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UN/VERSIDAD DE EXTREMADURA

PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA

Curso académico: 2025/2026

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Caodigo 502239

Denominacion (espaiiol) | Producciones Alternativas en la Dehesa

Denominacion (inglés) | Non-traditional products of dehesa systems

Titulaciones Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Centro Escuela de Ingenierias Agrarias

Modulo Optativa

Materia Producciones Alternativas de la Dehesa

Caracter Optativo ‘ ECTS ‘ 6 Semestre ‘ 8°

Profesorado
Nombre Despacho Correo-e
Paula Gaspar Garcia (€. Vallo el Jertey | PIBSPAr@unex.es
. A D-722 angliso@unex.es
Angel Albarran Liso (Edif. Valle del Jerte) gliso@
Damian Bartolomé Fernandez _ D728 dfernandez@unex.es
’ (Edif. Valle del Jerte)
Rodriguez

Produccion Animal

Area de conocimiento -
Produccion Vegetal

Producciéon Animal y Ciencia de los Alimentos

Departamento Ingenieria Medio Agrondmico y Forestal

Profesor/a coordinador/a

(silhay mas de uno) Angel Albarran Liso

Competencias / Resultados de aprendizaje

CB1 -Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos
en un area de estudio que parte de la base de la educacién 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.

CB 2 -Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
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

CB3 - 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.
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CB4- Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico 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 autonomia.

Competencias Generales

CG4 - En el ambito del procesado de alimentos ser capaces de identificar los
problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado, lo que abarca un
conocimiento en profundidad de las materias primas, las interacciones entre
componentes, los diferentes procesos tecnoldgicos (tanto productivos como de
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de los productos), asi como de
las transformaciones que puedan sufrir los productos durante dichos procesos;
gestionar el procesado desde un punto de vista medioambiental; establecer
herramientas de control de los procesos.

Competencias Transversales

CT1- Dominio de las TIC.

Competencias Especificas adquirida con el médulo de la Rama Agricola

CECTA1 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los
sistemas de produccion de materias primas vegetales y animales para la industria
agroalimentaria.

Contenidos

Descripcién general del contenido:

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE

CONTEMPLADOS
. gum, o
Tvidid /e

U 0

9 wonine

&

O

10 50"

Fs

(=)

TRABAX DECENTE
Y CRECMAIENTD
ECOROMICO

a

O

17 ALUANZAS PARA
LDGRAR
L0S OBJETIVOS

[

PAL JUSTICIA

EMSTITUCIONES

SOLIDAS
.

Y,
O

-l Actiin
FOR EL CLINA

g O
ok

[




me=]

UN/VERSIDAD DE EXTREMADURA

Temario

BLOQUE 1: Sistemas ganaderos de la dehesa

Denominacién del tema 1: Introduccion a los principales sistemas ganaderos de la
dehesa.

Contenidos del tema 1: Definicion de la dehesa. Importancia econémica y social.

Denominacion del tema 2: Caracteristicas de los sistemas ganaderos de rumiantes y
monocavitarios clasicos de la dehesa.

Contenidos del tema 2: Estructura de las explotaciones, Ciclos productivos y
productos comercializados.

Seminario 1: IMPORTANCIA DE LOS PRODUCTOS DE DEHESA PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA ESPANOLA

Competencias: CB1, CB2, CB3, CB4

Resultados de Aprendizaje: RA174, RA175, RA176, RA177, RA178
BLOQUE 2: Producciones ganaderas ecolégicas en la dehesa
Denominacion del tema 3: Introduccién a la ganaderia ecoldgica.
Contenidos del tema 3: Conceptos generales y normativa aplicable.

Denominacién del tema 4: Situacion actual del sector ecolégico en las dehesas
espanolas.

Contenidos del tema 4: Principales indicadores oficiales del sector en las
Comunidades Auténomas y regiones con areas adehesadas.

Denominacién del tema 5: Manejo de la alimentacion, base racial y reproduccion de
la ganaderia ecoldgica en dehesas

Contenidos del tema 5:

Denominacion del tema 6: Condiciones de las instalaciones en ganaderia ecologica.
La comercializacion de productos.

Contenidos del tema 6: Normativa aplicable a las instalaciones ganaderas
ecologicas Mercados y nuevos productos ecologicos de origen animal.

Competencias: CB1, CB2, CB3, CB4
Resultados de Aprendizaje: RA174, RA175, RA176, RA177, RA178
BLOQUE 3: Producciones animales de calidad diferenciada

Denominacién del tema 7: Producciones amparadas por marcas de calidad
vinculadas al origen geogréfico

Contenidos del tema 7: Analisis de los criterios de produccién de denominaciones
de origen e indicaciones geograficas protegidas de productos de origen animal.

Denominacién del tema 8: Producciones amparadas por sistemas de certificacion
de bienestar animal

Contenidos del tema 8: Protocolo Welfare Quality® y su aplicacion a sistemas
ganaderos de la dehesa

Denominacién del tema 9: Producciones amparadas por sistemas de certificaciones
de sostenibilidad

Contenidos del tema 9: Certificado oficial de razas autdctonas, certificaciones
privadas de huella de carbono, huella hidrica.

Competencias: CB1, CB2, CB3, CB4
Resultados de Aprendizaje: RA174, RA175, RA176, RA177, RA178
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BLOQUE 4: Producciones avicolas alternativas
Denominacién del tema 10: Produccién de pavos.

Contenidos del tema 10: Base racial, gestion reproductiva, alimentacion, manejo
sanitario, instalaciones y comercializacion

Denominacién del tema 11: Produccién de patos.

Contenidos del tema 11: Base racial, gestion reproductiva, alimentacion, manejo
sanitario, instalaciones y comercializacién

Denominacion del tema 12: Produccién de capones y pulardas.

Contenidos del tema 12: Base racial, gestion reproductiva, alimentacion, manejo
sanitario, instalaciones y comercializacion

Denominacion del tema 13: Produccién de ocas y gansos.

Contenidos del tema 13: Base racial, gestion reproductiva, alimentacion, manejo
sanitario, instalaciones y comercializacion

Competencias: CB1, CB2, CB3, CB4

Resultados de Aprendizaje: RA174, RA175, RA176, RA177, RA178
BLOQUE 5: Otros productos animales de la dehesa

Denominacién del tema 14: Producciones cinegéticas de caza mayor

Contenidos del tema 14: Caracteristicas de las materias primas derivadas de
animales de caza mayor. Mercado de sus productos y principales usos en la
industria alimentaria

Denominacién del tema 15: Producciones cinegéticas de caza menor

Contenidos del tema 15: Caracteristicas de las materias primas derivadas de
animales de caza menor. Mercado de sus productos y principales usos en la
industria alimentaria

Denominacion del tema 16: Produccién de carne de lidia y bueyes

Contenidos del tema 16: Caracteristicas de las materias primas derivadas de
animales de espectaculos taurinos. Produccion de bueyes para la industria
alimentaria.

BLOQUE 6: Producciones agroindustriales del estrato arbéreo |

Denominacion del tema 17: Produccion alternativa de bellota como alimentacion
humana.

Contenidos del tema 17: Caracteristicas de la bellota de diferentes Quercus: encina
y alcornoque.

BLOQUE 7: Producciones agroindustriales del estrato arbéreo Il
Denominacién del tema 18: Produccién de corcho para uso agroindustrial.
Contenidos del tema 18: Caracteristicas y diferenciacién de calidad del corcho.
BLOQUE 8: Producciones agroindustriales del estrato arbustivo de la dehesal |

Denominacion del tema 19: Extractos y caracteristicas de aceites y alcoholes de la
jara.

Contenidos del tema 19: Diferencia la composicién y uso de los extractos esenciales
de la jara como uso agroindustrial.

BLOQUE 9: Producciones agroindustriales del estrato arbustivo de la dehesa Il
Denominacion del tema 20: Plantas aromaticas y medicinales de la dehesa.

Contenidos del tema 20: Identificar y caracterizar las diferentes plantas aromaticas
de ambiente mediterraneo con uso agroindustrial.
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BLOQUE 10: Producciones agroindustriales de la dehesa
Denominacién del tema 21: Nuevos cultivos emergentes en dehesas

Contenidos del tema 21: Analizar los nuevos sistemas agrosilvopastoral de las
dehesas

Actividades formativas

Horas de trabajo del Horas - o Actividad de No
alumno/a por i:ema ;Lapll Actividades practicas seguimiento | presencial
Tema Total | GG CH L o S TP EP
Bloque 1 8.2 3 0.2 5
Bloque 2 11.2 5 2 0.2 10
Bloque 3 9.3 5 0.2 7
Bloque 4 9.3 5 2 0.2 10
Bloque 5 6.2 5 0.2 6
Bloque 6 4.1 3 0.2 6
Bloque 7 11.9 4 2 0.2 6
Bloque 8 8.8 5 2 0.2 8
Bloque 9 4.1 5 0.2 10
Bloque 10 4.1 5 1.5 0.2 7
Evaluacion del
conjunto 1 2.5 1 15
Total 150 47.5 0 0 0 9.5 3 90

GG: Grupo Grande (85 estudiantes).

CH: Actividades de practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

L: Actividades de laboratorio o practicas de campo (15 estudiantes)

O: Actividades en sala de ordenadores o laboratorio de idiomas (20 estudiantes)
S: Actividades de seminario o de problemas en clase (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes

1. Clase magistral. Exposicion de contenidos por parte del profesor.

2. Desarrollo de practicas en espacios con equipamiento especializado.

3. Busqueda y analisis de documentos escritos en grupos medianos o pequenos y
discusion del trabajo del estudiante. Ensefianza participativa.

4. Sesiones de trabajo en el aula para la resolucién de ejercicios.

5. Visitas técnicas a instalaciones o a industrias.

6. Desarrollo, redaccion y analisis, individualmente o en grupo, de trabajos,

7. Pruebas, examenes, defensas de trabajos, practicas, etc. Pudiendo ser orales o
escritas e individuales o en grupo.

8. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el analisis de
documentos escritos, la elaboracién de memorias y el estudio de la materia impartida.
9. Aprendizaje supervisado y tutelado por el profesor para detectar posibles problemas
del proceso formativo, conocer los resultados del aprendizaje fuera del escenario del
aula y programar los procesos de trabajo del alumno en actividades no presenciales
como memorias, trabajo fin de master, preparacion de la defensa del mismo, etc.

Resultados de aprendizaje

El debera conocer y comprender las producciones vegetales y animales diferentes a
las clasicas estudiadas, que puedan desarrollar en la dehesa extremena.
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El alumno debera ser capaz de: explicar, relacionar y aplicar los conceptos y
procedimientos mas importantes sobre los diversos aspectos de las producciones
alternativas utilizados en la industria alimentaria.

Contextualizar y aplicar los conceptos y procedimientos explicados en clase sobre los
diferentes sistemas de produccion a supuestos practicos tal y como se los encontraran
en las situaciones reales.

Recabar y sintetizar informacidn de diversas fuentes, analizando criticamente las
diferentes informaciones consideradas para la realizacion de trabajos.

Expresar verbalmente conocimientos especializados con precision y argumentacion y
responder de igual manera a las preguntas formuladas al respecto.

Participar activamente en las diferentes actividades propuestas en las clases tedrico-
practicas

Sistemas de evaluacion

Actividades e instrumentos de evaluacion:

1. Evaluacidn final de los conocimientos mediante examen: (Representara el 60% de
la nota final de la asignatura). El examen constara de dos partes diferenciadas: la
primera se corresponde con los bloques tematicos 1 a 5 y la segunda con los bloques
6al0

Se realizara un examen parcial de los contenidos tedricos tras finalizar el Bloque 5.
Este examen sera eliminatorio. En el caso de que el alumno no supere con el
mencionado examen, debera presentarse a ambas partes en la fecha establecida en
las convocatorias oficiales.

Ambas partes constaran de un cuestionario con nimero variable de preguntas tipo
test con respuestas verdaderas Unicas.

La nota minima de este examen que sera necesaria para aprobar la asignatura es de 4
puntos sobre 10 (nota media de ambas partes), es decir, aquellos alumnos con notas
inferiores a 4 en este examen, no aprobaran aunque al sumar los puntos del resto de
las partes evaluables de la asignatura salga una nota superior a 5.

2. Evaluacién continua: (Representara el 10% de la nota final de la asignatura).
Durante el curso se realizaran controles de asistencia y pruebas de evaluacion
destinadas al estimulo del estudio continuado de la asignatura.

3.- Asistencia con aprovechamiento de actividades presenciales

(Representara el 30% de la nota final de la asignatura y es una actividad no
recuperable*). El aprendizaje de la parte practica de la asignatura se evaluara
continuamente, mediante control de asistencia a las sesiones practicas, su
participacion en las mismas y la entrega las tareas propuestas por las profesoras.

La puntuacion minima exigida para superar la asignatura se obtendra, una vez
aplicados los coeficientes de proporcionalidad de cada una de las partes sobre una
puntuacién maxima de 10 puntos. La nota minima necesaria para aprobar sera de 5
puntos.

Sistema alternativo de evaluacion con prueba final de caracter
global*:

Examen final escrito que tendra tres partes: la primera parte (representa el
60% de la calificacion total de la asignatura) constara de un cuestionario con
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nUmero variable de preguntas tipo test con respuestas verdaderas Unicas.

Para la valoracion de este cuestionario se aplicara el siguiente criterio de
calificacion: Cada dos preguntas contestadas erréneamente restaran una
pregunta contestada correctamente.

La segunda parte (representa el 10% de la calificacion total de la asignatura)
consistird en un examen oral para evaluar las competencias no evaluadas en la
primera parte y una tercera parte (representa el 30% de la calificacion total de
la asignatura) consistira en un examen que se desarrollara en el aula de
informatica y mediante la ejecucion de tareas relacionados con los contenidos
trabajados en el temario practico de la asignatura.

*la eleccion de la modalidad de evaluacion global corresponde a los
estudiantes, que podrén llevarla a cabo, durante el primer cuarto del periodo
de imparticion de la asignatura o hasta el ultimo dia del periodo de ampliacion
de matricula si este acaba después de ese periodo. Las solicitudes se
realizarén, a través de un espacio especifico creado para €llo en el Campus
Virtual. En caso de ausencia de solicitud expresa por parte del estudiante, la
modalidad asignada serd la de evaluacion continua.

Bibliografia (basica y complementaria)

Garcia Moreno MC. 2010. La produccién de carne ecoldgica en Andalucia, en:
Horcada A (eds). La produccion de carne en Andalucia. Consejeria Agricultura y
Pesca J Andalucia. Sevilla. Pp 465. DL: SE6043-2010, ISBN: 9788484742876.

Garcia C, Cordero Morales R. 2006. Ganaderia Ecoldgica y razas autoctonas.
Edita Agricola Esp. Colabora SEAE, ADGE y otros. 112pp.

Garcia R, I Banda. 2006. Manual basico para la produccién ganadera ecoldgica.
Andalucia Agroecoldgica, SL. Huelva. pp45.

Garcia R, J Berrocal. 2009. Produccion ecoldgica de gallinas ponedoras.
Consejeria Agricultura y Pesca Junta de Andalucia. Sevilla. 124pp. DL: SE-
3104-2009, ISBN: 978-84-8474-262-3.

Garcia Romero C. 2008. Guia practica de ganaderia ecoldgica. Edita SEAE-
Agricola Espafola SA, MARM. 53pp. ISBN: 978-84-85441-95-2.

IPROCOR -Instituto del Corcho, la Madera y el Carbdn Vegetal-. Plan de calas
2012.

MAPA (eds). 2004. Estudio de abastecimiento de materias primas para la
alimentacidon animal en ganaderia ecoldgica”. Subdirecciéon General de Calidad
y Promocion Agroalimentaria. Madrid. 109 pp.

Pérez-1zquierdo, C. Bases ecoldgicas para la produccion de aceite esencial de
jara pringosa ( Cistus ladanifer L.). Tesis doctoral. pp 235.
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Rebollo X, R Garcia. (n.d.). “La ganaderia ecoldgica”. DG Agricultura Ecoldgica.
Consejeria de Agricultura y Pesca. Junta de Andalucia. Sevilla. 32 pp.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Todos los contenidos expuestos en las clases tedricas como en las practicas se alojaran
en la pagina web que la asignatura tiene en el campus virtual.




