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Información general de la asignatura

Denominación MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN VEGETAL

Código 102222

Semestre de
impartición

1R Q(SEMESTRE) EVALUACIÓN CONTINUADA

Carácter Grado/Máster Curso Carácter Modalidad

Grado en Ciencia y Tecnología
de los Alimentos

2 OBLIGATORIA Presencial

Número de créditos de
la asignatura (ECTS)

6

Tipo de actividad,
créditos y grupos

Tipo de
actividad

PRACAMP PRALAB PRAULA TEORIA

Número de
créditos

0.4 0.6 0.8 4.2

Número de
grupos

2 2 2 1

Coordinación SEGARRA BOFARULL, JOAN

Departamento/s CIENCIA E INGENIERÍA FORESTAL Y AGRÍCOLA

Distribución carga
docente entre la clase
presencial y el trabajo
autónomo del
estudiante

Horas presenciales: 60 
Horas no presenciales: 90

Información importante
sobre tratamiento de
datos

Consulte este enlace para obtener más información.

Idioma/es de
impartición

Catalán
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https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY


Profesor/a (es/as)
Dirección electrónica\nprofesor/a
(es/as)

Créditos
impartidos
por el
profesorado

Horario de tutoría/lugar

RUFAT LAMARCA, JOSEP josep.rufat@udl.cat 2

SEGARRA BOFARULL, JOAN joan.segarra@udl.cat 3,9

SORIA VILLALONGA, YOLANDA
JACINTA

yolanda.soria@udl.cat ,8

SORIA VILLALONGA, YOLANDA
JACINTA

yolanda.soria@udl.cat 1,1

Información complementaria de la asignatura

Es una asignatura obligatoria que se integra dentro de la materia Tecnología de los Alimentos. El conocimiento
de las características de las materias primeras es fundamental para la obtención de alimentos de calidad. La
asignatura explica los diferentes sistemas agrícolas, las técnicas de cultivo empleadas y su efecto en el
rendimiento y la calidad de la producción.

Objetivos académicos de la asignatura

El estudiante, al superar la asignatura, tiene que ser capaz de:

1. Conocer las bases de la producción vegetal.
2. Conocer el efecto de las diferentes técnicas de cultivo en el rendimiento y la calidad de las materias

primeras.
3. Valorar los diferentes sistemas agrícolas.
4. Interpretar los datos de calidad de las materias primeras de origen vegetal.

Competencias

Competencias básicas

CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos a partir de la base de la
educación secundaria general 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.

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocación de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la
resolución de problemas dentro de su área de estudio.

CB3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su
área de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o
ética.
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CB4.Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto
especializado como no especializado.

CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomía.

Competencias generales

CG1. Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuación en
la búsqueda de soluciones.

CG2. Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.

CG3. Seleccionar y manejar las fuentes de información escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la
actividad profesional.

CG4. Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.

CG5. Entender y expresarse con la terminología adecuada.

CG6. Discutir y argumentar en fórums diversos.

CG7. Reciclarse en los nuevos avances tecnológicos mediante un aprendizaje continuo.

CG8. Valorar la formación integral, la motivación personal y la movilidad.

CG9. Analizar y valorar las implicaciones sociales y éticas de la actividad profesional.

CG10. Tener un espíritu crítico e innovador.

CG11. Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en la actividad profesional.

Competencias transversales

CT1. Presentar correctamente información de forma oral y escrita.

CT3. Utilizar las herramientas informáticas y de la comunicación existentes como soporte para el desarrollo de su
actividad profesional .

CT4. Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promoción de los Derechos
Humanos y los valores propios de una cultura de paz y de valores democráticos.

Competencias específicas

CE3. Identificar y aplicar los fundamentos de la Biología y de la Fisiología humana necesarios para el desarrollo
de otras disciplinas y de las actividades propias de la profesión.

CE5. Aplicar los procesos básicos de un laboratorio y utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de
seguridad y elaborar informes.

CE6. Plantear y resolver problemas aplicando correctamente los conceptos adquiridos a situaciones concretas.

CE18. Describir los sistemas de producción de materias primas de origen animal y vegetal.

CE20. Evaluar las características de las principales variedades vegetales y su aptitud para los diferentes
procesos de transformación.

 

Contenidos fundamentales de la asignatura

TeorÍa:
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BLOQUE I. BASES DE LA PRODUCCIÓN VEGETAL

Tema 1. Sistema agrícola y material vegetal

Tema 2. Trabajo del suelo

Tema 3. Abonado

Tema 4. Riego

Tema 5. Control de plagas y enfermedades

BLOQUE II. CULTIVOS HERBÁCEOS EXTENSIVOS.

Tema 6. Cereales

Tema 7. Leguminosas

Tema 8. Oleaginosas

BLOQUE III. HORTALIZAS Y VERDURAS.

Tema 9. Introducción al sistema de producción hortícola

Tema 10. Classificación y principals características fisiológicas de las hortalizas

Tema 11. Calidad y sistemas de producción de los productos hortofrutícolas.

BLOQUE IV. FRUTALES

Tema 12. Componentes y factores de cultivo en la producción y la calidad de los frutos

Tema 13. Frutales de hueso

Tema 14. Frutales de pepita

Tema 15. Almendro, olivo y viña

 

Prácticas:

BLOQUE I:

Práctica 1. Determinación de la dosis de siembra y de abono

Práctica 2. Determinación de la dosis de riego

Práctica 3. Determinación de la cantidad de enfermedad

BLOQUE II:

Práctica 4. Reconocimiento y análisis físico de los lotes de semilla

Práctica 5. Visita al laboratorio de calidad de los cereales del IRTA

BLOQUE III:

Práctica 6. Visita a una central hortofrutícola o al mercado mayorista de frutas y hortalizas de Lleida

Práctica 7. Elaboración y presentación oral de una ficha de calidad de un producto hortícola

BLOQUE IV:

Práctica 8. Reconocimiento morfológico de los frutos
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Práctica 9. Características y evaluación de la calidad de los frutos
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Ejes metodológicos de la asignatura

Tipo de
actividad

Descripción
Actividad
presencial

alumno
 

Actividad no
presencial

alumno
 Avaluación

Tiempo
total/ECTS

  Objectivos Horas
Trabajo
alumno

Horas Horas Hores/ECTS

Lección
magistral

 Clase magistral
(Aula Grupo grande)

Explicación de los
principales
conceptos

34

Estudio:
Conocer,
comprender y
sintetizar

43 2 79 / 3.16

Problemas 
y

casos

Clase participativa
 (Aula Grupo mediano )

Resolución de
problemas y
casos

8

Aprender a
resolver
problemas y
casos

12 1 21 / 0.84

Seminario
Clase participativa
(Grupo mediano)

Realización de
actividades de
discusión o
aplicación

6
Resolver
problemas y
casos. Discutir

9 1 16 / 0.64

Laboratorio
Práctica de
Laboratorio (Grupo
mediano)

Ejecución de la
práctica:
comprender
fenómenos,
medir ..

6
Estudiar y
realizar
memoria

9 1 16 / 0.64

Aula de
informática

Práctica en aula de
informática
(Grupo mediano )

Ejecución de la
práctica:
comprender
fenómenos,
medir ...

 
Estudiar y
realizar
memoria

   

Prácticas
de campo

Práctica de campo
(Grupo mediano )

Ejecució de la
práctica:
comprender
fenómenos,
medir ...

 
Estudiar y
realizar
memoria

   

Visitas

Visita a laboratorio
calidad de los
cereales y a central
hortofrutícola

Realización de la
visita

4
Estudiar y
realizar
memoria

4 1 9 / 0.36

Actividades
dirigidas

Trabajo del
alumno(individual y
en grupo)

Orientar al
alumno en el
trabajo (en
horario de
tutorías)

2

Realizar una
presentación
escrita, oral,
etc.

5 2 9 / 0.36

Otras        

Total   60  82 8 150 / 6

Sistema de evaluación

La evaluación será continua y constará de tres pruebas escritas donde se evaluará la teoría desarrollada en clase,
el material docente puesto a disposición del alumno en el campus virtual y la resolución de problemas. Las
prácticas se evaluarán mediante la entrega de las memorias correspondientes, la resolución de problemas y casos
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y la asistencia a las visitas y prácticas de campo.

La nota de la asignatura será la media ponderada de 6 partes:

1ª Prueba escrita de los bloques I y II   .......   35%
Prácticas de los bloques I y II    .................   15%
2ª Prueba escrita del bloque III   .................   18%
Prácticas del bloque III         ......................     7%
3ª Prueba escrita del bloque IV    ...............   18%
Prácticas del bloque IV         .....................     7%

Las prácticas se evaluarán mediante la asistencia y la entrega del informe correspondiente. Para aprobar la
asignatura la media ponderada de las cinco partes tiene que ser igual o superior a 5 y la calificación de cada una
de las tres pruebas escritas tiene que ser igual o superior a 4. El alumno que suspenda la evaluación continua
tendrá que presentarse al examen de recuperación final de las pruebas escritas que no llegue a 4.

Observaciones
Los alumnos que no asistan a una prueba escrita por una causa justificada y presenten la justificación documental
harán el examen en la fecha de la recuperación y si lo suspenden tendrán derecho a otro examen.
La no asistencia a una práctica implicará un zero en dicha práctica. Si la no asistencia se debe a una causa
justificada el alumno podrá presentar posteriormente la memoria de la práctica que les solicite el profesor para que
sea evaluada.

EXCELENCIA: los alumnos aprobados que quieran mejorar nota e incluso optar a matrícula de honor podrán
solicitarlo.  Dichos alumnos realizarán el mismo examen de recuperación y en ningún caso supondrá una
disminución de la nota obtenida en la evaluación continua.

EVALUACIÓN ALTERNATIVA

Los alumnos que tengan reconocido el derecho a la evaluación alternativa esta consistirá en:

Examen final escrito de toda la asignatura (75%)
Entrega y presentación de un trabajo individual de curso sobre un tema que se elegirà entre el profesor y el
alumno (25%)

Bibliografía y recursos de información

Bibliografia bàsica

BALDINI, E. 1992. Arboricultura general. Mundi-Prensa. Madrid

PUJOL,  M.  1998.  Cultius  herbacis  per  a  indústries  agroalimentàries.  Romanyà  Valls  S.A., Capellades,
Barcelona.

VILLALOBOS F.J., MATEOS L., ORGAZ F., FERRES E. 2002. Fitotecnia: bases y tecnologías de la producción
agrícola. Mundi-Prensa, Madrid.

WESTWOOD, M.N. 1982. Fruticultura de zonas templadas. Mundi-Prensa. Madrid

 

Bibliografia complementària

GUERRERO, A. 1999. Cultivos herbáceos extensivos. Mundi-Prensa, Madrid.

URBANO P. 2002. Fitotecnica. Ingeniería de la producción vegetal. Mundi-Prensa, Madrid.
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