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Prerequisitos

No hay prerrequisitos oficiales pero es conveniente que el estudiante repase los contenidos de las asignaturas
de Biologia y Produccion de Materias Primas cursadas durante el primer curso

Objetivos y contextualizacion

Asignatura optativa de 4° curso, que desarrolla las bases cientificas y técnicas necesarias para conseguir una

actividad agraria sostenible, respetuosa con el medio y que permita obtener productos alimenticios de acuerdo

con los requerimientos de los consumidores y de la industria agroalimentaria actuales atendiendo el marco
legal de la produccién ecoldgica.

Los objetivos formativos concretos son:

1.- Profundizar en los fundamentos y principios de la produccion agricola y ganadera ecolégicas y su
importancia ambiental y socioeconomica.

2.- Conocer la practica del cultivo y conservacion de las principales especies vegetales para alimentacion
humana y animal.



3.- Comprender los fundamentos cientificos de la sanidad y bienestar animal y su relacién con la produccion
ecologica.

4.- Conocer los sistemas de evaluacion de la calidad de los productos ecoldgicos.

5.- Conocer las normativas vigentes de produccion y comercializacion de los productos agrarios ecoldgicos y
los procedimientos de certificacion en Catalufia y en la Unién Europea

Competencias

® Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

® Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® |dentificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, biolégica y nutricional), su origen o
causas, los efectos de su exposicion via alimentaria y los métodos adecuados para su control a lo largo
de la cadena alimentaria, y para la reduccioén del riesgo en los consumidores.

® Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

® Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional.

Resultados de aprendizaje

1. Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.
Aplicar los métodos de control adecuados en toda la cadena alimentaria para prevenir la presencia de
peligros bidticos y abidticos en los alimentos

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales

Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

7. Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional
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Contenido

PROGRAMA DE TEORIA

BLOQUE |

Tema 1. Agricultura ecoldégica.

Agroecologia: fundamentos y estrategias para una agricultura sostenible. Introduccion a la agricultura
ecologica. Diferenciacion de la agricultura ecologica con otros sistemas de produccion: agricultura
biodinamica, agricultura regenerativa.

Tema 2. El suelo y la fertilizacion

El suelo un medio vivo. El trabajo del suelo. Bases de la fertilizacion en agricultura ecologica. Ciclos de
nutrientes. Fertilizantes organicos. Fertilizacion inorganica.

Tema 3. Sanidad y proteccion vegetal.

Introduccion. Mecanismos de defensa de las plantas. Control agronémico, fisico y biolégico. Preparados
naturales. Otros métodos de control.

Tema 4. Produccion ecoldgica de setas.



Caracteristicas de las setas. Especies mas importantes. Bases de la produccion ecoldgica de setas: cultivo y
silvestres. Las setas y la Biorremediacion.

Tema 5. Produccion ecoldgica de cultivos extensivos.

Bases del cultivo. Cereales. Leguminosas de grano. Cultivos industriales y forrajeros. Importancia de las
variedades autéctonas.

Tema 6. Produccion ecoldgica de hortalizas

Importancia de la horticultura ecolédgica. Bases agronémicas para el cultivo de hortalizas ecolégicas
Tema 7. Produccion ecoldgica de cultivos lefiosos.

Bases agrondmicas para el manejo ecologico de cultivos lefiosos. La vid y el olivo. Los citricos. Frutos
carnosos y secos.

BLOQUE Il
Tema 8. Introduccion a la Ganaderia Ecoldgica.

Impacto de la Ganaderia sobre el medio. Integracion Agricultura-Ganaderia. Situacion del sector ganadero
ecologico.

Tema 9. Conversion a la produccion ganadera ecoldgica.

Apoyo administrativo y politico. Control de la produccion ecolégica. El bienestar animal en la ganaderia
ecoldgica.

Tema 10. Produccion ecoldgica de rumiantes para carne y de leche.

Gestidn y alimentacion de una ganaderia ecoldgica. Conversion de instalaciones y manejo de efluentes.
Tema 11 (2 h). Produccién ecoldgica de cerdos y de aves.

Ciclo productivo. Sistemas de explotacién y alojamientos. Razas utilizadas. Alimentacion.

Tema 12. (2 h). Acuicultura ecoldgica (peces, moluscos y algas).

Situacion del sector. Conversion a la produccion acuicola ecologica: reglamentacion. Gestion y alimentacion.
Conversion de instalaciones. Manejo de efluentes y bienestar.

BLOQUE I
Tema 13. Calidad de los alimentos ecolégicos de origen vegetal y animal.

Concepto de calidad de alimento ecologico. Calidad nutritiva. Calidad sensorial. Calidad medioambiental.
Calidad socioecondémica.

Tema 14. Alimentos ecologicos y Ciencia

Evolucién del consumo de alimentos ecoldgicos. Alimentos ecoldgicos versus convencionales. Conclusiones
de la produccion ecologica.



PROGRAMA DE SEMINARIOS

S1. (1h). Presentacion del CCPAE
S2. (2h). Alternancia y asociacion de cultivos

S3. (1h). Discusion cientifica sobre los alimentos ecolégicos

PROGRAMA DE PRACTICAS

P1. (3h) Visita explotacion agricola ecoldgica

P2. (3h) Visita explotacion ganadera ecologica

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 sesiones el alumno adquiere los conocimientos cientifico-técnicos basicos de la
asignatura que debe completar con el estudio personal de los temas explicados

Seminarios: Los seminarios son sesiones con un numero reducido de alumnos donde se trabajan los
conocimientos cientifico-técnicos expuestos en las clases teoricas para completar su comprension
favoreciendo la discusion, intercambio de ideas, capacidad de analisis y sintesis y el razonamiento critico en
un entorno profesional y real

Visitas: El objetivo de las clases practicas es completar, aplicar y reforzar los conocimientos adquiridos en las
clases tedricas y seminarios de manera directa. Durante las visitas a las explotaciones ecoldgicas el alumnado
realizara una serie de observaciones y se le plantearan diferentes cuestiones y debera demostrar que es
capaz de responder y resolver. De cada visita el alumnado debera elaborar un documento el cual entregara al
profesorado correspondiente para su evaluacion

Tutorias: Las sesiones de tutoria pretenden dirigir y ayudar al alumno en su formacion para resolver dudas
sobre los contenidos de la asignatura y al mismo tiempo intercambiar preguntas y comentarios dirigidos a la
actividad profesional.

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

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases teodricas participativas 16 0,64 2,4,5
Seminarios 4 0,16 2,4, 7
Visitas técnicas 6 0,24 2,3,7




Tipo: Supervisadas

Informes de las visitas 5 0,2 2,4, 7

Tutorias 5 0,2 2

Tipo: Auténomas

Estudio individual 37 1,48 2,57

Evaluacién

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

Examen. Se evaluara individualmente los conocimientos adquiridos por el alumnado de la teoria y los
seminarios, asi como su capacidad de analisis y sintesis. Se realizara una prueba escrita tipo test, de eleccion
multiple uni-respuesta. Esta prueba constara de 2 bloques, uno referente a los alimentos ecoldgicos de origen
vegetal y el otro a los de animal. Cada bloque representara el 50% de la calificacién del examen y se podran
aprobar por separado. Esta evaluacion tiene un peso sobre la calificacion final del 75% (cada bloque, 37,5%
de la nota final). La nota minima en cada bloque para poder hacer media con el otro debera ser de 4,5. Para
superar la prueba debera haberse obtenido una nota final > 5. El alumnado que no la supere debera recuperar
en un segunda prueba de recuperacion.

Practicas. Las visitas son obligatorias y se evaluara la asistencia, la actitud y el documento entregado. Esta
evaluacion tiene un peso sobre la calificacion final del 15%.

Seminarios. Evaluacién mediante un cuestionario en relacion al contenido de cada seminario. Las pruebas se
pueden realizar al final de cada sesién o junto con el examen de teoria. La evaluacion de los cuestionarios de
los seminarios tiene un peso global del 10% de la nota final.

Para aprobar la asignatura, es imprescindible habersuperado el examen con una nota > 5 y haber asistido a
las sesiones practicas (visitas) y seminarios. So6lo se admitiran aquellas ausencias que sean por causa mayor

y debidamente justificadas.

Se considerara no evaluable al alumno que no se haya presentado a menos del 50% de las actividades
evaluativas.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Examen bloque alimentos ecoldgicos de origen animal 375% 1 0,04 1,2,3,4,5
Examen bloque alimentos ecoldgicos de origen vegetal 375% 1 0,04 1,2,3,4,5
Informes visitas 15% 0 0 2,3,47
Seminarios 10% 0 0 2,4,6,7
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Software

No se utiliza programario.
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