Programa Vitivinicultura y Agroalimentacion. Master en Agroalimentacion. Universidad de
Cadiz

MODULO PRODUCCION AGROALIMENTARIA

CURSO INNOVACION EN GANADERIA

OBJETIVOS

v El conocimiento de la situacion actual y el futuro de los sistemas ganaderos
existentes en la dehesa; desde una orientacion técnica, econdmica,
socioldgica y conservacionista.

v El papel de los sistemas ganaderos integrados, asé como su viabilidad en el
largo plazo.

v' Desarrollo de estrategias de calidad como via de incremento de la renta
ganadera ante los cambios de la politica agraria comunitaria.

v' Analisis de costes y viabilidad de la ganaderia ecolégica como estrategia
productiva.

v" Formacion para la promocion de los productos de calidad de la dehesa.

DESARROLLO TEMATICO DEL PROGRAMA

v' Importancia de las producciones ganaderas en Andalucia
v" Produccién animal de calidad integrada
v Normativa de producciones ganaderas integradas
v' Bases de los sistemas ganaderos integrados
v/ Sistemas ganaderos integrados y productos de calidad
v Situacién y futuro de La Dehesa
v' Sistemas de informacién geografica (SIG) en la planificacion del uso
ganadero sostenible de la dehesa
v Principios de Produccion animal de calidad en la dehesa
v" Produccién animal de calidad en la dehesa. Rumiantes
v" Producciones Ganaderas Alternativas
v" Ganaderia ecoldgica y desarrollo rural
v' Costes de produccién de la ganaderia ecolégica
v" Casos de empresas ecoldgicas en Andalucia - Cerdo ibérico rumiantes
v' Ganaderia ecoldgica, Dehesa y Biodiversidad
v" Normativa de bienestar animal en la explotacién
v Normativa de bienestar animal en el transporte
v Viabilidad en la explotacion ganadera
DURACION

Duracion 5 créditos.
CRITERIOS Y METODOS DE EVALUACION

v'  Asistencia a clase: hasta 1 punto

v' Examen escrito sobre la materia impartida, tanto en teoria como en
practicas: hasta 5 puntos

v" Memoria de practicas: hasta 1 punto

v' Memoria y exposicidn de los resultados de actualizacién propuestos: hasta 2
puntos

v Participacién en el aula virtual: hasta 0.5 puntos

v Participacion en las tutorias: hasta 0.5 puntos
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CURSO INNOVACION EN AGRICULTURA

OBJETIVOS

\

Conocer los nuevos sistemas de Tecnologias de la informacidn para la
gricultura

Conocer los nuevos equipos para la gestion y riego del agua

Conocer equipos para control de calidad del producto

Conocer el control ambiental

Elegir el sistema adecuado al cultivo a desarrollar

Conocer el control de parametros del suelo

ANENENENAN

DESARROLLO TEMATICO DEL PROGRAMA

Generalidades

Caracterizacion de suelos

Toma de muestras y preparacion de muestras de suelo
Caracterizaciéon y analisis de suelos agricolas

Nuevas tecnologias agricolas: Sistemas de Tecnologia de la informacion para
la agricultura

Nuevas tecnologias agricolas: Eficiencia energética en la agricultura
Alelopatia en agricultura sostenible

Taller Nuevas experiencias tecnolégicas en la agricultura

Aplicacién de sistemas SIG a la agricultura

Practicas de sistemas SIG a la agricultura

Ecologia Agraria

Aplicacidn sistemas informatizados en agricultura

Agricultura de precision

Taller Agricultura de precisiéon

Incidencia sobre propiedades fisico-quimicas de la nutricion vegetal
Control de Productos fitosanitarios

Materias primas en la industria agroalimentaria

ANENENENAN
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DURACION
Duracién 5 créditos.
CRITERIOS Y METODOS DE EVALUACION

Evaluacion de practicas y realizacién de trabajos de la materia en grupos.
Presentacion y defensa de resultados practicos. Realizacién de test.
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CURSO NUEVAS TECNOLOGIAS AGROALIMENTARIAS

OBJETIVOS

v
v
v

Puesta al dia de los conocimientos recientes

Tecnologias avanzadas en procesos de transformacion de alimentos

Ultimas incorporaciones técnicas en los procesos de conservacion:
tecnologias emergentes, procesado mediante la aplicacion de altas presiones
hidrostaticas, campos eléctricos pulsados, campos magnéticos oscilantes,
pulsos luminicos, agentes bioquimicos y quimicos y métodos combinados de
conservacion de alimentos

Fundamentos técnicos de los procesos mas novedosos y efectos que ejercen
sobre los componentes de los alimentos

DESARROLLO TEMATICO DEL PROGRAMA

LUy

Bases de la conservacion de alimentos

Estrategias para la transformacion y conservacion de alimentos
Operaciones basicas en la Tecnologia de Alimentos. I Transformacién
Operaciones basicas en la Tecnologia de Alimentos. II Conservacion
Operaciones basicas en la Tecnologia de Alimentos. III Aplicaciones
Ingenieria térmica de la conservacion de alimentos

Conservacion por calor. Pasteurizacion

Conservacién por calor. Esterilizacion

Conservacién a temperaturas bajas. Refrigeracion

Conservacion a temperaturas bajas. Congelacion

Procesos basados en la reduccién de contenido en agua

Procesos no térmicos de conservacion de Alimentos

Avances en Tecnologias Emergentes

Métodos combinados de conservacién de Alimentos

Disefo de camaras

Métodos bioldgicos de conservacion

DURACION

Duracién 5 créditos.

CRITERIOS Y METODOS DE EVALUACION

v
v

Asistencia a clase: hasta 1 punto

Examen escrito sobre la materia impartida, tanto en teoria como en
practicas: hasta 5 puntos

Memoria de practicas: hasta 1 punto

Memoria y exposicion de los resultados de actualizacion propuestos: hasta 2
puntos

Participacion en el aula virtual: hasta 0.5 puntos

Participacién en las tutorias: hasta 0.5 puntos
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CURSO AVANCES EN AGROALIMENTACION

OBJETIVOS

Se dara una visidon sobre los Ultimos avances en agroalimentacion en distintas areas
tecnoldgicas, asi como otros aspectos de gran actualidad como la obtencion de
extractos de residuos agricolas, etc.

DESARROLLO TEMATICO DEL PROGRAMA
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Avances en nutricion alimentaria

Avances en microbiologia, genética y bioquimica alimentaria
Avances en microbiologias agroalimentaria

Agentes téxicos y contaminantes en alimentos

Aditivos en la industria alimentaria

Avances en la caracterizacion agroalimentaria

Prevencidon y tratamiento medioambiental agroalimentario
Avances en la investigacién sobre alimentos y salud
Epidemiologia alimentaria

Ciencia y tecnologia culinaria

Obtencién de extractos de productos agroalimentarios
Situacion actual de la investigacion en alimentacion

DURACION

Duracion 5 créditos.

CRITERIOS Y METODOS DE EVALUACION

v
v

Asistencia a clase: hasta 1 punto

Examen escrito sobre la materia impartida, tanto en teoria como en
practicas: hasta 5 puntos

Memoria de practicas: hasta 1 punto

Memoria y exposicion de los resultados de actualizacion propuestos: hasta 2
puntos

Participacién en el aula virtual: hasta 0.5 puntos

Participacién en las tutorias: hasta 0.5 puntos



