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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Produccion de Materias Primas Vegetales

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Gastronomia

FACULTAD: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Béasico

ECTS: 6

CURSO: Tercero

SEMESTRE: Primero

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE: || Castellano

PROFESORADO: Pablo Oria Chavelia

DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO: || pablo.oria@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema 1. Agroclimatologia.
1.1. Balance de radiacién y balance de energia.
1.2. Temperatura del aire y flujo de calor sensible.
1.3. Humedad del aire y flujo de calor latente.
1.4. Flujo de calor y temperatura del suelo.
1.5. Cambios producidos por la climatolognia en el estado fisiolégico del cultivo.
1.6. Defensa del cultivo contra factores ambientales.
e Tema 2. El agua en la produccion vegetal.
2.1. Precipitaciones e infiltracion.
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2.2. El balance del agua.
2.3. Evotranspiracion y necesidades hidricas.
2.4. Fotosintesis y respiracion de cultivos.
2.5. Efectos del estrés hidrico.
2.6. Programacion de riesgos.
e Tema 3. El suelo.
3.1 Propiedades fisicas y quimicas de un suelo de interés agronémico.

3.2 Anadlisis de suelo y plantas y su interpretacion. Elaboracion de un plan de
abonado.

3.3. Laboreo y conservacion de suelos.
3.4. Correccion de suelos acidos.
3.5. Enmiendas Organicas.
3.6. Macronutientes.
3.7. Micronutrientes.
3.8. Deficiencias nutricionales.
3.9. Salinidad del suelo.
3.10. Rotacién de cultivo.
e Tema 4. Procesos basicos de la produccion de materias primas vegetales.
4.1. Introduccion.
4.2. Sistemas y tipologia de cultivo.
4.3. Propagacion vegetal.
4.4. Preparacion del terreno.
4.5. Abonado.
4.6. Riego.
4.7. Poda en herbaceos y lefosos.
4.8. Control del crecimiento y desarrollo de la planta.
4.9. Tratamientos fitosanitarios.
e Tema 5. Procesos de acumulacion de materia seca en los vegetales.
5.1. Biologia vegetal y ecofisiologia vegetal.
5.2. Acumulacion de materia seca organica: Fotosintesis y fertilizacion carbonica.
5.3. La poda como sistema de redireccion de fotoasimilados.
5.4. Acumulacién de materia seca inorganica: nutricion mineral.
e Tema 6. Sistemas agricolas.
6.1. Agricultura al aire libre y bajo cubierta. Control de clima bajo cubierta.
6.2. Agricultura extensiva e intensiva. Principales cultivos y su manejo agronémico.
6.3. Cultivos sin suelo.
6.4. Agricultura vertical.
6.5. Agricultura de precision. Agritech.
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e Tema 7. Interaccion agricultura - medioambiente.

7.1. Principios de ecologja y sostenibilidad.
7.2. Contaminacion por abonos. Ciclo del N, Py K.
7.3. Contaminacién por pesticidas.
7.4. Huella hidrica.
7.5. Huella de carbono.
7.6. Calentamiento global.

e Tema 8. Fitopatologia y fisiopatias.
8.1. Enfermedades causadas por insectos.
8.2. Enfermedades causadas por hongos.
8.3. Enfermedades causadas por bacterias.
8.4. Enfermedades causadas por virus.
8.5. Métodos de control fitosanitario.
8.6. Normativa fitosanitaria.
8.7. Gestion integrada de plagas.
8.9. Productos fitosanitarios.
8.10. Aplicacién de productos fitosanitarios.
8.11. Desérdenes fisiologicos de interés en poscosecha.
8.12. Introduccion a la malherbologia y control de malas hierbas.
8.13. Seguridad alimentaria.

e Tema 9. Aplicaciones biotecnoldgicas a la produccion de materias primas vegetales.
9.1. Biodiversidad y recursos Fitogenéticos.
9.2. Cultivo in vitro - 9.3 Mejora genética vegetal.
9.3. Método basicos de aplicacion en Mejora vegetal.
9.4. Mejora de plantas autégamas.
9.5. Mejora de plantas al6gamas.
9.6. Organismos modificados genéticamente.
9.7. Cultivos micorrizados.

PROGRAMA DE PRACTICAS:
- Efecto de la acidez del suelo en la germinacion
- Efecto de la salinidad en la germinacion
- Capacidad de intercambio cationico
- Calidad de agua para riegos
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COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y
sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el ejercicio
profesional de la gastronomia.

- CG2 - Aplicar los conocimientos relacionados con la gastronomia para resolver
situaciones complejas o que requieran desarrollo de nuevas soluciones dentro de la
practica profesional.

- CG3 - ldentificar las necesidades formativas adicionales e investigar en nuevos campos
relacionados con la Gastronomia y organizar su propio aprendizaje con un alto grado de
autonomia.

- CG4 - Adquirir la formacién basica para formular hipétesis e interpretar la informacion
siguiendo el método cientifico en el ambito de la Gastronomia.

- CG5 - Liderar proyectos colectivos en el sector de la Gastronomia valorando las
opiniones e intereses de los diferentes integrantes del grupo.

- CG6 - Integrar los estandares de calidad en el ambito de la Gastronomia y ser capaz
de llevar a cabo un aprendizaje continuo e innovador.

- CG7 - Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y obligaciones éticas
consustanciales a la funcion profesional como graduado en Gastronomia considerando,
especialmente, los principios democraticos en la relacién con los demas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:
- CE12 - Conocer las bases de la produccion de los alimentos de origen vegetal.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

En esta asignhatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados de
aprendizaje:

- Conocer los principios de produccion de las materias primas de origen vegetal.
- Solucionar los problemas de la produccion de materias primas de origen vegetal.

- Analizar las propiedades edéaficas que intervienen en la produccion de materias primas
de origen vegetal. Correccion de suelos.

- Calcular el grado de germinacién de diferentes semillas.

- Asegurar la nutricion mineral de las plantas mediante diferentes sistemas de
fertilizacion. Interpretacion de analisis de tierra y calculo de dosis de abonado.

- Seleccionar el mejor método de riego y drenaje para cada especie de planta.
Interpretacion de analisis de agua.

- Identificar enfermedades en las plantas y su solucion (dosificaciones de fitosanitarios
- Comparar variedades vegetales segln su destino gastronémico.
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- Analizar metodologia de produccion del cultivo segln su destino gastronémico.

- Conocer los principios de produccion de las materias primas de origen vegetal y su
influencia sobre las caracteristicas gastronémicas.

METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos
anteriormente:

- Método expositivo

- Estudio y analisis de casos

- Resolucion de ejercicios

- Aprendizaje basado en problemas

- Aprendizaje orientado a proyectos

- Aprendizaje cooperativo/trabajo en grupos

- Trabajo autbnomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura,
el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas

Actividades Clases expositivas 20

dirigidas Clases practicas 24

Seminarios y talleres 10

Actividades Supervision de actividades 2

supervisadas | Tutorias (individual / en grupo) 4

Actividades Preparacion de las actividades 8

auténomas Estudio personal y lecturas 42

Elaboracion de trabajos 36

Actividades de | Actividades de evaluacion 4
evaluacion

El primer dia de clase, el profesor proporcionara informacion mas detallada al respecto.
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SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos
de evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacion Elaboracion de trabajos 30%
continua Prueba parcial 20%
Evaluacion Prueba teédrica/practica final 50%
final

La calificacion del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria ordinaria
como de la extraordinaria, seglin corresponda) no podra ser inferior, en ningln caso, a
4,0 puntos (escala 0 a 10) para aprobar la asignatura y consecuentemente poder
realizar el calculo de porcentajes en la calificacion final.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (conslltese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizacién de una
prueba final teérico-practica con un valor del 50% de la nota final de la asignatura. El
resto de la nota se complementard con la calificacion obtenida en la evaluacion
continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

- Urbano Terrén, P. Tratado de fitotecnia general. 22 Edicién. Mundi-Prensa, 2015.

- Villalobos, FJ; Mateos, L; Orgaz, F; Fereres, E. Fitotecnia. Bases y tecnologias de la
produccién agricola. 22 Edicion. Mundi-Prensa. 2014.

- Navarro Garcia, G; Navarro Garcia, S. Quimica agricola. 3% Edicion. Mundi-Prensa.
2013.

- Maroto, JV. Horticultura herbacea especial. 52 Edicion. Mundi-Prensa, 2002.
- Agusti, M. Fruticultura. 22 Edicién. Mundi-Prensa, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es
muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas
que se abordan en la asignatura.

- Thien, SJ; Graveel, JG. Manual de laboratorio de la ciencia del suelo. Acribia, 2003.
- Urbano Terrdn, P. Aplicaciones fitotécnicas. Mundi-Prensa, 2000.
- Guerrero, A. Cultivos herbaceos extensivos. 62 Edicién. Mundi-Prensa, 1999.
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WEBS DE REFERENCIA:

- FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
www.fao.org

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:

- Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. https://www.mapa.gob.es/es/
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