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1.DATOS GENERALES

Asignatura: MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Codigo: 58307
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2023-24
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 2 Duracién: Primer cuatrimestre
Lengua principal de imparticién: Espariol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de otras lenguas:
Pagina web: www.uclm.
Profesor: JOSE RAMON CABALLERO DE LA CALLE - Grupo(s): 22

N

Edificio/Despacho !" |Te|e'|ono |Correo electrénico |Horario de tutoria

ed. San Isidro Labrador, Despacho 314 |CIENCIA Y TECNOLOGIA AGROFORESTAL Y GENETICA I 5478 : e |Lunes, martes y miércoles de 11.00 a 13. h.
Profesor: JAVIER CABRERA DE LA COLINA - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho |Depanamenlo |Teléfono |Correo electrénico |Horario de tutoria

San Isidro Labrador /2.05 |PROD. VEGETAL Y TGIA. AGRARIA |926295473 |javier.cabrera@uclm.es

Profesor: FCO. JAVIER LOPEZ-BELLIDO GARRIDO - Grupo(s): 22

Edificio/Despacho |Depanamenlo |Te|é|ono |Correo electrénico |Horan‘o de tutoria

E.T.S. Ingenieros Agrénomos CR/ 321 |PROD. VEGETAL Y TGIA. AGRARIA |926295323 |fco]avier.lopez@uclm.es

2. REQUISITOS PREVIOS
No se han establecidos requisitos previos.

No p! isites have been

USTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La Produccién Animal y la Produccion Vegetal abarcan un amplio campo, constituido por las bases anatémicas vy fisiolégicas de los organismos anil y para la ion practica de la agricultura y la ganaderia y en la oferta al mercado los
productos vegetales y animales obtenidos en las mejores condiciones de calidad, aspecto fundamental para entender la materia prima que es la base de la industria de la alimentacién humana.

Animal Production and Plant Production cover a wide field, made up of the anatomical and physiological bases of animal and plant organisms, for the practical exploitation of agriculture and livestock and in offering to the market plant and animal products obtained i

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

C ias propias de la

Cadigo Descripcion

E07 Conocer los sistemas de produccién de materias primas utilizadas en los alimentos.

E08 Aplicar los avances tecnoldgicos a la innovacion en alimentos y procesos de fabricacion en la industria iay evaluar su ion por el

E10 Adquirir conocimientos sobre equipos y sistemas i alaat i 1y control del de alimentos.

E12 Poseer imit sobre mi i ia y bi ia alimentarias y sus aplicaciones en la elaboracién de alimentos.

E14 Poseer imit sobre mi i iay itologia de ali y toxicologia alimentaria.

E16 Conocer y controlar las pautas sobre higiene de personal, manipulacién de alimentos y control higiénico de de i 6

E19 Conocer los fundamentos de los sistemas de calidad y trazabilidad llevar a cabo su implantacién, asi como evaluar y controlar la calidad alimentaria.

E20 Gestionar subproductos y residuos de la industria alimentaria de acuerdo con un programa efectivo de gestion medioambiental.

Go1 Desarrollar la capacidad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.
G02 Poseer una correcta comunicacion oral y escrita. Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.
Go4 Desarrollar las habili de izaje ni arias para emp estudios pi i con un alto grado de autonomia.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

de propios de la

Descripcion

Evaluar los factores naturales limitantes en los sistemas agro-pecuarios que repercuten sobre la rentabili y calidad de los

Conocer los de ion de las materias primas de origen vegetal y animal usadas en la alimentaciéon humana.

Analizar de manera critica las nuevas ias en los sistemas p ivos agro-pecuarios: sistemas i agricultura i y de precision, bi fa y transgéni Andlisis critico de las nuevas pseudo-ciencias agrarias: ecologismo y
agricultura organica.

Determinar de la calidad industrial de la materia prima para su uso en la industria agroalimentaria: definicion de conceptos como i alimentaria, rentabili 6mica, impacto ambiental y trazabilidad.

Diferenciar las caracteristicas peculiares del sector agrario que lo hacen diferente frente a los demas sectores productivos. Enmarcar el sector agrario actual en su realidad econémica, politica y social a nivel mundial y UE.
Conocer la naturaleza de las diferentes materias primas usadas en la industria agroalimentaria.

Comprender el origen y la evolucion de la sociedad actual gracias al uso de domesticados y de las posteriores mejoras tecnoldgicas para el incremento de su produccion.

Resultados adicionales

Conocer y comprender la importancia de los sectores productivos agricola y ganadero en la alimentacion humana

6. TEMARIO

Tema 1: Materias Primas de Origen Vegetal (Produccion Vegetal)
Tema 1.1 Introduccion. Concepto de fitotecnia. Origen y evolucion de la agricultura. Economia de la produccién agricola.
Tema 1.2 Factores de produccion agricola. Sistemas agricolas. Técnicas de produccién agricola.
Tema 1.3 Cereales: factores de produccion y calidad.
Tema 1.4 Leguminosas grano para consumo humano: factores de produccion y calidad.
Tema 1.5 Cultivos industriales: girasol, remolacha, soja y colza.
Tema 1.6 Introduccion. Concepto y bases de la Proteccion integrada. Etiologia y expresion de la enfermedad o dafio.
Tema 1.7 Naturaleza y diagnéstico de enfermedad
Tema 1.8 Estrategias de lucha. Proteccion integrada y agricultura sostenible.
Tema 2: Materias Primas de Origen Animal (Produccién Animal)
Tema 2.1 : Introduccién a la Zootecnia y la Produccién Animal: Conceptos. Importancia. Evolucion y Futuro. Factores condicionantes de la Produccion Animal.
Tema 2.2 La ganaderia a nivel Mundial, de la U.E. y de Espafia: Censos. Producciones. Situacién actual.
Tema 2.3 La avicultura de carne: Sistemas de produccion. El cebo. Sacrificio. Comercializacion.
Tema 2.4 La avicultura de puesta: La gallina ponedora. Ciclos de puesta. El huevo comercial.
Tema 2.5 El ganado porcino: La base animal en las explotaciones porcinas. El cebo. La canal. Bases de la explotacion extensiva. El cerdo ibérico.
Tema 2.6 El ganado vacuno: La base animal en el vacuno de leche y carne. La curva de lactacion. Tratamiento y almacenaje de la leche. Sistemas de produccion de carne. La canal.
Tema 2.7 Produccion ovina: La base animal. Sistemas de produccién. La canal y la comercializacion. Produccion de leche de oveja. Quesos.
Tema 2.8 Produccion caprina: Sistemas de produccion. Produccion de leche de cabra. Caracterizacién y comercializacion de la leche.
Tema 2.9 Cuni i de pi ion. C ializacion de los pi cunicolas.
Tema 2.10 Aviculturas alternativas: Pollos "Label". Pollo campero y picantén. Pollos y huevos ecolégicos. Ponedoras camperas. El capén y la pularda. El pato y la pularda. El pato y el ganso. La paloma.
Tema 2.11 Apicultura: Produccién y manejo de la colmena. La miel, la cera y la jalea real.

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

Aunque en esta guia se ha dividido el programa en sélo dos temas, en realidad cada uno de ellos
presentados corresponden a los temas de cada una de las dos partes.

ponde a areas de conocimi muy di e impartidas por depar distintos; ja mas a dos asi Los subtemas

A DADES O BLOQ DE A DAD ODOLOGIA
Competencias relacionadas (para titulos
Actividad formativa Metodologia anteriores a RD 822/2021) ECTS Horas |Ev |Ob |Descripcion
Ensenanza presencial (Teoria) [PRESENCIAL] Método expositivo/Leccién magistral E07 E12 E14 E16 E19 E20 GO1 G02 G04 1.2 30, S| N|Exposicién del temario de la asignatura
Planteamiento de cuestiones que profundizan en el
Talleres o seminarios [PRESENCIAL] Aprendizaje basado en problemas (ABP) E14 E16 E19 E20 GO1 0.6 15/ S| Nlconocimiento de las areas de produccion vegetal y animal.
Visitas a explotaciones agricolas y ganaderas
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion E07 E12 E14 E16 E19 E20 GO1 G02 G04 0.1 25| S| N|Evaluacion de los conocimientos adquiridos
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL] Trabajo en grupo (E;;: E08 E10 E12 E14 E16 E19 E20 GO G02 0.5 125 S| N|Exposicion en clase de los trabajos realizados
Elaboracion de informes o trabajos [AUTONOMA] Aprendizaje orientado a proyectos E07 E12 E14 E16 E19 E20 GO1 G02 G04 11 275/ § de una memoria relativa a la tematica abordada
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA] Autoaprendizaje E07 E12 E14 E16 E19 E20 GO1 G02 G04 25 625 N| -|Preparacion de examenes
Total: 6 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo 60
Créditos totales de trabajo auto 3.6 Horas totales de trabajo autd 90!

Ev: Actividad formativa evaluable



Ob: Actividad iva de st tanto en e

ia (Sera impi i su continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

de continua no o
Presentacion oral de temas 10.00% 0.00% Evaluacion de la exposicion en clase de los trabajos realizados
Elaboracion de trabajos teéricos 10.00% 0.00% Evaluacion de la memoria relativa a la tematica abordada
Prueba final 70.00% 100.00% Evaluacion de la parte tedrica a partir de ejercicios control con una valoracion total de 70 %.
V: 6n de la partici conap en clase 10.00% 0.00% dA:E::sclsao{J:;a tematica pla:?el:da aee g enes
Total: 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los jes de 5n segtin lo di: en el art. 4 del Re de Evaluacién del E de la UCLM, que que debe facilit alos dic que no puedan asistir reqularmente a
las activi ivas p i la i6n de la teniendo derecho (art. 12.2) a ser ,en2 anuales por una ordinaria y otra extraordinaria (evaludndose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
En la nota final se tendra en cuenta todos los procesos formativos y todas las actividades que realiza el alumno y se ponderaran para obtener una calificacion final numérica entre 0 y 10 segun la legislacion vigente y de la siguiente manera:
- Evaluacion de la parte tedrica a partir de ejercicios control con una valoracién total de 70 %.
- Evaluacion del resto de actividades realizadas (trabajos tutorados indivi y/o de grupo, de laboratorio, a clase, informe sobre el viaje de practicas) sobre una puntuacion maxima de 30%.
Las Secciones Produccién Animal y P ion Vegetal son independientes en su evaluacion, siendo necesario al menos una puntuacion de 4 en cada una de ellas para calcular la nota media de la asignatura.
Evaluacion no continua:
Evaluacion de la prueba final con una valoracion total de 100 %.La materia evaluada en la prueba final sera la correspondiente al contenido teérico de la asignatura y al referente al material de practicas, de trabajos y de laboratorio.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Evaluacion de la prueba final con una valoracion total de 100 %
Particularidades de la ia especial de fil
Evaluacién de la prueba final con una valoracién total de 100 %

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No atemas

Horas Suma horas

'Tema 1 (de 2): Materias Primas de Origen Vegetal (Produccion Vegetal)

Actividades formativas Horas
Ensefnanza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 16
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Ap! je basado en pi (ABP)] 6.5
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 15
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Trabajo en grupo] 6
Elaboracion de informes o trabajos [AUTONOMA][Aprendizaje orientado a proyectos] 135
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Autoaprendizaje] 30.5
Periodo temporal: 15 semanas

Grupo 22:

Inicio del tema: 08-09-2022
‘Comentario: En el Campus Virtual se informara puntualmente sobre la planificacién y desarrollo de la asignatura

Fin del tema: 22-12-2022

'Tema 2 (de 2): Materias Primas de Origen Animal (| Animal)

Actividades formativas Horas
Ensefanza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 16.5
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][; je basado en p (ABP)] 6
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 15
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Trabajo en grupo] 6
Elaboracion de informes o trabajos [AUTONOMA][Aprendizaje orientado a proyectos] 14
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Autoaprendizaje] 32
Periodo temporal: 7 semanas

Grupo 22:

Inicio del tema: 08-09-2020
‘Comentario: En el Campus Virtual se informara puntualmente sobre la planificacion y desarrollo de la asignatura

Fin del tema: 15-12-2020

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Ensenanza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 325
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][; je basado en pi (ABP)] 125

Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 3
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Trabajo en grupo] 12
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Aprendizaje orientado a proyectos] 275

Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Autoaprendizaje] 625

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacién  ISBN Ao Descripcion
American Society of
Harlan, Jack R. Crops and man Agronomy Crop Science 0-89118-107-5 1992
Soc
Jornadas técnicas sobre ganado porcino (1995. Ciudad I Jomadas Téenicas sobre ganado porcino EscueflalUnnl/ergtana de 84-8250-005-8 0
Real) Ingenieria Técnica Agr
Loomis, R.S. Crop ecology : productivity and managementin University Press 0-521-38776-0 1992
agricultural s
Lopez Bellido, Luis Cereales Mundi-Prensa 84-7114-324-0 1991
Lopez Bellido, Luis Cultivos industriales Mundi-Prensa 84-8476-075-8 2003
Maroto i Borrego, Josep Vicent (1945-) Horticultura herbacea especial Mundi-Prensa 84-7114-495-6 2002
Zootecnia : bases de produccién animal Mundi-Prensa 84-7114-581-2 (v.5) 1995
Buxadé Carbo, Carlos El desafio : la ganaderia espafola en la CEE de los doce Mundi-Prensa 84-7114-186-8 1988
Buxadé Carbé, Carlos E: pollo de carne : sistemas de explotacion y técnicas de Mundi-Prensa 84-7114-158-2 1985
Buxadé Carbé, Carlos s: gallina ponedora : sistemas de explotacion y técnicas Mundi-prensa 84-7114-880-3 2000
Buxadé Carb6, Carlos Qvino de leche : aspectos claves Ediciones Mundi-Prensa 84-7114-739-4 1998
EI SECTOR porcino : aspectos basicos Mundi-Prensa 84-7114-434-4 1993

Editorial Instituto de

Buxadé Carbo, Carlos Prespectivas de la ganaderia espafola Empresa 84-85669-16-9 0

Elzebroek, Ton Guide to Cultivated Plants/ CABI Pub., 9781845933562 (alk. 2008
Guerrero Garcia, Andrés Cultivos herbaceos extensivos Mundi-Prensa 84-7114-797-1 1999
Agrios, George N. Fitopatologia Limusa 978-968-18-5184-2 2006
Coscolla, Ramén ion ala Phytoma-Espaia 84-932056-5-6 2004
Dominguez Garcia-Tejero, Francisco Plagas y enfermedades de las plantas cultivadas / Mundi-Prensa, 84-7114-767-X 2004
Roberts, Daniel A.Daniel Altman1922- Fundamentos de patologia vegetal Acribia 84-200-0394-8 1978

84-7114-767-X
Manners, J. G. ala ia = Principles of plant pathol Limusa, 968-18-1975-6 1986




