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Titulo Graduado o Graduada en Gastronomia e Innovacién Culinaria por la Universidad Pontificia Comillas

Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria [Primer Curso]
Impartido en Grado en Gastronomia e Innovacién Culinaria y Grado en Administracién y Direccion de Empresas

[Primer Curso]

Nivel Reglada Grado Europeo

Cuatrimestre Anual

Créditos 9,0 ECTS

Caracter Obligatoria (Grado)

Departamento / Area Madrid Culinary Campus (MACC)

Nombre Lourdes Gonzalez Fernandez

Departamento / Area Madrid Culinary Campus (MACC)

Correo electrénico Igfernandez@comillas.edu

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

La asignatura de Bases de la Produccion Vegetal y Animal pretende proporcionar a los estudiantes del Grado en Gastronomia e Innovacién
Culinaria los fundamentos cientifico-técnicos para la comprension de las caracteristicas principales de los cultivos, tanto herbaceos como
leflosos, mas caracteristicos de cada region, asi como la influencia de los diversos factores tanto ambientales como de manejo, en el
desarrollo y la produccion de ellos, incorporando las técnicas de proteccion y de explotacion utilizadas en la agricultura para la obtencion
de productos de origen vegetal, que sirven de materias primas a las industrias agrarias y alimentarias. Ademas, se impartiran los
conocimientos basicos relacionados con la produccién animal, de tal forma que el alumno sea capaz de identificar razas de animales de
interés zootécnico a nivel culinario, de comprender la anatomia y la fisiologia de la reproduccién, la digestion, el crecimiento, la lactacion y

la puesta de los animales.

Los estudiantes, al cursar esta asignatura, adquiriran las bases necesarias para continuar en el estudio de la Gastronomia, particularmente
en los campos de Nutricion y Dietética, Calidad y Seguridad Alimentaria, Transformacion y Tecnologia de los Alimentos, Sistemas,
Procesos, Técnicas Culinarias y de Servicio e Innovacion Gastrondmica. De esta manera, los egresados del Grado seran profesionales

competentes en las bases de la Bromatologia y la Agronomia de las Ciencias Gastrondmicas.

Prerrequisitos

No se exigen requisitos previos.



https://files.griddo.comillas.edu/kac.pdf
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Competencias - Objetivos

Competencias
GENERALES
CGO1 Capacidad para el pensamiento analitico y sistémico aplicado en el ambito de la gastronomia.
RA1 Describe, relaciona e interpreta situaciones y planteamientos sencillos.
RA2 Selecciona los elementos mas significativos y sus relaciones en textos complejos.
Identifica las carencias de informacion y establece relaciones con elementos externos a la situacién
RA3 planteada.
CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestion gastronémica
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teodricas.
RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.
RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real.
CG06 Capacidad de aprendizaje y actualizacién permanente en gastronomia
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teodricas.
RA2 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
CG07 Capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia
RA1 Analiza su propio comportamiento buscando la mejora de sus actuaciones
RA2 Se muestra abierto a la critica externa sobre sus actuaciones
CG08 Capacidad de adaptacion al entorno y a nuevas situaciones generadas en el &mbito de la gastronomia.
Mantiene el dinamismo y el control en situaciones de presién de tiempo, desacuerdo, oposicion o
RAT adversidad.
Aplica conocimientos y formas de actuacién contrastadas en situaciones conocidas a otras que son
RAZ nuevas o inesperadas.
CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el &mbito gastrondmico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacion, conocimientos y experiencias.
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RA2 | Se orienta a la consecucion de acuerdos y objetivos comunes.
CG14 Compromiso ético aplicado a la gestién gastronémica.
RA1 Adecua su actuacién a los valores propios del humanismo y la justicia.
RA2 Procura defender los derechos humanos y los valores de la ética medioambiental ante sus compafieros

ESPECIFICAS

Conocer la composicidon quimica de los alimentos y las caracteristicas de los grupos taxonémicos mas utilizados en
CEO3

gastronomia
RA1 Infiere las propiedades de los alimentos a partir de su bioquimica.
RA2 Describe la composicidn y la organizacién de los principales grupos de seres vivos.
RA3 Interpreta los principales procesos bioldgicos que tienen lugar en las plantas
RA4 Identifica las principales caracteristicas de los grupos taxonémicos mas utilizados en gastronomia.
Conocer los modelos productivos de los principales alimentos tanto de origen vegetal como de origen animal, y los
CE04
factores que afectan a su disponibilidad, su calidad y su uso en gastronomia.
RA1 Conoce los principios basicos de la produccion vegetal, los modelos de produccién agricola y las
principales especies vegetales cultivadas de uso culinario.
2 Identifica y sabe valorar los factores edéficos, ambientales y técnicos que intervienen en la produccion
RA
vegetal, diferenciando sistemas de produccion convencionales y ecoldgicos.
3 Conoce las principales especies y productos de origen animal y sus derivados, sus formas de cria o
RA
captura y el proceso que siguen hasta llegar al consumidor.
Sabe analizar la calidad del producto pesquero y evaluar los factores que afectan a su bioquimica
RA4
postmortem y su conservacion.
Conoce y sabe valorar los efectos ambientales, en la salud y en calidad organoléptica de los diferentes
RA5 sistemas de produccién vegetal y animal, asi como del transporte a larga distancia y del consumo fuera
de temporada.

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

Contenidos - Bloques Tematicos

1. EDAFOLOGIA GENERAL

TEMA 1: FACTORES EDAFOLOGICOS DE LA PRODUCCION VEGETAL Y DESARROLLO DE LAS PLANTAS

1. Introduccién a la Edafologia

2. Formacion del suelo
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3. Perfil del suelo y sus horizontes

4. Caracteristicas agrondémicas del suelo

5. Textura

6. El agua en el suelo

7. Aireaciéon

8. Capacidad de intercambio de nutrientes

9. pH del suelo

2. SISTEMAS AGRICOLAS

TEMA 2: SISTEMAS AGRICOLAS CONVENCIONAL, INTEGRADO Y ECOLOGICO

—_

. Caracteristicas individuales

. Ventajas y Desventajas

. Agricultura biodindmica

. Permacultura

. Sistemas agricolas de secano y regadio
. Sistemas herbaceos extensivos

. Sistemas herbaceos intensivos

. Sistemas lefiosos

O 00 N o U b~ W N

. Rotacion de cultivos

3. PRINCIPALES CULTIVOS DE USO CULINARIO

TEMA 3: CULTIVOS HERBACEQS

1. Vision general de sector agrario
2. Cereales grano (trigo, centeno, cebada, avena, arroz, maiz, etc.).
3. Leguminosas grano (garbanzos, lentejas, judias, habas, guisantes, etc.).
4. Tubérculos para el consumo humano (patata, boniato, chufa y otros).
5. Cultivos industriales (cafia de azucar, colza, tabaco, etc.)
6. Hortalizas

1. Raices: zanahoria, remolacha, rébano.

2. Bulbos: cebolla, puerro, ajo.

3. Hojas: acelgas, lechuga, espinacas, escarola, endibia.

4. Tallos: esparragos, apio.

5. Flores: alcachofa, repollo, coliflor.

6. Frutos: tomate, pepino, pimiento.

7. Semillas: guisante, maiz.

TEMA 4: CULTIVOS LENOSOS

1. Citricos (naranjo, limonero, mandarino, etc.).
2. Frutales (manzano, peral, albaricoquero, cerezo, melocotonero, kiwi, etc.).
3. Vifiedo (uva de mesa, uva para vino).

4. Olivar (aceituna de mesa o para aceite).

4. PRODUCCION GANADERA Y ACUICOLA

TEMA 5: MODELOS DE PRODUCCION GANADERA Y SUS EFECTOS AMBIENTALES Y CULINARIOS
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1. Vision general del sector ganadero
2. Sistema de explotacion intensivo: vacuno, ovino, porcino
3. Sistema de explotacién extensivo: vacuno, ovino, porcino

4. Sistema intensivo en gallinero y en libertad

TEMA 6: PRINCIPALES VARIEDADES GANADERAS Y PRODUCCIONES DE ORIGEN ANIMAL DE USO CULINARIO

1. Aviar
. Bovino

. Ovino

. Caprino

2
3
4. Porcino
5
6. Equino
7

. Cunicola

TEMA 7: MODELOS PESQUEROS Y PRINCIPALES GRUPOS DE ESPECIES PESQUERAS DE INTERES CULINARIO

1. Vision del sector acuicola
2. Tipos de pesca

3. Principales especies y caracteristicas de pescados, moluscos y crustaceos.

TEMA 8: MORFOLOGIA DE ESPECIES PESQUERAS Y BIOQUIMICA POSTMORTEM

1. Caracteristicas morfoldgicas segun sus aletas dorsales y anales.
2. Caracteristicas morfolégicas de moluscos y crustaceos.
3. Cambios postmortem sensoriales, autoliticos y bacterioldgicos.

4. Oxidacién e hidrdlisis de lipidos postmortem.

TEMA 9: OTRAS EXPLOTACIONES CULINARIAS

1. Apicultura
2. Insecticultura

3. Micologia

METODOLOGIA DOCENTE

Aspectos metodolégicos generales de la asignatura

Metodologia Presencial: Actividades

1. Clase expositiva participativa. Exposicion de contenidos combinada con la participacion activa del alumno mediante dinamica,
encuestas, y resolucion en gran grupo de casos practicos.

2. Trabajo colaborativo en pequeios grupos. Resolucidon en pequefios grupos de supuestos para asentar, discutir y complementar
los contenidos trabajados en gran grupo.

3. Trabajo de investigacion. Presentacion, defensa y discusion en el aula de pequefias tareas que los alumnos deben preparar.

4. Practicas de laboratorio. Desarrollo de procedimientos y protocolos en el laboratorio donde se aplican los contenidos de la
asignatura.

5. Tutorias grupales o individuales para resolver las problemas y dudas que surgen durante el desarrollo de la asignatura o para

orientar al alumno en su proceso de aprendizaje.
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Metodologia No presencial: Actividades

—_

. Estudiode los contenidos desarrollados en el aula. Trabajo personal de alumno para comprender e interiorizar los diferentes

aspectos de la materia.

2. Preparacion de las actividades grupales. Trabajo en grupo para investigar, analizar, discutir y dar respuesta a los supuestos
propuestos.

3. Investigacion personal. Trabajo personal de investigacion, analisis, sintesis y redaccién de un pequefio trabajo de investigacion que
presentar y comentar en el aula.

4. Trabajo de laboratorio. Lectura previa de los guiones de practicas y asimilacién de los procedimientos, medidas de seguridad y
necesidad de equipos de proteccién individual. Redaccion de un informe de laboratorio o resolucion de cuestiones relacionadas con
las practicas realizadas.

5. Preparacion de tutorias.

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

Practicas de taller o

Clases participativas y

expositivas

Actividades practicas /
resolucion de problemas

Tutorizaciéon

Exposiciones

laboratorio individuales / grupales

Trabajos individuales
/ grupales

55.00

3.00

6.00

5.00 10.00

11.00

HORAS NO PRESENCIALES

Estudio personal y Trabajos individuales / o o »
Actividades practicas / resolucion de problemas

documentacion grupales

122.00 3.00 10.00

CREDITOS ECTS: 9,0 (225,00 horas)

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de IA para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido
expresamente en la descripcion del trabajo, sera considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

Comprension de conceptos.
Evaluacién del Rendimiento. Examen
final. (AE5)

Aplicacion de conceptos a la resolucion de problemas préacticos.
Anélisis e interpretacién de los resultados 50

obtenidos en la resolucién de problemas.

Compresnion de conceptos
Trabajo experimental. Cuestionarios y/o
informes de laboratorio (AE4) Andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos en la resolucion 15

de problemas Presentacion y comunicacion escrita

Comprension y asimilacion de conceptos.
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Aplicacién de conceptos a la resolucion de problemas practicos.

temas (AE3) 10
Anélisis e interpretacion de los resultados
obtenidos en la resolucién de problemas.
Asistencia y participacion activa (AE6) Grado de seguimiento y aportacion al desarrollo de la clase 5
Anélisis y comprension del problema planteado.
Establecimiento del objeto y alcance del estudio del supuesto.
Realizacién de trabajo cooperativo en
pequefios grupos (AE2) Aplicacién de conceptos a la resolucion de problemas practicos. 10
Analisis e interpretacién de los resultados
obtenidos en la resolucién de problemas. Presentacién y comunicacion.
Revisién del estado del arte
L, ., Andlisis e interpretacion de la informacion
Realizacién, entrega y presentacion de
trabajos individuales de investigacion S L . . . iy
J o Sintesis, discusion y elaboracion propia de la informacion 10

(AET)

Presentacion y comunicacion de las conclusiones, propuestas y
resultados de la pequefa investigacion,

Calificaciones

EVALUACION DURANTE EL CURSO segtin la siguiente media ponderada:

NOTA FINAL = 0.1-(NOTA AE1) + 0.1-(NOTA AE2) + 0.1-(NOTA AE3) + 0.15-(NOTA AE4) + 0.5-(NOTA AE5)+0.05*(NOTA AE6)

¢ Realizacion, entrega y presentacién de trabajos individuales de investigacion (AE1)

e Realizacion de trabajo cooperativo en pequeiios grupos (AE2)

e Test de seguimiento del temario (AE3)

¢ Trabajo experimental. Cuestionarios y/o informes de laboratorio (AE4)

e Evaluacion del Rendimiento Examen final. (AE5)

e Participacion activa (AE6)

REQUISITOS PARA LA EVALUACION:

Para ser evaluado segtin la media ponderada presentada previamente, sera requisito haber superado, o al menos igualado, 20
puntos que supone la suma total de las calificaciones de los dos examenes semestrales (AE5) al menos o como minimo sumar 6

puntos. Ademas, sera preciso una puntuacion de 4 sobre 10 en la media de las calificaciones obtenidas en los informes o fichas de

laboratorio (AE4).
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La inasistencia a mas del 15% de las horas presenciales de esta asignatura puede tener como consecuencia la imposibilidad de

presentarse a la convocatoria ordinaria de esta asignatura.

La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

JAIME PORTA CASANELLAS, MARTA LOPEZ-ACEVEDO REGUERIN, ROSA M. POCH CLARET, “Edafologia: uso y proteccion de suelos”, ISBN:
9788484767503

ANDRES GUERRERO, "CULTIVOS HERBACEQOS EXTENSIVOS" ISBN: 9788471147974.

D.K. SALUNKHE, “Tratado de ciencia y tecnologia de las hortalizas”, ISBN: 978-84-200-1018-2.
FRANCISCO PADILLA ALVAREZ, "FUNDAMENTOS DE ACUICULTURA ISBN: 9788499270050.

Caravaca Rodriguez, Francisco Pascual et al, “Bases de la produccion animal”; ISBN: 978-84-472-0764-0

Maria Jesus Navarro Rios, “Bases de la produccion animal. Volumen II: Anatomia y fisiologia digestiva de animales de interés zootécnico";
ASIN : BOBQMKLG8R

GONZALO GIL S., "FRUTICULTURA - LA PRODUCCION DE FRUTA. FRUTAS DE CLIMA TEMPLADO Y SUBTROPICAL", ISBN: 9789561405912

Bibliografia Complementaria

CARLOS BUXADE CARBO, “Zootecnia. Bases de produccién animal” (Diez tomos)

MARTA LOPEZ-ACEVEDO REGUERIN, " Edafologia: uso y proteccién de suelos (Agricultura)”, ISBN 8484767507.

J.M. MATEO BOX, " Prontuario de agricultura. Cultivos agricolas.", ISBN 8484762483.
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