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Prerequisitos

No hay prerrequisitos oficiales pero es conveniente que el estudiante haya adquirido los conocimientos
basados en los principios de la Biologia cursada durante el semestre anterior, los cuales facilitaran la
comprension de los factores que intervienen en la produccion vegetal y animal

Objetivos y contextualizacion

Se trata de una asignatura de primer curso, de formacion basica, que desarrolla las bases cientificas y
técnicas que el hombre utiliza para mejorar el rendimiento y la calidad de los alimentos de origen vegetal y
animal para su comercializacion de acuerdo con los requerimientos actuales de los consumidores y de la
industria agroalimentaria.

Los objetivos formativos concretos son:

1) Adquirir los conocimientos fundamentales de las bases de la produccion vegetal y animal y los diferentes
sistemas de produccién. Produccion sostenible.

2) Conocer las principales técnicas empleadas para obtener, conservar y transformar productos de origen
vegetal y animal de mayor rendimiento y de la maxima calidad posible.

3) Conocer las principales especies vegetales y animales utilizadas en alimentacion, sus objetivos productivos
y las diferentes formas de utilizacion.



4) Comprender la relacion entre caracteristicas botanicas, fisioldgicas, factores ambientales, sistema de
produccion, recoleccion, post-cosecha y la composicion quimica y calidad de las materias primas y alimentos
obtenidos.

5) Conocer los factores, tanto intrinsecos como extrinsecos, que influyen en las caracteristicas de los
productos de origen animal

Competencias

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y
cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® Demostrar que conoce las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y biologicas de las materias
primas y de los alimentos.

® |dentificar las fuentes y la variabilidad de las materias primas para predecir su impacto en las
operaciones de procesado y en la alimentacion.

Resultados de aprendizaje

Definir los procesos bioquimicos de la maduracion de frutas y hortalizas

Describir las principales materias primas y clasificarlas en funcién de su utilidad alimentaria

Describir los métodos de control del deterioro de materias primas de origen vegetal y animal

Describir los procesos de respiracion y transpiracion de las plantas

Enumerar los factores que influyen en la obtencion de las materias primas de origen animal durante el
ciclo productivo en las granjas

Identificar el valor del momento 6ptimo de recoleccién en funcién del destino del producto

Identificar la importancia econémica de las materias primas en relacién a origen y produccion.
Relacionar los factores de la produccion vegetal y la composicion quimica de los productos
Relacionar los factores intrinsecos y extrinsecos que influyen en la obtencion de las materias primas de
origen vegetal y animal con la composicién y propiedades de dichos productos

10. Relacionar los sistemas de produccién de las materias primas de origen vegetal y animal con su
composicién y propiedades
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Contenido

PROGRAMA DE TEORIA

BLOQUE I. LAS PLANTAS CULTIVADAS Y EL MEDIO.

Tema 1. Produccion vegetal. Origen y evolucion de la agricultura. Concepto. Objetivos. Bases cientificas y
técnicas de la produccién vegetal. Clasificacion de los sistemas de Produccion. Clasificacion de los alimentos
de origen vegetal.

Tema 2. Factores que regulan el crecimiento y desarrollo. Conceptos. Factores externos: Radiacion solar,
temperatura, agua, suelo. Factores internos: genéticos, Sustancias Reguladoras del Crecimiento Vegetal.

Aplicaciones de las SRCV

Tema 3. El suelo y las necesidades de las plantas. Organizacion. La Fase sélida. La fase liquida. La fase
gaseosa. Propiedades y caracteristicas edaficas. Fertilidad del suelo.

Tema 4. Nutricion mineral de las plantas. Elementos esenciales. Absorcién de los nutrientes. Sintomas de
deficiencia y toxicidad. Analisis foliar. Cultivos hidroponicos.

BLOQUE II. TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL



Tema 5. Fertilizacion del suelo. Concepto y clasificacion de los abonos. Abonos inorganicos y organicos.
Eleccion, aplicacion y errores en la utilizacion de los abonos. Correccion de las propiedades del suelo:
enmiendas.

Tema 6. Agua y sistemas de riego. El agua y las plantas cultivadas. Calidad del agua de riego. Sistemas de
riego. Los regadios. riego y medio ambiente.

Tema 7. Malas hierbas. Definicion. Dafios causados por las malas hierbas. Clasificacion. Control de malas
hierbas. Tipo de herbicidas y peligros de su utilizacion.

Tema 8. Definicion. Enfermedades de las plantas. Agentes de enfermedad o plaga. Desarrollo e identificacion
de las enfermedades. Métodos de lucha y control. Utilizacion de plaguicidas.

Tema 9. Propagacién de especies cultivadas. Propagacion sexual. Plantas autégamas. Obtencion de hibridos
y variedades. Obtencion de lineas puras. Control de la calidad de las semillas.

Tema 10. Propagacion de especies cultivadas. Propagacion asexual. Naturaleza e importancia. Técnicas de
reproduccién asexual. Esquejes. Injerto. Relacion Patrén-Injerto.

Tema 11. Técnicas de micropropagacion. Cultivo de tejidos. Situacidn actual y perspectivas. Sistemas de
cultivo de tejidos. Instalacion y equipamiento. Preparacion de medios de cultivo.

Tema 12. Cultivos herbaceos. Cereales. Leguminosas. Otros cultivos de interés. Rotacién y alternancia de
cultivo.

Tema 13. Cultivo de hortalizas. Importancia econémica. Exigencias de cultivo. Operaciones culturales y
enemigos del cultivo.

Tema 14. Cultivos lefiosos |. Importancia econdmica. Principales productos. La vifia y su cultivo. La vid para
vinificar y para consumo directo. El cultivo del olivo.

Tema 15. Cultivos lefiosos Il. Cultivo de arboles frutales de zonas templadas. Frutos carnosos y frutos secos.
Cultivo de citricos. Cultivos tropicales y subtropicales.

BLOQUE lIl. INTRODUCCION A LA PRODUCCION ANIMAL

Tema 16. Introduccion a la produccion de alimentos de origen animal. Definicion de zootecnia y
ProducciénAnimal. Evolucién de la Produccion animal. Produccién de carne de las diversas especies (cerdo,
aves, vacuno y ovino), leche y huevos en el mundo, en la UE, en Espafia y en Catalufa.

Apartado A: PRODUCCION DE HUEVOS

Tema 17. El huevo comercial. Sector productivo. Ciclo productivo de las gallinas de puesta. Curva de puesta.
Descripcion del sector productivo. Trazabilidad (Identificacion y Etiquetado). Tipo de huevos (ecoldgicos,
"camperos", ...). Clasificacion, conservacion y comercializacion de los huevos.

Tema 17. Estructura y formacion del huevo. Estructura, composicion y funciones de las diferentes partes del
huevo. Diferencias entre especies. Formacion del huevo y alteraciones.

Tema 19. Factores de variacién de las caracteristicas y de la calidad del huevo. Envejecimiento de los huevos.
Factores de variacion de la composicion, peso, forma y caracteristicas de la cascara, la clara y la yema.

Apartado B: PRODUCCION DE LECHE
Tema 20. Leche de vaca y otras especies. Relacion entre componentes. La leche: definicidn fisico-quimica.

Composicion de la leche. Variacién de la composicion de lallet por especies. Calidad de la leche. Factores
productivos que influyen en la calidad sanitaria y bromatolédgica de la leche.



Tema 21. La glandula mamaria. Estructura funcional de la ubre. Fisiologia de la produccién de leche. Las
fracciones de leche en la ubre, la aptitud a la trata y rutinas de ordefo. La maquina de ordefo

Tema 22. Curva de lactacion. Cantidad y composicion. Curva de lactacion. Estandarizacion y modelizacion de
la curva de lactacion. Factores de variacion de la curva de lactacion

Tema 23. Ciclo productivo de la vaca, la cabra y la oveja lecheras. Descripcion del ciclo productivo: parte,
lactacion, cubricion y secado. Ciclo productivo del vacuno, ovino y caprino lecheros. razas lecheras

Apartado C: PRODUCCION DE CARNE

Tema 24. Musculo y carne. Definicidon de carne. Estructura macroscopica y microscopica del musculo.

Tema 25. Crecimiento y desarrollo. Definicion. Etapas. Factores principales que afectan al crecimiento.
Formas de expresion del crecimiento. Modificaciones debidas al desarrollo. Concepto de precocidad. Factores
principales que afectan al desarrollo.

Tema 26. La canal. Proceso desde la granja al consumidor. Definicion de canal y 5° cuarto. Transformacion
del animal vivo en canal y despojos. Cadena de sacrificio. Rendimientos en la canal. Clasificacion comercial
de las canales por especies. Evolucién del musculo entre el sacrificio y el consumo de carne. Carnes DFD y
PSE. Anomalias miodegeneratives en la pechuga de pollo. Factores productivos que influyen en las
caracteristicas organolépticas de la carne.

Tema 27. Ciclo productivo del porcino, aves de corral y el conejo. Ciclo bioldgico y productivo de las especies
porcina y cunicola. Tipo de explotaciones. Estructura de la avicultura de carne. Bases generales de la

produccion avicola de carne. Ciclo productivo de los broilers, otras variedades de pollos de carne y del pavo.

Tema 28. Ciclo productivo de los rumiantes para carne. Ciclo bioldgico productivo del vacuno, ovino y caprino.
Tipo de animales y de carnes producidas. Razas.

Apartado D: ACUICULTURA

Tema 29. Ciclo productivo de molusco y crustaceos. Principales especies de moluscos y crustaceos de
cultivo. Ciclo biolégico y productivo. Tipo de cultivo.

Tema 30. Ciclo productivo de peces. Principales especies marinas y de agua dulce de interés comercial. Ciclo
bioldgico y productivo. Tipo de cultivo

PROGRAMA DE SEMINARIOS

S1. Agricultura y medio-ambiente. Agricultura sostenible y agriculturas alternativas (1h).
S2. Aplicaciones de la Biotecnologia en la Produccién vegetal: Cultivos transgénicos (1h).
S3. Calidad y conservacion de los productos vegetales (1h).

S4. Cultivos protegidos y forzados (1h).

S5. Glosario y conceptos basicos sobre Produccion Animal (1h).

S6. Objetivos de Desarrollo sostenible (ODSs) (1h).

S7. Produccion porcina: Seleccion genética. La problematica de los purines (1,5 h)



PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS
P1. El suelo. Propiedades fisicas y quimicas (5 h)
P2. Reconocimiento de materias primas y alimentos de origen vegetal (2,5 h)

P3. Influencia de diferentes factores relacionados con los animales sobre la cantidad y las caracteristicas de
los huevos y la leche que producen (2,5 h)

P4. Visita a las granjas de la UAB (2,5 h)

P5. Influencia de diferentes factores relacionados con los animales sobre las caracteristicas de la carne que
producen (2,5 h)

Metodologia

La metodologia utilizada en esta asignatura para alcanzar el proceso de aprendizaje se basa en que los
alumnos trabajen la informacién que se les pone a su alcance. Para alcanzar este objetivo, la asignatura se
basa en las siguientes actividades:

Clases tedricas: Con estas clases el alumno adquiere los conocimientos cientifico-técnicos basicos de la
asignatura que debe completar con el estudio personal de los temas explicados. Durante las clases tedricas
del bloque de produccién de productos de origen de animal se haran diversas actividades que seran
evaluadas.

Seminarios: Los seminarios son sesiones con un numero reducido de alumnos donde se trabajan los
conocimientos cientifico-técnicos expuestos en las clases teoéricas para completar su comprension y
profundizar en cada uno, favoreciendo la discusién, intercambio de ideas, capacidad de analisis y sintesis y el
razonamiento critico. En los seminarios de la parte de animal se haran diversas actividades que seran
evaluadas.

Practicas: El objetivo de las clases practicas es completar, aplicar y reforzar los conocimientos adquiridos en
las clases tedricas y seminarios. Durante las sesiones de practicas de laboratorio, y de granja los alumnos
trabajaran diferentes materiales (suelos, semillas, harinas, plantas, ....), realizando diferentes tipos de analisis
y observaciones. En las practicas de aula a los alumnos se les plantearan diferentes cuestiones que se
deberan resolver.

Autoaprendizaje: Los alumnos realizaran dos trabajos. Se pretende que el alumno a partir de una situacion
real pueda resolver un problema planteado. La mision del caso practico es promover la capacidad de analisis,
el razonamiento y la experiencia en la resolucion de problemas relacionados con el campo profesional.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o modulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases practicas 15 0,6 2,8,9, 10

Clases teodricas 30 1,2 1,3,4,2,5,6,7,8,9,10




Seminarios 7,5 0,3 3,5,6,8,9,10

Tipo: Supervisadas

Tutorias 4.5 0,18 1,3,2,5,6,7,8,9,10

Tipo: Auténomas

Autoaprendizaje 30 1,2 9,10
Estudio individual 60 24 1,3,4,2,5,6,7,8,9,10
Evaluacién

Para evaluar el grado de consecucién de las competencias, se contara con los siguientes instrumentos:

Examenes. Se evaluara individualmente los conocimientos adquiridos por el alumno en teoria, seminarios y
practicas, asi como su capacidad de analisis y sintesis. Se realizaran dos pruebas parciales escritas tipo test y
/ o de pregunta corta. Los parciales haran media entre ellos siempre y cuando las notas obtenidas sean, como
minimo, un 4,5. Las actividades realizadas durante las clases tedricas y seminarios del bloque de produccion
animal pueden llegar a puntuar 0,5 puntos que se sumaran a la nota del examen de esta parte. La nota final
de la parte de teoria sera el promedio entre las notas de los 2 bloques. Los alumnos que no superen alguna
de las dos pruebas parciales tendran que recuperar en el examen final. Esta evaluacion tiene un peso sobre la
calificacion final del 70%.

Practicas. Las sesiones practicas son obligatorias y se evaluaran individualmente. Esta evaluacion tiene un
peso global del 10%.

Autoaprendizaje. Se valorara la capacidad de sintesis y la coherencia en la discusion de los resultados y la
toma de decision y tendra un valor del 20% sobre la nota final de la asignatura.

Para aprobar la asignatura, es imprescindible tener aprobada la parte de teoria (> 5) y haber asistido un
minimo del 80% de las sesiones practicas.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Autoaprendizaje 20% 0 0 9,10
Clases practicas 10% 0 0 2,8,9,10
Examenes parciales (2) 70% (35% Vegetal+35% Animal) 3 0,12 1,3,4,2,5,6,7,8,9,10
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Enlaces web

+ Comision Europea, Agricultura y Desarrollo Rural: http://ec.europa.eu/agriculture/index_es.htm

+ DAAM (Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacio i Medi Natural):
http://www20.gencat.cat/portal/site/DAR/

+ FAO (Food and Agriculture Organization): http://www.fao.org/

+ Informacio agraria: http://www.infoagro.com/

+ AEMet (Agencia Estatal de Meteorologia): http://www.aemet.es/es/serviciosclimaticos

+ MAPA (Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion): http://www. https://www.mapa.gob.es/

+ Servei meteorologic de Catalunya: http://www.gencat.net/servmet/

Software
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