre temas
relacionados con los contenidos explicados en el aula. Se valorara el nivel de comprension delos
contenidos asi como las habilidades para su exposicion y discusion. La asistencia a los seminarios es
obligatoria. Este apartado contribuiraalanotafina con un porcentgje de 10% (siemprey cuando se
haya asistido a los seminarios).

L os detalles de eval uacion de seminarios coordinados se harén publicos en laweb del Centro.

D) Evaluacién de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y comprension de los contenidos
establ ecidos para la materia.

Este apartado contribuiraalanotafinal con un porcentaje maximo 70%.

OBSERVACIONES:
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Para superar la asignatura se deberé obtener una calificacion de al menos 5 sobre 10, en CADA una
delas actividades (apartados A+B y D) para poder hacer |la media ponderada de la notafinal.

-En €l caso de que €l estudiante supere tutorias y seminarios, pero no realice la prueba escrita,
calificacion sera No Presentado en la primera convocatoriadel curso. En la segunda convocatoria del
curso y siguientes, la calificacion serd de Suspenso.

REFERENCIAS

Basicas

- Agusti, M (2003): Citricultura. Ed Mundi Prensa. Madrid
Barranco, D. (1998): El cultivo del olivo. Ed Mundi Prensa. Madrid
Maroto,J. V. (2002): Horticultura herbacea especial. Ed Mundi-Prensa
Porta J. et al.(2003): Edafologia para la agricultura y el medio ambiente. Madrid, Ed. Mundi-Prensa.
Porta,J.; Lopez-Acevedo,M.; Poch, R.M. (2008) Introduccién a la Edafologia. Uso y Proteccion del
suelo”. Ed.Mundi Prensa. Madrid.
Reynier, A (2005) .Manual de viticultura. Ed Mundi-Prensa
Buxadé, C. (1996): Zootecnia: Bases De Produccion Animal. Vol. 9: Produccién caprina. Ed. Mundi
Prensa
Buxadé, C. (1996): Zootecnia: Bases De Produccién Animal. Vol. 8: Produccién Ovina. Ed. Mundi
Prensa
Buxadé, C. (1996): Zootecnia: Bases De Produccion Animal. Vol. 7: Produccion Vacuna De Leche Y
Carne. Ed. Mundi Prensa
Buxadé, C. (1996): Zootecnia: Bases De Produccién Animal. Vol. 6: Porcinocultura Intensiva y
Extensiva. Ed. Mundi Prensa

- Ortega E (Ed.) 2011: Produccion de Materias Primas Alimentarias: | Material Vegetal. Universidad de
Granada

Complementarias

- http://ec.europa.eu/agriculture/index_es.htm
www.mapya.es
www.ivia.es
www.agricultura.gva.es

ADENDA COVID-19
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Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

1. Contenidos

Se mantienen |os contenidos inicialmente recogidos en la Guia Docente a excepcién de los temas 5,6,7,8
y 9, manteniendo €l resto de los temas como conceptos indispensables para adquirir 1as competencias.

PLANEAMIENTO GENERAL DE LASPRACTICAS EN MODO NO PRESENCIAL

L as practicas de la asignatura de “ Produccién de Materias Primas’ en modalidad de docéncia no
presencia desarrollan los mismos contenidos del Guion de Practicas de Laboratorio (modalidad
presencial) que esta disponible en el AulaVirtual del Curso.

La gecucion de los experimentos propios de cada practica presencial se sustituira por el visionado critico
del contenido de videos seleccionados, |0s cuales muestran los fundamentos, procedimientos y medidas
gue se realizan en modo presencial. Tambien se propondran calcul os sobre datos de experimentosy su
interpretacion.

Cada grupo de practicas sera convocado a una video conferencia, dentro del Aula Virtual con
“BlackBoard Collaborate”, € primer diade précticas ala horaindicada para su inicio, con control de
asistencia (no exigible). En esta videoconferencia se explicaran las actividades que han derealizarse y
como hade ser lamemoria de practicas. La videoconferencia seré grabada para referencia posterior.

2. Volumen detrabajoy planificacion temporal dela docencia

Se llevara a cabo de manera no presencial.

Aunque se mantienen las sesiones de teoria, tutorias y seminarios programados en las mismas fechas y
horas con la misma duracién.

Laactividad presencial se sustituye por presentaciones con material complementario en el AulaVirtual.

34001 Producciéon de Materias Primas 8




E _ Guia Docente
~ 34001 Produccién de Materias Primas

s

VNIVERSITAT G D VALENCIA

3. Metodologia docente

En el caso de las sesiones de teoria, se incorporan a aulavirtual los materiales en forma de
presentaciones Power Point. Se afiaden a las presentaciones numerosos links a publicaciones y videos de
libre acceso, que permiten al estudiante ampliar los contenidos de las presentacionesy entender los
conceptos expuestos en el contexto en el que son introducidos en la teoria.

L os seminarios compartidos que debian defender los alumnos en clase se sustituyen por presentaciones en
Power Point que deberan subir la presentacion a espacio habilitado al efecto en € Aula Virtua y
responder alas preguntas que se les formulen. Dichas presentaciones deberan contener el texto (se puede
anadir también archivos de audio de forma separada a la presentacién) correspondiente alas
explicaciones que |os alumnos hubieran realizado de forma presencial.

L as précticas se realizaran mediante videoconferencias, dentro del AulaVirtual con "BlackBoard
Collaborate", los dias y horas asignados

La memoria de précticas ha de resumir/comentar criticamente los videos'y hacer los célculos que se
solicitan paralas practicas de cada dia. La memoria se entregara individual mente, como cumplimento de
unatareadel AulaVirtual, en e plazo, maximo acordado con cada grupo.

Cualquier duda sera aclarada através del correo de la Universitat de Valencia o através del Foro del Aula
Virtual. Cuando se considere se organizara una videoconferencia para dar una orientacion general de
actividades y resolver dudas.

4. Evaluacion

Se modifica el peso de laevaluacion final, para ajustarse a las peculiaridades de la docencia no
presencial, a no poder evaluarse |la asistencia a determinadas actividades, del siguiente modo:

EXAMEN ESCRITO: 70%
LABORATORIO DE PRACTICAS: 20%
SEMINARIO COMPARTIDO: 10%

La evaluacion de los conocimientos se realizard mediante una prueba escrita. Se basara en un examen
cuyos enunciados se subirdn a aulavirtual alahora previstapara el inicio del examen. Los alumnos
tendrén 2 horas para su realizacion, sin necesidad de conexién a aulavirtual. Al finalizar el tiempo, los
alumnos subirén a aulavirtua las respuestas mediante una actividad tipo Tarea. Para saber si se ha
entregado en plazo, la hora de entrega considerada sera la hora de subida que figure en el aula virtual .
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Si un estudiante desea aparecer como “no presentado”, tan solo debe ignorar |la Tarea de evaluacion final
programada.

Si alguien no dispone de los medios para establecer esta conexiony realizar el examen final de este
modo, debe contactar con el profesorado por correo electronico una vez publicado este anexo alaguia
docente, y siempre de forma previa alafechadel examen.

5. Bibliogr afia

Para el estudio de la asignatura se recomienda el uso de las presentaciones comentadas disponibles en el
aulavirtual.

Se mantienen las referencias de la guia docente original que pueden ser consultadas online.

En el caso de que se considere necesario, cualquier parte de la asignatura se podra ampliar con material
adicional igualmente disponible paralos alumnos.

DOCUMENTACION PARA LA REALIZACION DE LASPRACTICAS.

En el AulaVirtual figurarael Guion de Practicas de Laboratorio (modelo no presencial) con desglose de
actividades para cada dia consecutivo. La carga de tareas nunca sera superior alas horas previstas como
presenciales.
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