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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Aunque se trata de una materia a cursar en el primer cuatrimestre del Primer Curso, es recomendable haber cursado
asignaturas de Biologia y afines en los cursos anteriores de ingreso a la universidad.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Las fechas e hitos clave de la asignatura estdn descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer curso

en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Posee un conocimiento basico de los sistemas de produccion de alimentos de origen vegetal y animal.


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

2: Es capaz de caracterizar y tipificar las principales materias primas de origen vegetal y animal.
3:

Es capaz de comprender la influencia de los distintos factores ligados a la produccién sobre la mayor o menor
calidad de las materias primas.

Es capaz de trabajar en equipo, sintetizar la informacién disponible sobre un tema, exponer y fundamentar su
opinidn al respecto y presentarla publica y oralmente.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Produccidn de Materias Primas en la Industria Alimentaria es de caracter obligatorio, y se halla integrada en el
Médulo disciplinar “Procesado e Ingenieria de los Alimentos” del Titulo de Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Esta programada en el primer semestre del primer curso del Grado

La asignatura tiene una carga docente de 6 ECTS, y estd divida en dos partes iguales:

- Produccion de Materias Primas de Origen Vegetal, impartida por el Departamento de Agricultura y Economia Agraria.
- Produccion de Materias Primas de Origen Animal, impartida por el Departamento de Produccién Animal y Ciencia de los
Alimentos.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

El objetivo general de esta asignatura es que los alumnos adquieran conocimientos basicos de los distintos sistemas de
produccién animal y vegetal, y que asocien dichos procesos a la calidad de las materias primas en la industria alimentaria.
Se pretende que la consecucién de este objetivo le facilite la comprensién y construccién de su propio conocimiento en las
restantes disciplinas propias de la titulacién.

Ademds, se intenta potenciar en los alumnos la participacién activa en su proceso de aprendizaje, involucrdndolos en el
mismo y alejandolos del mero papel de observadores pasivos.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

El conocimiento de la naturaleza y calidad de las de materias primas vegetales y animales, asi como de sus procesos de
produccién, adquirido con esta asignatura puede servir de base para fundamentar conceptos de utilizacién digestiva, como
los aportados en la asignatura de Nutricién y dietética (22 curso). lgualmente, constituye el punto de partida de las
asignaturas de Higiene alimentaria general y aplicada, Tecnologia de los alimentos | y Il, y de la Tecnologia de la leche y de
ovoproductos, Tecnologia de la carne y del pescado y Tecnologia de productos vegetales.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...
1:

Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos, a su produccién y a su procesado, y
proponer aquellas medidas necesarias para solventarlos.

2:
Evaluar, clasificar y optimizar el uso de materias primas.

3:



Interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos técnicos de
cada proceso y/o producto, relacionados con su composicién y funcionalidad.

Realizar una comunicaciéon mds correcta y eficaz, tanto oral como escrita.

Mejorar la capacidad de organizacién y planificacién auténoma del trabajo y de gestién de la informacion.

En el enlace siguiente “Desarrollo de las competencias de la asignatura Produccién de materias primas en la
industria alimentaria” se detallan todas las competencias especificas a cuya adquisicién contribuye esta
asignatura, clasificadas segun perfiles profesionales, ademas de las subcompetencias saber y saber hacer del
Mddulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, y las competencias transversales.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Contribuyen a la capacitacién de los alumnos para afrontar en mejores condiciones el resto de asignaturas del Médulo de
Procesado e Ingenieria de los Alimentos, asi como de otros médulos especificos de la titulacion, como el Médulo de Nutricién
y Salud y el de Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Esto les favorecerd el desempefio de su perfil profesional en
industrias carnicas, lacteas, de frutas y hortalizas, de derivados de cereales, de alimentos preparados, etc.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién
interpersonal y sistémica contribuird, junto con el resto de asignaturas, a la formacién integral de futuros Graduados en

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Desarrollo de competencias

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacion de la asignatura Produccion de
Materias Primas en la Industria Alimentaria

Esta asignatura pretende, desde el binomio ensefianza-aprendizaje, que el estudiante adquiera las siguientes competencias:
Como competencias propias del perfil profesional:

- Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

Asi como contribuir a:

- Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos técnicos mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicién, funcionalidad, procesado, etc.

- Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.

- Disefiar y proyectar plantas de elaboracién y conservacién de alimentos, asi como sistemas de distribucién y servicios
de los mismos.

- Gestionar el procesado desde un punto de vista medioambiental.



Como subcompetencias especificas:
- Conocer e interpretar los sistemas de produccién de las materias primas alimentarias.
Asi como contribuir a:

- Conocer e interpretar las operaciones basicas de aplicacién en la industria alimentaria para la preparacién, obtencién,
conservacion y transformacion de alimentos.

- Conocer e interpretar la metodologia de la redaccién y presentacién de proyectos de interés para la industria
alimentaria.

Sobre esta base, sera capaz de:
- Evaluar, clasificar y optimizar el uso de materias primas.
As{ como contribuir a:

- Seleccionar y aplicar las tecnologias més adecuadas para disefar el procesado, conservacién o transformacién de
todos los tipos de alimentos.

- Seleccionar los equipos, lineas de produccién e instalaciones mas adecuados para cada tipo de procesado de los
diversos alimentos.

- Desarrollar nuevos procesos y productos en todo el &mbito alimentario.

Establecer la estabilidad/vida dtil de cada alimento.
- Implementar protocolos de autocontrol.
- Conocer, interpretar y aplicar la legislacion vigente relativa al procesado de los alimentos.

- Colaborar en el disefio, organizacién, control y mantenimiento de la industria alimentaria, asi como de sus servicios
auxiliares.

- Redactar y presentar proyectos de interés para la industria alimentaria.

Junto al resto de disciplinas del médulo correspondiente, esta asignatura contribuye a que los alumnos adquieran las
siguientes competencias genéricas:

- Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacién).
- Capacidad de aplicacién de los conocimientos tedricos al andlisis de situaciones y toma de decisiones.
- Capacidad de comunicacién correcta y eficaz, oral y escrita.

- Dominio de aplicaciones informaticas relativas al ambito de estudio, asi como la utilizacién de Internet como medio de
comunicacién y fuente de informacion.

- Capacidad de organizacion y planificacién auténoma del trabajo y de gestién de la informacién.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:



Prueba escrita de evaluacion de conocimientos tedricos: Se evaluaran los conocimientos tedricos
mediante una prueba escrita, que constard de dos partes, una relativa a la Produccién de Materias Primas de
Origen Vegetal y otra a la de Produccién de Materias Primas de Origen Animal. La prueba consistird en
preguntas cortas, 10 de la Parte Animal, y 25 de la Parte Vegetal. La superacién de esta prueba acreditara el
logro de los resultados de aprendizaje 1, 2 y 3, y sera evaluada siguiendo los criterios y niveles de exigencia
descritos en el apartado correspondiente. La calificacién serd de 0 a 10, y supondra el 80% de la calificacién
final del estudiante en la asignatura, teniendo ambas partes igual repercusién sobre la nota final. La duracién
total de esta prueba escrita sera de unas 3 horas.

Trabajo en equipo: Se evaluara la presentacién oral de un tema relativo a distintos aspectos de produccién
animal, que los alumnos prepararan y presentardn en grupos de 2-3 estudiantes. La superacién de esta
prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4y 5, y sera evaluada siguiendo los
criterios y niveles de exigencia descritos en el apartado correspondiente. La calificacién serd de 0 a 10, y
supondra el 10% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

Trabajo individual: Se evaluara una presentacién oral y escrita de un tema relativo a produccién vegetal
realizado individualmente, que supondra hasta un 20% de la nota de la parte vegetal. La superacién de esta
prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4 y 5, y sera evaluada siguiendo los
criterios y niveles de exigencia descritos en el apartado correspondiente. La calificacién serd de 0 a 10, y
supondra el 10% de la calificacién final del estudiante en la asignatura.

Las actividades de evaluacion 2 y 3 se programaran con anterioridad a la prueba global escrita seguln se
indicard en la programacion docente del curso actual. No obstante, el alumno tendra la oportunidad de
examinarse del 100% de la asignatura el dia de la prueba global de evaluacion.

Criterios de evaluacion

Criterios de evaluacion y niveles de exigencia

1 Prueba escrita de evaluacion de conocimientos tedricos: cada parte (vegetal y animal) repercutird en la nota en un
50%, y sera necesario obtener una calificacién minima de 4 sobre 10 en cada una de las partes. Se valorara especialmente
la relevancia del contenido y la capacidad de sintesis.

2 Trabajo en equipo: serad necesario presentar con claridad y precisién el protocolo de la practica adjudicada a cada grupo,
y contestar a una cuestién mas sobre cada sesion de practicas. Se valorara la claridad y precisién en la utilizacién del
lenguaje, asi como la capacidad de sintesis y la relevancia de los contenidos. La valoracién de este trabajo sélo se
considerara para la nota final si en la parte de Produccién Animal de la prueba escrita se ha obtenido una calificacién
minima de 5 puntos sobre 10.

3 Trabajo individual: se valorara la claridad y precisién en la utilizacién del lenguaje, asi como la capacidad de sintesis y
relevancia de los contenidos. La valoracién de este trabajo sélo se considerara para la nota final si en la parte de Produccién
Vegetal de la prueba escrita se ha obtenido una calificacién minima de 5 puntos sobre 10.

La calificacién de los trabajos practicos se mantendra en otras convocatorias distintas de la primera.
Para superar la asignatura serad necesario obtener una calificacién final minima de 5 sobre 10.

Sistema de calificaciones: De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se
calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de un decimal, a la que podra afadirse su
correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).

9,0-10: Sobresaliente (SB).



La mencién de «Matricula de Honor» podrd ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual o superior a
9.0. Su nimero no podrd exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura estd estructurada en 45 clases magistrales, de una hora de duracién, y 8 horas de practicas en laboratorio o
aula y 5 horas de seminarios.

El temario de las clases magistrales se desdobla en dos bloques, de Producciéon de Materias primas de Origen Vegetal y
Produccién de Materias Primas de Origen Animal, de 23 y 22 horas de duracién, respectivamente. Esta previsto poner la
documentacion de cada tema a disposicién de los alumnos al menos con 1 semana de antelacién, en el campus virtual de la
Universidad (ADD). El material disponible incluye el desarrollo de los conceptos tedricos, ejemplos numéricos y graficos
demostrativos, e imagenes ilustrativas. Ademas, se preparard una serie de preguntas de cada uno de los temas, que sirven
al alumno de autoevaluacién.

Las practicas de laboratorio consistiran en el conocimiento de las técnicas analiticas basicas de laboratorio.

Las practicas en aula incluiran la presentaciéon de material gréafico, para favorecer la captacién de los conceptos teéricos
presentados.

Los seminarios supondran la preparacién y presentacion oral de un trabajo monografico. Para ello, se propondra, con
caracter orientativo, una serie de temas de interés adecuado al desarrollo de la asignatura.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
Parte A - Produccion de Materias Primas de Origen Vegetal

Bloque I: Fundamentos de la produccion vegetal
Descriptores:
Tema 1: Alimentacidn y produccién vegetal

Comienzo de la agricultura. Centros origen cultivos. El surgimiento de la investigacién cientifica. El problema
de la escasez de alimentos: La teoria de Malthus. Liebig y la productividad del suelo. Crecimiento demografico
mundial. Factores que limitan la produccién de alimentos. Principales grupos de cultivos agricolas..

Tema 2: Factores del medio natural que afectan a la produccion vegetal: el suelo

Formacién y evolucién del suelo. Constituyentes de los suelos: materia mineral, materia organica, agua, aire.
Propiedades fisicas y quimicas y su influencia en el desarrollo de la vegetacidn. Fuentes mas importantes de
elementos nutrientes para las plantas y forma iénica de absorcién radicular. Influencia del pH en la
disponibilidad de nutrientes. Acomodacién de los cultivos a la reaccién del suelo.

Tema 3: Los nutrientes minerales como factores de crecimiento de las plantas

Nitrégeno. Fésforo. Azufre. Potasio. Calcio. Magnesio. Micronutrientes. Problemas de deficiencia y toxicidad en
la nutricion vegetal.

Tema 4: Influencia de los factores climaticos en la produccién vegetal



Bioclimatologia, agroclimatologia, clima local, microclima. La temperatura. Las precipitaciones. La humedad
atmosférica. La luz. El viento. Clasificacién de los bioclimas. Exigencias climaticas de los cultivos.

Tema 5: Sistemas de cultivo

Cultivos extensivos e intensivos. Agricultura sostenible. Agricultura ecoldgica. Laboreo. Rotaciones y
alternativas

Tema 6: Técnicas de produccién
Regadio y Dry-Farming. Cultivos bajo plastico y cultivos hidropénicos.
Tema 7: Produccién de cultivos

Fertilizantes y fertilizacién. Control de malas hierbas. Fitoproteccién: Productos fitosanitarios. Lucha integrada
contra enfermedades y plagas. Hormonas vegetales y manipulacién de cultivos.

Tema 8: Biotecnologia y mejora genética vegetal
Biotecnologia. Fuentes de nuevos genes para la mejora de las plantas. Cultivos transgénicos.
Competencias:

Este bloque pretende dar a conocer al alumno la importancia de la produccidn vegetal como base de
alimentos y de materias primas en la industria alimentaria, los factores del medio natural (suelo y clima) que
posibilitan o dificultan la produccién y calidad de los alimentos vegetales, la funcién de los nutrientes en el
desarrollo de las plantas, los sistemas y técnicas mdas importantes en la produccién de cultivos asi como las
aportaciones de la biotecnologia en la mejora de la produccién vegetal.

Este saber debe ir unido a una serie de competencias genéricas:

- Capacidad de aprendizaje auténomo y auto evaluacién

- Capacidad de comunicacién y argumentacién

- Sensibilidad hacia temas medio ambientales.

- Gestion y conservacion de recursos naturales en un contexto de desarrollo sostenible

Junto a los conocimientos y capacidades propias de este bloque, son indispensables algunas habilidades y
destrezas, sobre las que se incide en las clases practicas, seminarios y tutorias:

- Bulsqueda e interpretacion de datos de produccién agroalimentaria.

- Conocimiento de las técnicas analiticas basicas del andlisis edafico y bromatolégico
- Manejo e interpretacion de mapas de cultivos y aprovechamientos.

- Realizacién de diagramas ombrotérmicos y fichas hidricas.

- Descubrir e interpretar las relaciones entre los factores agronémicos de la produccién de vegetales y las
caracteristicas de los productos.

Actividades ensefanza-aprendizaje: 1,8 ECTS

- Clases magistrales: 15 horas.

- Practicas: 2 horas.

- Seminario 1 h.

- Estudio por parte del alumno, trabajo auténomo: 28 h.
Evaluacion:

Se valorard la participacion de los estudiantes en el desarrollo del Bloque. Al finalizar el cuatrimestre, se
evaluardn los conocimientos del Blogue | adquiridos por los alumnos mediante una prueba escrita.



Bloque II: Grandes grupos de cultivos
Descriptores:
Tema 9: Las plantas cultivadas: botanica y clasificacién

Fundamentos de citologia, histologia y organografia. Constituyentes de la célula vegetal. Los tejidos vegetales:
clasificacién y caracterizacion. Los drganos vegetativos: la raiz, el tallo, las yemas, las hojas. Los érganos
reproductores: la flor, el fruto, la semilla. Esquema de las categorias sistematicas y grupos principales de
especies vegetales. Esquema de las principales familias de interés en la produccién de alimentos.

Tema 10: Cereales.

Caracteristicas de los cereales: composicidn y utilizacién. Produccién de cereales. Importancia econémica.
Calidad de los cereales: criterios de calidad. Factores principales que inciden en la calidad de los cereales.
Encuesta de calidad de los trigos espafoles.

Tema 11: Leguminosas.

Caracteristicas de las leguminosas: composicién y utilizacién. Produccién de leguminosas grano. Importancia
econdmica. Calidad de las leguminosas: criterios de calidad. Factores principales que inciden en la calidad de
las leguminosas. Calidad nutricional de las leguminosas grano.

Tema 121: Cultivos horticolas y frutales.

Caracteristicas de la produccién horticola. Principales especies dedicadas a la transformacién. Criterios de
calidad de las hortalizas. Caracteristicas de la produccién fruticola. Principales especies dedicadas a la
transformacion. Criterios de calidad de las frutas. Principales cultivos frutales en la C.A. de Aragén.

Tema 13: Vid y olivo

Caracteristicas generales de la viticultura. Factores que influyen en la calidad de la cosecha. Variedades
nacionales e importadas. Moderna olivicultura. Caracteristicas de las principales variedades de olivo en
Aragén. Relaciones entre los factores agronémicos en el cultivo del olivo, la produccién de aceitunas y la
calidad del aceite.

Competencias:

Se pretende que el alumno adquiera conocimientos sobre las caracteristicas de los grupos de cultivos mas
relevantes desde el punto de vista de la alimentacién y de la transformacién en la industria alimentaria. Se
introduce el bloque con algunos fundamentos de botanica y clasificacion de las plantas, dada la carencia
general de formacién basica de los alumnos en esta materia. Los cereales, las leguminosas, los cultivos
horticolas y frutales asi como de la vid y el olivo, se tratan de forma general, y se profundiza en los criterios
de calidad con ejemplos de cultivos concretos. El alumno completard estos conocimientos con:

- Preparacién de trabajos y exposicién/debate en forma de seminarios.

- Tutorias especializadas individuales o en pequefos grupos.

- Actividades en el laboratorio en colaboracién con el profesor.

Estas actividades conducen a saber:

- Evaluary clasificar las materias primas y optimizar su uso.

- Establecer la estabilidad/vida til de cada materia prima de origen vegetal.

Los bloques | y Il pretenden contribuir a la formacién de los estudiantes para adquirir las siguientes
competencias profesionales:

- Aplicacién de indicadores de calidad de las materias primas de origen vegetal.
- Seguimiento y control de proyectos de produccién de alimentos de origen vegetal.

- Aplicacién de conocimientos de los procesos productivos agrarios a la adaptacién de las explotaciones al
mercado.



Actividades ensefanza-aprendizaje: 1,2 ECTS

- Clases magistrales: 8 horas.

- Practicas: 2 horas.

- Seminario 1 h.

- Estudio por parte del alumno, trabajo auténomo: 15 h.

Evaluacion:

Se valorard la participacion de los estudiantes en el desarrollo del Bloque. Al finalizar el cuatrimestre, se
evaluaran los conocimientos del Bloque Il adquiridos por los alumnos mediante una prueba escrita.
Parte B - Producciéon de Materias Primas de Origen Animal

Bloque I: Produccién de animales monogastricos

Descriptores:

Tema 1: Produccidn porcina

Particularidades de la produccién porcina. Censos, producciones y distribucién geografica. Genética en
porcino. Reproduccién. Manejo de la reproduccion. Lactancia de lechones. Manejo del destete. Cebo intensivo.
Produccidn de cerdo ibérico. Calidad de la canal y de la carne.

Tema 2: Gallinas de puesta

Particularidades de la produccién de huevos. Censos y producciones. Fisiologia de las gallinas de puesta.
Manejo y alojamientos. Estructura y composicién del huevo. Alteraciones. Efecto de distintos factores de
produccién sobre la calidad del huevo. Produccién de huevos para ovoproductos.

Tema 3: Pollos de carne

Censos y producciones. Ciclo y sistema de produccién. Condiciones ambientales. Otros tipos de produccién de
pollos. Calidad de la canal. Factores que inciden en la calidad de la canal.

Competencias:

Se pretende dar a conocer al alumno conceptos generales de produccién animal, incluyendo el manejo de los
animales y las particularidades de los sistemas de produccién. Ademas, se incorporan aspectos de fisiologia
del crecimiento y desarrollo, asi como de fisiologia de la reproduccién, que se adaptardn y matizaran para
cada especie productiva en bloques posteriores. Se incluyen conceptos de calidad de la canal y de la carne, y
se revisan los factores que inciden en dicha calidad. Se pretende que el alumno adquiera la habilidad de
relacionar las caracteristicas especificas de un producto con un tipo de animal y unas condiciones de
produccidn. Se pretende ademas que el alumno adquiera el sentido critico que le permita opinar sobre las
ventajas e inconvenientes de los distintos sistemas de produccién, y el interés de aplicar uno u otro en
funcién del tipo de producto deseado. Este sentido critico del alumno se fomentard mediante la propuesta de
lectura de articulos de actualidad, y de la presentacién de seminarios de temas de interés en este campo.

Actividades ensefnanza-aprendizaje: 1,5 ECTS

- Clases magistrales: 10 horas. Se trabajaran los contenidos de los descriptores y se tratara de fomentar
la participacion en clase con la propuesta de temas de opinidn/discusion.

- Practicas en aula: 3 horas. Dos clases practicas de de presentacién de material grafico, para favorecer
la captacion de los conceptos presentados.

- Seminarios: 1 hora. Grupos de 2-3 alumnos presentaran, voluntariamente un seminario sobre aspectos
de interés en produccién de monogastricos, o comentaran un articulo cientifico en inglés. La asistencia del
resto de alumnos serd obligatoria.

- Estudio por parte del alumno, trabajo auténomo: 22,5 h. Dentro de estas horas se contabilizan la
posible asistencia a tutorias individualizadas, en especial de los alumnos que impartirdn el seminario.



Bloque II: Produccién de animales rumiantes
Descriptores:
Tema 4: Fisiologia de los rumiantes

Particularidades anatémicas de los rumiantes. Poblacion microbiana ruminal. Procesos de fermentacion
ruminal. Absorcién y utilizacién de los productos de fermentacién.

Tema 5: Produccion de leche

Sistemas y factores de produccién. Fisiologia de la lactacién. Glandula mamaria. Secrecién lactea. Curva de
lactacién. Factores que inciden en la produccién de leche. Composicién y origen de los componentes de la
leche. Factores que inciden en la composicién de la leche.

Tema 6: Produccidon de carne de vacuno.

Sistemas de produccién de carne en vacuno. Crecimiento y desarrollo en vacuno. Genética en vacuno de
carne. Alimentacién y manejo. Produccion extensiva de vacuno. Caracteristicas de la canal. Calidad de la
carne en vacuno. Marcas de calidad.

Tema 7: Produccion ovina

Censos y distribucién. Particularidades del ganado ovino. Razas ovinas. Reproduccién y alimentacién.
Sistemas de produccién. Produccién de leche en ovino. Produccién de carne en ovino. Tipos comerciales.

Competencias:

Este bloque se plantea con el objetivo de aportar al alumno conceptos generales de los sistemas de
produccién de leche y carne de vacuno. Se aplicaran conceptos de fisiologia de la reproducciéon en mamiferos,
se presentaran conceptos de fisiologia de la lactacion y se adaptaran algunos conceptos de desarrollo ya
planteados en el Bloque I. Se pretende que el alumno comprenda la especializacién de los animales y los
sistemas en funcion del tipo de producto, y que sepa distinguir entre los distintos origenes y procesos que
dan lugar a productos de caracteristicas diferentes. Cmo en el Bloque anterior, se pretende que el alumno
adquiera sentido critico en relacién al efecto del sistema de produccién sobre la calidad de los productos, y en
concreto en relacién con las marcas de calidad protegidas.

Actividades ensehanza-aprendizaje: 1,5 ECTS

- Clases magistrales: 12 horas. Se trabajaran los contenidos de los descriptores y se tratara de fomentar
la participacion en clase con la propuesta de temas de opinién/discusion.

- Practicas en aula: 3 horas. Dos clases practicas de de presentacidn de material grafico, para favorecer
la captacion de los conceptos presentados.

- Seminarios: 1 hora. Grupos de 2-3 alumnos presentaran, voluntariamente un seminario sobre aspectos
de interés en produccién de rumiantes, o comentardn un articulo cientifico en inglés. La asistencia del resto
de alumnos sera obligatoria.

- Estudio por parte del alumno, trabajo auténomo: 21,5 h. Dentro de estas horas se contabilizan la
posible asistencia a tutorias individualizadas, en especial de los alumnos que impartirdn el seminario.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer curso
en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.



http://veterinaria.unizar.es/gradocta/
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