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Producción de Materias Primas
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Producción de Materias Primas

I.-Identificación de la Asignatura

Tipo FORMACIÓN BÁSICA

Período de impartición 2 curso, 2Q semestre

Nº de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

II.-Presentación

La asignatura de Producción de Materias Primas tiene como objetivo principal conocer las peculiaridades más generales de

los sistemas de producción vegetal y animal y de los diferentes géneros y especies de plantas y hongos cultivadas y animales

domesticados de interés alimenticio y otros recursos silvestres. La asignatura es de carácter general y fundamental para el

correcto desarrollo del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, preparando a los estudiantes para abordar y

entender correctamente contenidos fundamentales del grado relacionados con la tecnología de los alimentos. La asignatura

está orientada hacia el grado en que está inscrita, tanto en sus aspectos teóricos como prácticos. Es recomendable que el

estudiante haya cursado la asignatura de Biología a nivel de bachillerato y, preferiblemente, también a nivel de grado.

La sostenibilidad trata de proteger el planeta, frenar el cambio climático e impulsar el desarrollo social sin que pongamos en

riesgo la vida sobre la Tierra y sin dejar a nadie atrás. Este concepto busca cubrir nuestras necesidades presentes sin

comprometer los recursos de las generaciones futuras. En septiembre de 2015, en la Cumbre de las Naciones Unidas, se

aprobaron los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) junto con la Agenda 2030. Esta Agenda ha sido fruto de un trabajo

enorme de numerosos colectivos y asumida por multitud de países y ha logrado consensuar 17 grandes Objetivos de Desarrollo

Sostenible:

1. Fin de la pobreza, 2. Hambre cero, 3. Salud y bienestar, 4. Educación de calidad, 5. Igualdad de género, 6. Agua limpia y

saneamiento, 7. Energía asequible y no contaminante, 8. Trabajo decente y crecimiento económico, 9. Industria, innovación e

infraestructura, 10. Reducción de desigualdades, 11. Ciudades y comunidades sostenibles, 12. Producción y consumo

responsable, 13. Acción por el clima, 14. Vida submarina, 15. Vida de ecosistemas terrestres, 16. Paz, justicia e instituciones

sólidas, 17. Alianzas para lograrlos objetivos.

La Agenda es un compromiso, por tanto, intergubernamental a favor de las personas, el planeta y la prosperidad. Los ODS

aúnan las tres dimensiones del Desarrollo Sostenible: económica, social y ambiental. Además, la Agenda 2030 apuesta por una

nueva visión de la educación cuyo principal objetivo sea transformar las vidas de las personas y reconoce el papel primordial de

la educación como motor para la consecución de los objetivos de desarrollo sostenible. 

Los resultados de aprendizaje de esta asignatura presentan relación con los Objetivos de Desarrollo Sostenible: ODS2, ODS3,

ODS4, ODS5, ODS6, ODS8, ODS9, ODS12, ODS15.

II.B-Presentación en inglés

null
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Producción de Materias Primas

III.-Resultados de Aprendizaje

COM1. Recopila información, de diferentes fuentes, analiza y emite un juicio crítico en el ámbito relacionado con la ciencia y

tecnología de los alimentos

COM2. Aplica los conocimientos a la práctica en situaciones reales y simuladas del ámbito de la ciencia y tecnología de los

alimentos

COM3. Resuelve problemas aportando soluciones efectivas y creativas a situaciones relacionadas con la ciencia y tecnología

de los alimentos

COM5. Trabaja en equipo de manera eficiente en ámbitos relacionados con la ciencia y tecnología de los alimentos

COM6. Capacidad para desarrollar la actividad profesional con una visión crítica y un compromiso activo por la sostenibilidad

social, económica y ambiental, con respeto a los derechos humanos y a las instituciones democráticas

CON16. Conoce los sistemas de producción de materias primas vegetales y animales y las estrategias sostenibles

CON28. Conoce los principales retos a los que se enfrenta la humanidad y el impacto social, económico y ambiental que

cualquier decisión o acción presente puede tener sobre la sostenibilidad del planeta

CON29. Conoce el funcionamiento real de una empresa, organismo o institución del sector de la ciencia y tecnología de los

alimentos

HAB5. Desarrolla nuevos procesos y productos en el sector alimentario según criterios de sostenibilidad

HAB7. Evalúa los riesgos alimentarios que pueden ocurrir durante un proceso o en un producto

 Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias básicas, CG - competencias generales, CE - competencias

específicas, CT - competencias transversales.

•

 Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.•
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Producción de Materias Primas

IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Bloque 1. Sistemas de producción y obtención de productos vegetales en la península ibérica. Historia de la agricultura.

Control de plagas y manejo de suelo en la agricultura. Manejo del agua en la agricultura: Agricultura mediterránea de secano y

de regadío. Tipos de agricultura, agroecología y agricultura tradicional: innovación y tradición. Casos de estudio: Secanos

cerealistas y rotaciones cereal-leguminosa, Vid y olivo, El cultivo de huerta, Frutales y otros cultivos arbóreos (nuez, castaña,

pistacho, etc.), Otros cultivos tradicionales: el arroz, la patata, la fresa, los frutos rojos.

Bloque 2. Productos de origen animal. Historia y tradición ganadera en la Península Ibérica. Ganadería extensiva vs

ganadería intensiva. El sector del vacuno, ovino, caprino, aves de corral.

Bloque 3. Tradición y presente de la actividad pesquera y piscicola en España. Historia y tradición pesquera en la

Península Ibérica. Principales productos y zonas de producción y especies de pesca en España. Crisis ambiental y pesca.

Conservación de los recursos pesqueros.  La captura y cría de invertebrados en España. Riesgos ambientales para la

producción y su calidad. Piscicultura. Retos biosanitarios y ambientales. Casos de estudio: la merluza, el bacalao, la anchoa, el

atún espáridos (lubina y dorada), salmónidos (salmón y truchas), rodaballo, crustáceos (gambas y langostinos), etc.

Bloque 4. Otros sectores de producción. Productos cinegéticos, apicultura. Cultivo y recolección de setas y hongos. Algas.

Casos de estudio: La trufa, el champiñon, la apicultura, etc.

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripción

Asistencia a clases teóricas AF1- clases magistrales

Resolución de ejercicios, problemas, casos AF2- actividades de resolucion de problemas y ejercicios

Laboratorios experimentales y/o tecnológicos
AF3- actividades prácticas en laboratorios, en aula de

informatica

Trabajos individuales
AF4- actividades formativas complementarias para el

aprendizaje activo

Otras actividades AF5- trabajo autónomo en actividades relacionadas

Otras actividades AF6- estudio autónomo

Tutorías académicas AF8- realización de pruebas escritas y orales

Otras actividades AF3- salidas técnicas formativas
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Producción de Materias Primas

V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h máster)

Clases teóricas 30

Clases de resolución de ejercicios, problemas, casos, etc. 12

Prácticas en laboratorios experimentales, tecnológicos,

clínicos, campo, etc.
14

Realización de pruebas 4

Tutorías académicas 28

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 20

Preparación de clases teóricas 25

Preparación de prácticas/ejercicios/casos 25

Preparación de pruebas 22

Total de horas de trabajo del alumnado 180

VI.-Metodología y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido

Clases Teóricas Semana 20 a Semana 35 MD1- clases magistrales

Resolución de ejercicios, problemas,

casos
Semana 20 a Semana 35

MD2- actividades de resolución de

problemas y ejercicios

Laboratorios experimentales y/o

tecnológicos
Semana 20 a Semana 35

MD3- actividades prácticas en

laboratorios, en aula de informática y

salidas técnicas

Trabajos individuales Semana 20 a Semana 35

MD4- actividades formativas

complementarias para el aprendizaje

activo

Otras actividades Semana 20 a Semana 35

MD4- Actividades de aprendizaje activo

y trabajo autónomo en actividades

relacionadas

Otras actividades Semana 20 a Semana 35
MD5- tutorias de guiado del estudio

autónomo
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Producción de Materias Primas

VII.-Método de evaluación

El modelo de evaluación general es la evaluación continua, tal como establece el Reglamento de evaluación de los resultados

de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberán utilizarse todos los sistemas de evaluación establecidos para la asignatura en la memoria de la titulación, excepto

aquellos que tuviesen una ponderación mínima del 0%, que podrán utilizarse en los cursos académicos en los que el

profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluación podrá ser aplicado mediante una o más actividades

de evaluación, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluación podrá superar individualmente el 60% de

la calificación global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluación no revaluables no podrá superar el 40% de la calificación global de la asignatura y, en

general, no deberían tener nota mínima (salvo en el caso de actividades de carácter práctico en las que, estrictamente, no

pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluación de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podrán presentarse

a la convocatoria extraordinaria únicamente a las actividades de evaluación revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial está prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluación de la

asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explícita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté

permitido, se darán indicaciones precisas de qué usos están permitidos y cuáles no.

La distribución y características de las actividades de evaluación son las que se describen a continuación.

VII.A.- Descripción de las actividades de evaluación y su ponderación
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Producción de Materias Primas

Sistema de evaluación Ponderación Tipología Descripción

SE1.  P ruebas  o ra les  y

esc r i t as
60% Reevaluable

Exámenes escritos teóricos y

de reso luc ión de casos

prácticos, problemas, y/o

preguntas cortas.

Nota mínima 5.

SE2 .  Eva luac ión  de  l a

realización de prácticas de

laboratorio, informática, y/o

salidas

  No reevaluable

La asistencia a las prácticas y

salidas es obligatoria incluso

para alumnos con dispensa.

La no asistencia impl ica

suspender la asignatura hasta

su realización.

20% Reevaluable
Examen de las prácticas y

salidas de campo

SE3 .  Eva luac ión  de  l a

asistencia y participación en

a c t i v i d a d e s  f o r m a t i v a s

c o m p l e m e n t a r i a s  d e

a p r e n d i z a j e  a c t i v o

15% No reevaluable

Actividades realizadas en las

clases magistrales y trabajos

relacionados.

SE4 .  Eva luac ión  de  l a

real ización autónoma de

act iv idades relacionadas

5% No reevaluable Trabajo individual

 

Aprobación de la asignatura.

Es necesario aprobar por separado las distintas pruebas escritas al final del curso. Ambas actividades son reevaluables y

tendrán una convocatoria ordinaria y extraordinaria para su realización.

La aprobación de prácticas y salidas depende de su realización y de la nota de los sistemas de evaluación de estas actividades.

Para aprobar la asignatura es necesario aprobar las prácticas.

Para aprobar la asignatura la media ponderada total debe ser no inferior a 5. Si una o varias actividades de evaluación no se

han superado con la nota mínima, la nota final de la asignatura será la nota media obtenida entre todas las actividades de

evaluación realizadas teniendo en cuenta que no podrá superar un 4,0. Si no se ha presentado a ninguna prueba evaluable, la

nota final será "No presentado"

Convocatoria adelantada.

El estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada deberá ponerse en contacto con el profesor responsable de la

asignatura tan pronto sea posible para que le facilite la información y/o material necesario para la evaluación que será similar a

la que seguirá el resto de estudiantes matriculados en la asignatura.

Convocatoria extraordinaria

En convocatoria extraordinaria los estudiantes solamente se presentarán a las actividades de evaluación de las pruebas no

superadas reevaluables, de manera que para el cálculo de la nota final en esta convocatoria se utilizará la calificación de las

actividades de evaluación aprobadas en convocatoria ordinaria y las notas obtenidas en las actividades revaluadas. El cálculo

de la nota final se realiza tal y como se indica en el apartado anterior. La revaluación de las actividades reevaluables se

realizará en la fecha oficial indicada para la convocatoria extraordinaria.

VII.B.- Evaluación del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase
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Producción de Materias Primas

La concesión de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automáticamente eximido de

participar en las actividades de evaluación continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria

establecidas en la guía docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado deberá contactar con el docente, que podría

proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisición y adecuada evaluación de los

resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberá mantener a lo largo de curso una comunicación fluida con el docente

para que este le proporcione información sobre las fechas en que se realizarán esas actividades formativas y de evaluación, en

caso de que su programación no estuviese ya fijada y a disposición del alumnado en el momento de la concesión de la

dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Sí

VII.C.- Revisión y reclamación de las actividades de evaluación

Se realizará conforme al Reglamento de evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminación, la accesibilidad universal y la mayor garantía de

éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales

serán pautadas por la Unidad de Atención a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de

Atención a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, será requisito la emisión de un informe de adaptaciones curriculares por parte

de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberán contactar con este

servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VII.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos está plenamente comprometida con los más altos estándares de integridad y honestidad

académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica

recogidos en el Código Ético de la Universidad.

Para acompañar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de

diferentes herramientas (antiplagio, supervisión) que ofrecen una garantía colectiva para el completo desarrollo de estos valores

esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma

ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.
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Producción de Materias Primas

VIII.-Recursos y materiales didácticos

Bibliografía básica

Willett, Walter, et al. "Food in the Anthropocene: the EAT–Lancet Commission on healthy diets from sustainable food
systems." The Lancet 393.10170 (2019): 447-492. DOI: https://doi.org/10.1016/S0140-6736(18)31788-4

Wezel, A., Herren, B. G., Kerr, R. B., Barrios, E., Gonçalves, A. L. R. and Sinclair, F. 2020. Agroecological principles and

elements and their implications for transitioning to sustainable food systems. A review. Agronomy for Sustainable Development

40: 1-13.

Ortega Bernaldo de Quirós, E. 2012. Producción de Materias Primas Alimentarías: I. Material Vegetal (1ª Edición). Editorial

Universidad de Granada.

Urbano Terrón, P. 2001. Tratado de fitotecnia general (2ª edición). Ediciones Mundi Prensa.

Rogers, P. 2008. La crisis del agua. Investigación y Ciencia 385: 26-33.

Aldaya, M. M. 2017. Comer hasta desecarnos. Investigación y Ciencia 493: 12-19.

Seufert, V., RamanKutty, N. y Foley, J.A. 2012. Comparing the yields of organic and conventional agriculture. Nature 485: 229-

234.

Postel, S. 2001. Aprovechamiento agrícola del agua. Investigación y Ciencia 265: 28-31.

Raney, T. y Pingali, P. 2007. Agricultura transgénica. Investigación y Ciencia 374: 60-67.

Dumont, B., Fortun-Lamothe, L, Jouven, M., Thomas, M. y Tichit, M. 2013. Prospects from agroecology and industrial ecology for

animal production in the 21st century. Animal 7: 1028-1043.

Huggins, D.R. y Reganold, J.P. 2008. Investigación y Ciencia 384: 66-73

Buxadé, C.(coord.). 1997. Zootecnia: Producciones cinegéticas, apícolas y otras. Tomo XII. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

Buxadé, C.(coord.). 1997. Zootecnia: Producción animal acuática. Tomo XIII. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

Fundación Alfonso Martín Escudero. 2002. Acuicultura marina mediterránea: Producción, comercialización. Competencia

internacional del sector español de la lubina y la dorada. Mundi-Prensa.

 

Verdejo Tarazona, J. 2019. Gestión cinegética. Ediciones Paraninfo. ISBN8428341699, 9788428341691. 279 pp.

 

Bibliografía complementaria

Páginas web relevantes:

https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/gestion-cinegetica

https://www.miteco.gob.es/es/biodiversidad/estadisticas/est_anual_caza.html

https://www.mapa.gob.es/es/pesca/temas/acuicultura

https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/estadisticas-pesqueras/acuicultura/encuesta-establecimientos-

acuicultura/produccion

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos MARÍA CARMEN MOLINA COBOS

Correo electrónico carmen.molina@urjc.es

Departamento Biología

Campus de impartición Móstoles

Categoría Catedrático/a de Universidad

Titulación académica Doctor

Responsable de asignatura No
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Producción de Materias Primas

Horario de tutorías
Para consultar las tutorias póngase en contacto con el/la

profesor/a a través de correo electrónico

Nº de Quinquenios 4

Nº de Sexenios 5

Nº de Sexenios de transferencia 0

Nº de evaluaciones positivas Docentia 5

Nombre y apellidos MARÍA MERCEDES USCOLA FERNÁNDEZ

Correo electrónico mercedes.uscola@urjc.es

Departamento Biología

Campus de impartición Móstoles

Categoría Titular de Universidad

Titulación académica Doctor

Responsable de asignatura Si

Horario de tutorías
Para consultar las tutorias póngase en contacto con el/la

profesor/a a través de correo electrónico

Nº de Quinquenios 3

Nº de Sexenios 2

Nº de Sexenios de transferencia 0

Nº de evaluaciones positivas Docentia 1

Nombre y apellidos PILAR HURTADO ARAGÜÉS

Correo electrónico pilar.hurtado@urjc.es

Departamento Biología

Campus de impartición Móstoles

Categoría Profesor/a Ayudante Doctor/a

Titulación académica Doctor

Responsable de asignatura No

Horario de tutorías
Para consultar las tutorias póngase en contacto con el/la

profesor/a a través de correo electrónico

Nº de Quinquenios 0
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Producción de Materias Primas

Nº de Sexenios 1

Nº de Sexenios de transferencia 0

Nº de evaluaciones positivas Docentia 0
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