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182107 — Productos de origen vegetal elaborados y no
elaborados

Cédigo - Asignatura

Responsable de la asignatura

Tipo Formacion basica Curso 2°

Biologia Créditos 6 ECTS

Presencial 60 horas 40 horas Autonomo [Estllelr-t

La asignatura de Productos de origen vegetal (POV) estudia los productos vegetales,
antes y después de su elaboracion. Se trabaja el conocimiento de las especies
cultivadas para la obtencion de los diferentes productos vegetales frescos y sus grandes
tipos y variedades. En ella se estudian los diferentes sistemas de produccién vegetal
para conocer las principales técnicas de producciéon y cémo influyen los diversos
factores de produccion sobre el rendimiento y la calidad comercial, sanitaria,
organoléptica y culinaria del producto fresco. También se tratan los procesos y técnicas
de extraccion utilizados para la obtencion de los productos de origen vegetal elaborados
mas importantes.

TCO1- Interpretar y relacionar los fundamentos de las ciencias basicas para su
aplicacion en el ambito culinario y gastronémico

TCO03- Utilizar los conocimientos basicos para construir propuestas creativas e
innovadoras en el ambito gastronémico.

TCO04- Identificar y contrastar datos relevantes en el ambito de estudio para emitir juicios
que incluyan temas relevantes de indole, social, cientifica o ética.

TCO08- Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de
laboratorio, taller culinario y de trabajo de campo que se emplean en el ejercicio
profesional de la restauracion y la gastronomia.

THO4- Identificar y aplicar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas,
de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo que se emplean en la investigacién o
en la resolucién de problemas del ejercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el
método cientifico.
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MO5C1- Identificar las diferentes familias de productos culinarios de origen vegetal no
elaborados, conociendo el origen, las especies y las variedades mas importantes de
cada familia.

MO5C3- Interpretar el funcionamiento del sector productivo vegetal para la aplicacion de
los conocimientos adquiridos en el uso culinario de los productos.

MO5S6- Discernir entre los atributos de calidad que son propios de la especie, del origen,
del proceso productivo o del proceso de elaboracion, para determinar su papel en la
utilizacién culinaria de los productos.

MO05S7- Utilizar los procesos culinarios de produccidon y procesos basicos de
elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

1. Hortalizas:

a. Introduccion: caracterizaciéon de la produccion horticola. Principales especies
horticolas: variedades, tipos, ciclos, temporadas, usos.

b. Calidad y proceso productivo horticola. Factores técnicos y ambientales que
afectan al rendimiento, la época de cosecha y la calidad.

c. Zonas de produccion horticola y productos regionales.

d. Productos horticolas: tipos, ejemplos.

2. Frutas

a. Introduccion. Grandes grupos de frutales. Zonas de produccion fruticolas de
la fruta:

b. El ciclo del frutal. La evolucion del fruto hasta la maduracion. La calidad.

c. Factores técnicos y ambientales del proceso productivos: El material vegetal
y el proceso productivo

d. Ejemplo de algunas especies frutales: vid, manzano.

3. Cereales, leguminosas y oleaginosas

a.
b.
C.

Retos de la agricultura y contribucién de los grandes cultivos a la alimentacion.
Produccion y productos de los grandes cultivos

Medida y gestion de la calidad de cereales y oleoproteaginoses. Papel del
material vegetal, el medio ambiente y la tecnologia de cultivo en la calidad de
los productos de los que se obtienen de los cereales y de las
oleoproteaginoses

Productos en los que la calidad es funcién basicamente del contenido en
azucares (guisante inmaduro), del almidéon (maiz y arroz), de la proteina
(cebada y trigo) y los acidos grasos (oleaginosas)
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4. Productos vegetales elaborados

a. Procesado en seco de los cereales: granos enteros, sémolas, harinas muchas
con molino de piedra y molino convencional. Estabilidad y calidad reoldgica
de las harinas.

b. Procesado de cereales sin gluten.

c. Procesos de extraccién de aceite virgen tradicional y en continuo. Tipos y
caracteristicas de los aceites de oliva.

d. Obtencién de aceite crudo de semillas de oleaginosas. Refino y otras
transformaciones.

La metodologia seguida para alcanzar los objetivos sera segun la actividad a desarrollar.
Para alcanzar los conocimientos relativos a los contenidos de la asignatura la
metodologia utilizada sera la de clases magistrales, en las que el profesor expone los
contenidos con ayuda de diapositivas, y otros recursos audiovisuales. Se incentivara la
participacion del estudiante realizando preguntas del profesor hacia ellos o al revés, asi
como se plantearan problemas que ilustren la tematica y den pie a la reflexién colectiva.

En las sesiones de grupo reducido por su naturaleza se procurara desarrollar las
capacidades del estudiante para identificar la diversidad de productos, su calidad y la
presencia de alteraciones entre otros. En el conjunto de todas las sesiones se
promovera el desarrollo de la capacidad de razonamiento global en el marco de la
asignatura y de los estudios.

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion unica:

Evaluacion Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el
semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso de ensefianza
- aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba
individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.
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Actividades Continuada Unica Semana de entrega
Nehveer e Individual 40% 40%
individuales
Examen Final Individual 60% 60%
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final
minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s
individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final deben estar
calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades
de evaluacion realizadas durante el curso.

Revision y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacién que
hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacién sélo implicara modificacion del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto de
calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante
el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.
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