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Els objectius d’aquesta assignatura son comprendre com el context geografic, climatic,
agrondmic i sociocultural determinen I'aparici6 d’un determinat tipus de producte
culinari; disposar de criteri per diferenciar els sistemes de produccié agraria; valorar la
implicacid dels sistemes de produccid agraria en la qualitat potencial del producte;
conéixer el sistema alimentari mundial, |a historia de I'agricultura i conéixer els principals
sistemes de cultiu; conéixer els factors agroambientals que condicionen la produccio
agricola i entendre els principals processos de produccié com sén el cicle dels nutrients
y la fotosintesi. Els coneixements han de permetre a 'alumnat prendre decisions que
fomentin una produccié agraria sostenible.

TCO1- Interpretar i relacionar els fonaments de les ciéncies basiques per a la seva
aplicacio en I'ambit culinari i gastronomic.

TCO4- Identificar i contrastar dades rellevants en I'ambit d'estudi per a emetre judicis
que incloguin temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.

TCO8- Identificar els principals métodes i técniques quantitatives, qualitatives, de
laboratori, taller culinari i de treball de camp que s'empra en I'exercici professional de la
restauracié i la gastronomia.

THO8- Elaborar diagnosis a diferents nivells, propostes d'intervencié en I'ambit culinari
gastrondmic que contemplen els problemes ambientals, socials i econdmics, segons els
objectius de desenvolupament sostenible.

MO7C1- Interpretar com el context geografic, climatic, agrondmic i socio-cultural
determinen l'aparicié d'un determinat tipus de producte culinari.

MOQO7H2- Diferenciar els sistemes de produccié agraria, aixi com els factors genétics i
ambientals, per a la valoracio de la seva implicacio en la qualitat potencial del productor.
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1. INTRODUCCIO A LAGRICULTURA | SISTEMA ALIMENTARI MUNDIAL

1.1. Els sistemes agraris, concepte i definicions
1.2. Funcions dels agrosistemes: produccio primaria i externalitats
1.3. Tipus d’agrosistemes: de I'agricultura local a la producci6 global
1.4. La necessitat d’'una produccié sostenible d’aliments

2. FUNCIONAMENT DELS AGROSISTEMES
2.1. El balang energétic d’'un agrosistema

2.1.1. Energia i factors de produccio
2.1.2. La composicié de la matéria vegetal i les extraccions dels

cultius
2.1.2.1. Cicle del nitrogen i altres minerals
2.2. Subsistema I: 'ecosistema cultivat

2.2.1. Climai agricultura
2.2.1.1. Factors climatics: radiacio, temperatura,
precipitacié, humitat relativa, vent i evapotranspiracié
2.21.2. Elclimaila producci6 agricola 2.2.2.
2.2.2. Elsolagricola
2.2.2.1. Propietats i caracteristiques fisico-quimiques dels
sOls
2.2.2.2. Relacions atmosfera-planta-sol
2.2.2.3. Classificacio de les terres de cultiu
2.3. Subsistema lI: el sistema social i econdmic
2.3.1. Laplanta
2.3.1.1. Recursos fitogenétics. De les plantes silvestres a
les varietats transgéniques.
2.3.1.2. Cicle biolodgic i de cultiu, aptituds productives dels
vegetals i espécies cultivades
2.3.1.3. Sistemes de reproduccio
2.3.1.4. Millora genética
2.3.2. La pagesia

3. ELS AGROSISTEMES ACTUALS, UNA HERENCIA DE LA HISTORIA
AGRICOLA: ESTUDI DE CASOS

3.1. El sud-est asiatic
3.2. Peru
3.3. Australia

Les metodologies d’aprenentatge associades a aquesta assignatura contemplen un
ampli ventall d’accions diferents a fi de donar resposta a l'assoliment de les
competéncies assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus de
capacitats referides a l'aprenentatge de processos i aplicabilitat d’actituds dins de
I'entorn de les organitzacions a partir de les activitats seglents:
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— Classes expositives
— Estudis de casos

— Debat dirigit

— Sortides técniques

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en compte
les diferents competéncies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacié unica:

Avaluacié Continua: el procés d’ensenyament — aprenentatge és avaluat a través d’'un
seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el semestre i una
avaluacio individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes per tal de ser
avaluats mitjangant I'avaluacio continua.

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe poden
escollir ser avaluats a través de l'avaluacié unica. El procés d’ensenyament —
aprenentatge és avaluat mitjangant I'avaluacié de totes les activitats i una prova
individual final.

Per acollir-se a aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de I'apartat d’avaluacio del
Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de l'inici de I'assignatura.

La planificacié de les activitats d’avaluacio sera publica pels estudiants des de la data
d’inici de I'assignatura.

Activitats Tipus Continuada Unica Setmana d’entrega
Activitats individuals  Individual 20% 50%
Activitats grupals Grupal 30% -
Examen Final Individual 50% 50%
Total 100% 100%

Per aprovar I'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final minima
de “5”, sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la/es prova/es individual/s establerta/es a
'assignatura. Aquesta/es provales o treball/s final/s han d’estar qualificades amb un
minim de “4” per a poder calcular la mitjana de totes les activitats d’avaluacio realitzades
durant el curs.

Revisio i Reavaluacio de I'Assignatura

L’estudiant té dret a la revisid de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.
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Si 'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per
a optar a una reavaluacido d’assignatura sera imprescindible haver obtingut una
qualificacié final de I'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es prova/es o
treball/s final/s individual/s del curs.

El procés de reavaluaciéo només implicara modificacio de I'acta de qualificacié final en el
cas que la nova prova d’avaluacié sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificacio
maxima sera de “5”. Aquesta qualificacio fara mitjana amb la resta de qualificacions de
les activitats d’avaluacid6 que hagi realitzat I'estudiant durant el periode lectiu
corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en cada assignatura,
configurant la nota final de I'assignatura.
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