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1.Informacién Béasica

1.1.0Objetivos 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
produccion animal y vegetal, y que asocien dichos procesos a la calidad de las materias primas en la industria
alimentaria. Se pretende que la consecucion de este objetivo le facilite la comprension y construccion de su propio
conocimiento en las restantes disciplinas propias de la titulacion.

Ademas, se intenta potenciar en los alumnos la participacion activa en su proceso de aprendizaje, involucrandolos en el
mismo y alejandolos del mero papel de observadores pasivos.

1.2.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
produccion, adquirido con esta asignatura puede servir de base para fundamentar conceptos de utilizacién digestiva,
como los aportados en la asignatura de Nutricion y dietética (2° curso). Igualmente, 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.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura
Aungue 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.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

Gestionar la informacién, blisqueda de fuentes, recogida y andlisis de informaciones, etc.
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Trabajar en equipo.
Trabajar de forma autébnoma y realizar una autoevaluacion.
Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés
Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base
de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados,
incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de
problemas dentro de su area de estudio.

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio). para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como
no especializado.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion y control.

Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influencia en el
procesado y en la calidad del producto final.

Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas del mercado.
Asesorar en la interpretacion y aplicacién de la legislacién alimentaria, de informes y expedientes administrativos.

Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina.

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

Posee un conocimiento béasico de los sistemas de produccién de alimentos de origen vegetal y animal

Es capaz de caracterizar y tipificar las principales materias primas de origen vegetal y animal
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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 informacion disponible sobre un tema, exponer y fundamentar su opinién al
respecto y presentarla publicamente, de forma oral y escrita

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen a la capacitacion de los alumnos para afrontar en mejores condiciones el resto de asignaturas de la materia
de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, asi como de otras materias especificas de la titulacion, como la materia de
Nutricion y Salud y la de Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Esto les favorecera 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 relacion
interpersonal y sistémica contribuird, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

El estudiante deberd demostrar que ha alcanzado | os resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes actividades de
evaluacion:

1 Prueba escrita de evaluacion de conocimientos tedricos. Se evaluarén |os conocimientos tedricos mediante una prueba escrita,
gue constara de dos partes, unarelativa ala Produccion de Materias Primas de Origen Vegetal y otraalade Produccion de Materias
Primas de Origen Animal. La prueba consistira en preguntas cortas, 10 de la Parte Animal, y 10 de la Parte Vegetal. La superacion de
esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2y 3, y serdevaluada siguiendo los criterios y niveles de exigencia
descritos en €l apartado correspondiente. La calificacion serdde 0 a 10, y supondra el 80% de la calificacion final del estudiante en la
asignatura, teniendo ambas partes igual repercusion sobre lanota final. La duracion total de esta prueba escrita sera de unas 3 horas.

2 Trabajo en equipo: Se evaluaran las presentaciones orales de dos trabajos, de temas relativos a distintos aspectos de la produccién
animal en un caso, y de la produccion vegetal en € otro, y que los alumnos prepararan y presentaran en grupos de 2-3 estudiantes. La
superacion de estas pruebas acreditara €l logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3y 4, y serdevaluada siguiendo los criterios y
niveles de exigencia descritos en el apartado correspondiente. La calificacion sera en ambos casos de 0 a 10, y supondra cada una el
10% (20% en total) de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

Las actividades de evaluacién 2 y 3 se programarén con anterioridad ala prueba global escrita segun se indicaré en la programacion
docente del curso actual.

Criteriosdevaloracién y niveles de exigencia
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1 Prueba escrita de evaluacion de conocimientos tedricos: cada parte (vegetal y animal) repercutird en lanotaen un 50%, y seré
necesario obtener una calificacién minimade 4 sobre 10 en cada una de |as partes. Se valorara especia mente la relevancia del
contenido y la capacidad de sintesis.

2 Trabajo en equipo: Sevalorardlaclaridad y precision en la utilizacion del lenguaje, asi como la capacidad de sintesisy la
relevancia de los contenidos.

Lacalificacion de los trabajos practicos se mantendra en otras convocatorias distintas de la primera.
Para superar la asignatura, la calificacion final minima debera ser de 5 sobre 10.

Sistema de calificaciones. De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion 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 calificaran en funcién de la
siguiente escala numéricade 0 a 10, con expresion de un decimal, ala que podra afiadirse 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).

Lamencion de «Matricula de Honors» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion igual o superior a9.0. Su
ndmero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso académico.

4. Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura esta estructurada en 46 clases magistrales, de 1 hora de duracion, y 8 horas de practicas en laboratorio o
aula y 6 horas de seminarios.
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El temario de las clases magistrales se desdobla en dos bloques, de Produccion de Materias primas de Origen Vegetal y
Produccién de Materias Primas de Origen Animal, de 23 horas de duracién cada una. La documentacién de cada tema
se pondra a disposicion de los alumnos 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. A discrecion
del profesor, se podra facilitar a los alumnos una serie de preguntas de cada uno de los temas, que sirvan al alumno
para su autoevaluacion.

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

Las practicas en aula incluiran la presentacion de material grafico, para favorecer la captacion de los conceptos tedricos
presentados.

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

4.2.Actividades de aprendizaje

Parte A - Produccion de Materias Primas de Origen Animal

Estas actividades suponen 3 ECTS y abarcan lo siguiente:

» Clases magistrales: 23 horas. Se trabajaran los contenidos de los descriptores y se tratara de fomentar la
participacion en clase con la propuesta de temas de opinion/discusion.

 Précticas: 4 horas. Una préctica (2 h) consistira en la presentacion, ante los compafieros, de un trabajo sobre
aspectos de interés en produccién animal (se realizara en grupos de 2-3 alumnos durante 15-20 min/grupo). Otra
practica (2 h) supondra una visita por las granjas experimentales del Campus de la Facultad de Veterinaria que
permitira una aproximacién al manejo de una granja comercial.

» Seminarios: 3 horas. Consistira en la presentacion de material grafico, por parte del profesor, para favorecer la
captacion de los conceptos presentados.

« Estudio por parte del alumno, trabajo autbnomo: 43,5 h. Dentro de estas horas se contabilizan la posible asistencia
a tutorias individualizadas, en especial de los alumnos que impartiran el seminario.

e Evaluacion: 1,5 horas.

PARTE B - Produccién de Materias Primas de Origen Vegetal

Estas actividades suponen 3 ECTS y abarcan lo siguiente:

Clases magistrales: 23 horas. Se trabajaran los contenidos de los descriptores y se tratara de fomentar la
participacion en clase con la propuesta de temas de opinion/discusion.

L]
Précticas: 4 horas. A impartir en el laboratorio, se pretende introducir al alumno en las principales técnicas y la
interpretacién de los resultados del andlisis de materiales vegetales y/o suelos.
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Seminario 3 horas.

Estudio por parte del alumno, trabajo autonomo: 43,5 h. Dentro de estas horas se contabiliza el tiempo destinado a
la elaboracién de un trabajo individual, incluyendo la tutorizacion individualizada del mismo.

Evaluacion: 1,5 horas.

4.3.Programa

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

Parte A - Produccion de Materias Primas de Origen Animal

Descriptores:

Tema 1: Produccién porcina

Particularidades de la produccidn porcina. Censos y producciones. Genética en porcino. 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 produccidn de huevos. Censos y producciones. Fisiologia de las gallinas de puesta. Manejo y
alojamientos. Estructura y composicion 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 produccion. Condiciones ambientales. Sistemas de produccidn alternativos.
Calidad de la canal y factores que le influyen. Calidad de la carne y factores que le influyen.

Tema 4: Fisiologia de los rumiantes

Particularidades anatémicas de los rumiantes. Poblaciéon microbiana ruminal. Procesos de fermentacion ruminal.
Absorcion y utilizacion de los productos de fermentacion.

Tema 5: Produccion de leche
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Sistemas y factores de produccion. Fisiologia de la lactacién. Glandula mamaria. Secrecién lactea. Curva de lactacion.
Factores que inciden en la produccion de leche. Composicién y origen de los componentes de la leche. Factores que
inciden en la composicion de la leche.

Tema 6: Producciéon 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: Produccién ovina

Censos y distribucién. Particularidades del ganado ovino. Razas ovinas. Reproduccién y alimentacion. Sistemas de
produccidn. Produccion de leche en ovino. Produccién de carne en ovino. Tipos comerciales.

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 adaptaran y matizaran para cada especie productiva en
blogues 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 produccién. Se pretende ademas que el alumno adquiera el
sentido critico que le permita opinar sobre las ventajas e inconvenientes de los distintos sistemas de produccion, y el
interés de aplicar uno u otro en funcion del tipo de producto deseado. Este sentido critico del alumno se fomentara
mediante la propuesta de lectura de articulos de actualidad, y de la presentacién de seminarios de temas de interés en
este campo.

Parte B - Produccion de Materias Primas de Origen Vegetal
Descriptores:
Tema 1: Alimentacién y produccion vegetal.

Centros origen cultivos. El surgimiento de lainvestigaciéon cientifica. El problema de la escasez de alimentos: Lateoria de Malthus.
Liebigy laproductividad del suelo. Factores que limitan la produccion de alimentos.

Tema 2: Las plantas cultivadas: boténica y clasificacion.
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Fundamentos de citologia, histologiay organografia. Constituyentes de la célula vegetal. Los tgjidos vegetales: clasificaciony
caracterizacion. Los érganos vegetativos: laraiz, el tallo, las yemas, las hojas. Los 6rganos reproductores: laflor, e fruto, la semilla.
Esquema de las categorias sisteméticas y grupos principal es de especies vegetales. Esquema de las principales familias de interésen la
produccion de alimentos.

Tema 3: Caracteristicas de los grandes grupos de cultivos para la alimentacién.
Cereales. Leguminosas. Cultivos horticolasy frutales. Lavid. El olivo
Tema 4: Factores del medio natural que afectan a la produccion vegetal: €l suelo.

Formaciény evolucion del suelo. Constituyentes de |os suelos: materia mineral, materia organica, agua, aire. Propiedades fisicasy
quimicasy su influenciaen el desarrollo de la vegetacion. Fuentes mas importantes de elementos nutrientes paralas plantas y forma
ionica de absorcion radicular. Influencia del pH en la disponibilidad de nutrientes. Acomodacién de los cultivos alareaccion del
suelo

Tema 5: Los nutrientes minerales como factores de crecimiento de las plantas.
Nitrégeno. Fosforo. Azufre. Potasio. Calcio. Magnesio. Micronutrientes. Problemas de deficienciay toxicidad en la nutricion vegetal .
Tema 6: Influencia de |os factores climaticos en la produccion vegetal.

Bioclimatologia, agroclimatologia, climalocal, microclima. Latemperatura. Las precipitaciones. La humedad atmosférica. Laluz. El
viento. Clasificacion agroclimética. Exigencias climéticas de los cultivos.

Tema 7: Sistemas de cultivo.

Cultivos extensivos e intensivos. Agricultura sostenible. Agricultura ecoldgica. Laboreo. Rotacionesy alternativas
Tema 8: Técnicas de produccién.

Regadio y Dry-Farming. Utilizacion de plésticos en agricultura. Cultivos sin suelo.

Tema 9: Produccion de cultivos.

Fertilizantes y fertilizacion. Fitoproteccion. Luchaintegrada contra enfermedades y plagas. Bioestimulantes y manipulacién de
cultivos.

Tema 10: Biotecnologia y genética vegetal.

Biotecnologia. Cultivos transgénicos.
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Competencias:

Se persigue dar a conocer a alumno laimportancia de la produccion 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, lafuncién de los nutrientes en el desarrollo de las plantas, y los sistemas y técnicas méas importantes en la
produccion de cultivos, asi como las aportaciones de |a biotecnol ogia en la mejora de la produccion vegetal. Se aportaran al alumno
conocimientos botani cos fundamental es y especificos de |os cultivos mas relevantes desde el punto de vista de laaimentacién y dela
transformacion en laindustria alimentaria. En este marco, €l alumno descubrira e interpretara las relaciones entre los factores
agronémicos de la produccién de vegetales y las caracteristicas de los productos, y se promovera su sensibilizacién hacia temas
medioambientales, enfatizando la necesidad de una gestion y conservacion de los recursos naturales en un contexto de desarrollo
sostenible.

Laelaboracién y exposicion por el aumno de un trabajo especifico de la materia, facilitarala mejora de sus capacidades de
comunicacion y argumentacion, alavez que el desarrollo de un aprendizaje autdnomo através de la blisqueda e interpretacion de
fuentes de indole diversa (informacion de produccion agroalimentaria, agroclimatica o de aprovechamientos, andlisis de suelosy
materiales vegetales, etcétera). Las clases practicas, los seminarios, y las tutorias también incidiran en estas competencias
no-especificas.

4.4.Planificacién de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
Calendario de sesiones presenciales y presentacién de trabajos

La asignatura, con 6 ECTS (150 horas de trabajo del estudiante), se ha planificado con la siguiente distribucion de
actividades formativas:

Clases magistrales: 46 horas
Préacticas en laboratorio/aula: 8 horas
Seminarios: 6 horas
Estudio personal: 88 horas
Superacion prueba evaluacion: 3 horas

La distribucién de las actividades formativas, en funcién del horario asignado a la asignatura en el calendario del curso
académico y teniendo en cuenta las 15 semanas lectivas del semestre, podria ser:
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Parte A
23 horas de clases magistrales
Semanas 1-7 4 horas de précticas
3 horas de seminarios
Parte B

23 horas de clases magistrales

Semana 8-15 4 horas de précticas

3 hora de seminarios

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.

4.5.Bibliografiay recursos recomendados



