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Profesor coordinador
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Competencias”

1. COMPETENCIAS BASICAS

CB6: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

CB7: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB8: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacidon que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacién de sus conocimientos y juicios.

CB9: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigliedades.

CB10: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habrd de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.



mailto:majops@unex.es
http://www.unex.es/investigacion/grupos/agronomia
http://www.unex.es/investigacion/grupos/agronomia
http://www.unex.es/investigacion/grupos/agronomia
mailto:rvotero@unex.es
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/centro/profesores
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/centro/profesores
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/centro/profesores
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/centro/profesores
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/centro/profesores

me=i]

UN/VERSIDAD DE EXTREMADURA

2. COMPETENCIAS GENERALES

CG2: Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma
continua la produccion vy transformacion, obteniendo y elaborando productos
agroalimentarios seguros, saludables y de calidad, desde la perspectiva de Ia
conservacion del medio ambiente y el uso integral del territorio.

CG3: Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigacion en el
ambito de la Gestion de Calidad y Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.

3. COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT2: Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3: Proporcionar conocimientos y metodologias de ensefanza-aprendizaje a diferentes
niveles; recopilar y analizar informacién existente.

CT4: Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

CT5: Capacidad de gestion eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacién, planificacion, control, toma de decisiones y negociacion.

CT6: Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.
CT7: Capacidad de resolucion de problemas, demostrando principios de originalidad y
autodireccion.

CT8: Capacidad de aprendizaje autonomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente.

CT9: Capacidad de trabajo en equipo.

CT10: Preocupacidon permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencion de
riesgos laborales y la responsabilidad social y corporativa.

CT11: Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones
Ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambigliedades.

4. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CFP1: Conocer las técnicas mas avanzadas en la produccién hortofruticola y la de los
cultivos herbaceos extensivos y su influencia en la calidad de la materia prima y del
producto final, con especial referencia a los sistemas que optimicen el uso de los medios
de produccion y la conservacion del medio ambiente.

CFP2: Saber aplicar, adaptar e integrar los conocimientos adquiridos en el ambito de la
calidad en la fase de produccion a situaciones practicas y de resolucidon de problemas en
entornos y con condicionantes nuevos, tanto con caracter investigador como técnico y
profesional.

Contenidos

Breve descripcion del contenido*

Conocer las técnicas mas avanzadas en la producciéon hortofruticola y la de los cultivos
herbaceos extensivos y su influencia en la calidad de la materia prima y del producto
final, con especial referencia a los sistemas que optimicen el uso de los medios de
produccion (agua, fertilizantes y pesticidas) y la conservacion del medio ambiente.

Temario de Teoria de la asignatura

BLOQUE I.- TECNICAS AVANZADAS SOBRE PRODUCTOS FITOSANITARIOS Y SU
TRAZABILIDAD EN LA OBTENCION DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Denominacion del tema 1: Productos Fitosanitarios.

Contenidos del tema 1: Importancia econdmica de las plagas, enfermedades y malas
hierbas en los cultivos y en su comercializacion posterior. Métodos de control de las
mismas. Problematica fitosanitaria. Legislacion. Caracteristicas de los productos
fitosanitarios. Definicidon, composicion, formas de empleo, propiedades importantes y
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clasificacién. Trazabilidad de los fitosanitarios. Origen, proceso y legislacion.
Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion del tema 2: Toxicologia y ecotoxicologia de los productos fitosanitarios.

Contenidos del tema 2: Parametros toxicoldgicos y ecotoxicoldgicos. Determinacién de
los Limites maximos de Residuos (LMRs). Plazos de Seguridad. Determinacion de las
curvas de disipacion en los productos vegetales. Inscripcion en el Registro Fitosanitario
(Registro Unico Europeo).

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion del tema 3: Muestreo y analisis de residuos de productos fitosanitarios.

Contenidos del tema 3: Toma de muestras. Conservacion de las mismas. Determinacion
de Residuos en Laboratorio. Procedimiento ejecutivo en caso de superar los LMRs
permitidos. Importaciones de los residuos para el comercio y las exportaciones.

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

BLOQUE II.- TECNICAS AVANZADAS EN LA PRODUCCION DE HORTALIZAS FRESCAS Y
TRANSFORMADAS. INFLUENCIA EN LA CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA Y DEL
PRODUCTO FINAL.

Denominacion del tema 4: Calidad en la produccién de hortalizas para consumo en
fresco.

Contenidos del tema 4: Introduccidon. Parametros de calidad. Factores que influyen en la
fase de produccidon de horticolas para fresco. Control de los factores de produccion.
Protocolos de calidad alimentaria.

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1

Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion del tema 5: Calidad en la produccidn de hortalizas con destino a la
industria de transformacion (appertizado, congelado y deshidratado).

Contenidos del tema 5: La Horticultura Industrial: el caso de Extremadura. Factores que
influyen en la fase de produccidn de horticolas con destino industrial.

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1

Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion del tema 6: Productos de calidad diferenciada: Denominaciones de Origen
e IGPs.

Contenidos del tema 6: Denominaciones de Origen e IGPs. La Calidad Diferenciada. La
Calidad Diferenciada por Origen. Concepto de Denominacion de Origen Protegida.
Concepto de Indicacion Geografica Protegida. Fraudes de “Usurpacion del Origen”: casos
particulares.

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1
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Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

BLOQUE III.- TECNICAS AVANZADAS EN LA PRODUCCION DE CULTIVOS HERBACEOS
EXTENSIVOS. INFLUENCIA EN LA CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA Y DEL PRODUCTO
FINAL.

Denominacidon del tema 7: Calidad en la produccion de cereales de invierno (trigo y
cebada).

Contenidos del tema 7: Antecedentes. Estructura y Composicion quimica del grano de
los cereales. Tecnologia de cultivo. Calidad tecnolédgica y su medida. Factores que
influyen en la calidad. Caracterizacion de la calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion del tema 8: Calidad en la produccién de cereales de primavera (maiz y
arroz).

Contenidos del tema 8: Introduccion. Morfologia, fisiologia y ecologia. Técnicas de
cultivo. Calidad tecnoldgica y su medida. Factores que afectan a la calidad tecnoldgica.
Conservacion.

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1

Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion del tema 9: Calidad en la produccién de leguminosas de grano (guisante,
garbanzo y otras leguminosas).

Contenidos del tema 9: Introduccion. Morfologia, fisiologia y ecologia. Técnicas de
cultivo. Calidad tecnoldgica y su medida. Factores que afectan a la calidad tecnoldgica.
Conservacion.

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion del tema 10: Calidad en la produccién de cultivos industriales (remolacha
y girasol).

Contenidos del tema 10: Introduccion. Morfologia, fisiologia y ecologia. Sistemas vy
técnicas de cultivo. Calidad tecnoldgica y su medida. Factores que afectan a la calidad
tecnoldgica. Conservacion.

Competencias que desarrolla: CB6, CG2, CG3, CFP1

Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Temario de Practicas de la asignatura

Denominaciéon de la practica 1: Casos practicos sobre productos fitosanitarios y sus
residuos en productos vegetales

Contenidos del tema 1: Resolucion de diversos problemas y casos practicos relacionados
con los productos fitosanitarios.

Competencias que desarrolla: CB7, CG2, CG3, CT7, CT10, CFP2
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Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacién de la practica 2: Casos practico sobre toxicologia y ecotoxicologia de
productos fitosanitarios

Contenidos del tema 2: Se trabajara sobre diversos aspectos relacionados con los
productos fitosanitarios y sus residuos.

Competencias que desarrolla: CB7, CG2, CG3, CT7, CT10, CFP2
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion de la practica 3: Practica en campo y central hortofruticola

idos a3: visitara una explotacion agricola y una central hortofruticola
Contenidos del tema 3: Se t na explotacion ol na central hortofruticol
para ver “in situ” un caso real en la gestion y manejo de productos hortofruticolas de
calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CG2, CG3, CFP1
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion de la practica 4: Visita al invernadero de la EIA

Contenidos del tema 3: Se pretende conocer las técnicas de produccion horticola
protegida y los sistemas integrados en este tipo de sistema productivo.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CG2, CG3, CFP1

Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion de la practica 5: Un ejemplo practico de trazabilidad: el caso de tomate
de industria en Extremadura.

Competencias que desarrolla: CB6, CB8, CB9, CB10, CG3, CT2, CT3, CT4, CT5, CT6,
CT8, CT9, CT11, CFP1, CFP2

Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion de la practica 6: Visita técnica a explotaciones horticolas y/o empresas
relacionadas con la produccién de hortalizas en Vegas Bajas del Guadiana: cultivos de
invierno, industria vegetal transformadora y/o central de productos hortofruticolas.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CG2, CG3, CFP1

Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion de la practica 7: Determinacion de parametros de calidad panadera del
trigo blando

Contenidos del tema-7: En esta practica se mostrara el manejo y utilizacion de diferente
aparataje e instrumental relacionado con la determinacion de los parametros de calidad
reoldgica de la harina de trigo blando.

Competencias que desarrolla: CB7, CG2, CG3, CT7, CFP2
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacién de la practica 8 Determinacion de parametros de calidad del grano de
cultivos extensivos

Contenidos del tema 8: En esta practica se mostrara el manejo y utilizacion de diferente
aparataje e instrumental relacionado con la determinacion de parametros de calidad en
el grano de diferentes cultivos extensivos.
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Competencias que desarrolla: CB7, CG2, CG3, CT7, CFP2
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacion de la practica-9: Visita a industria agroalimentaria relacionada con los
cultivos extensivos

Contenidos del tema 9: Se visitara una industria agroalimentaria relacionada con los
cultivos herbaceos extensivos para ver in situ un caso real en la gestién y manejo en la
produccion de calidad de este tipo de productos agroalimentarios.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CG2, CG3, CFP1
Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Denominacidon de la practica 10: Trabajo en grupo sobre el trabajo a realizar en la
asignatura

Contenidos del tema 10: Se trabajara en grupo sobre el trabajo que el alumno tiene que
hacer de la asignatura, de tal forma que pongan en comun lo realizado hasta ese
momento y puedan plantear las dudas sobre el trabajo. El profesor aprovechara para ir
revisando lo realizado hasta la fecha de forma que pueda corregir y /o modificar
planteamientos erréneos. Se deberan leer, interpretar e incluir la informacion de al
menos 2 fuentes bibliograficas en inglés. Dicho trabajo debera ser entregado y expuesto
al profesor.

Competencias que desarrolla: CB6, CB8, CB9, CB10, CG3, CT2, CT3, CT4, CT5, CT6,
CT8, CT9, CT11, CFP1, CFP2

Resultados de aprendizaje que desarrolla: RA1

Actividades formativas*

Horas de trabajo del H,o ras Actividades practicas ACtiv.ida.'d de prel\lsc;nc
alumno por tema teodricas seguimiento | ™ .-,
Tema Total GG PCH | LAB | ORD | SEM TP EP
1 Productos 9,5 3,5 - 6
Fitosanitarios
2 Toxicologia y 9,5 3,5 -- 6
ecotoxicologia
3 Muestreo y 9,5 3,5 - 6
analisis de residuos
4 Calidad en la 7,5 3,5 - 4

produccion de
hortalizas en fresco

5 Calidad en la 7,5 3,5 -- 4
produccion de
hortalizas industria

6 Productos de 18,5 3,5 -- 15
Calidad
diferenciada: D.O,
IGPs
7 Calidad en la 8,5 3,5 -- 5

produccion de
cereales invierno.
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8 Calidad en la 4,8 1,8 --
produccion de
cereales primavera

9 Calidad en la 4,7 1,7 --
produccion de
leguminosas grano

10 Calidad en la 9,5 3,5 --
produccion de
cultivos industriales

Practicas

Practica 1. 3,5 1,5
Productos
fitosanitarios y
residuos

Practica 2. 2 2
Toxicologia y
ecotoxicologia

Practica 3. Practica 9 7
en campo y central
hortofruticola

Practica 4. Visita al 4 2
invernadero EIA

Practica 5. 5 2
Trazabilidad en
tomate de industria

Practica 6. Visita a 4 4
explotaciones
horticolas e
industria
transformadora

Practica 7. 3,5 2 1
Calidad panadera

Practica 8. Calidad | 3,5 2
del grano

Practica 9. Visita 2 2
industria de cultivos
extensivos

Practica 10. Trabajo | 22,5 2,5
de grupo de la
asignatura

20

Evaluacion 1,5 1 0,5

Total 150 | 32,5 21,5| 15 2 2,5

20

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

PCH: practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

LAB: practicas laboratorio o campo (15 estudiantes)

ORD: practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas (30 estudiantes)

SEM: clases problemas o seminarios o casos practicos (40 estudiantes).

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

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

1. Clase magistral con exposicién de conceptos y conocimientos de tipo tedrico con
apoyo de material audiovisual. Ensefianza directiva-participativa.

2. Trabajos practicos en campo, laboratorio o planta piloto a grupo mediano o pequefio.
Ensefianza participativa

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

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y
asesoria en grupos pequefios o individuales.

5. Exposicidon de conocimientos y conceptos durante una situacién real de trabajo en
visitas a la industria. Ensefianza directiva-participativa

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el andlisis de
documentos escritos, la elaboracion de memorias y el estudio de la materia impartida.

Resultados de aprendizaje*

RA1 - Conocer las técnicas mas avanzadas en la produccidon hortofruticola y la de los
cultivos herbaceos extensivos y su influencia en la calidad de la materia prima y del
producto final, con especial referencia a los sistemas que optimicen el uso de los medios
de produccion (agua, fertilizantes y pesticidas) y la conservaciéon del medio ambiente.

Sistemas de evaluacion*

El sistema de evaluacidn sera con caracter general por evaluacion continua. No
obstante, también existe la posibilidad de realizar una prueba final alternativa de
caracter global, de manera que la superacion de ésta suponga la superacién de la
asignatura.

El estudiante comunicara al profesor por escrito el tipo de evaluacién elegido en las tres
primeras semanas de cada semestre. Cuando un estudiante no realice esta
comunicacion, se entendera que opta por la evaluacién continua.

En los sistemas de evaluacion global, también se podra exigir la asistencia del estudiante
a aquellas actividades de evaluacidon que, estando distribuidas a lo largo del curso, estén
relacionadas con la evaluacion de resultados de aprendizaje de dificil calificacion en una
prueba final.

EVALUACION CONTINUA:

1. Pruebas de conocimiento escritas y/o orales 60%

Competencias que evallda: CB6, CFP1
Resultados de aprendizaje que evalta: RA1

2. Evaluacion continua al final de las clases impartidas 30%

Competencias que evalta: CB7, CB8, CB9, CB10, CG2, CG3, CT2, CT3, CT4,
CT5, CT6, CT7, CT8, CT9, CT11, CFP1, CFP2
Resultados de aprendizaje que evalla: RA1

3. Realizacién de trabajos tutorizados 10%

Competencias que evalla: CB6, CT5, CT10, CFP1, CFP2
Resultados de aprendizaje que evalla: RA1

Para la superacion de la asignatura se tendran que dar las siguientes dos condiciones:
1. Que en las ‘pruebas de conocimiento escrito y/o orales’” se obtenga una
calificacion minima, que correspondera a la mitad del valor considerado (es decir,
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3 sobre 6 puntos).
2. Que la suma de la puntuacion obtenida en las ‘pruebas de conocimiento escritos
y/o orales’, en la ‘asistencia con aprovechamiento’ y en las ‘pruebas, trabajos etc
para la evaluacion continua’ sea mayor o igual a 5.
La superacion de la ‘asistencia con aprovechamiento’ y de las ‘pruebas, trabajos etc para
la evaluacién continua’ implica que la nota obtenida en estas partes se guarde en todas
las convocatorias del afio académico en la que realizaron.
UNICA PRUEBA FINAL DE CARACTER GLOBAL:
e Se realizard un examen final en el que el alumno deberd contestar preguntas
tedricas, practicas y problemas y supondra el 100% de la calificacion final
Competencias que evalla: Todas.
Resultados de aprendizaje que evalua: Todos
Los resultados obtenidos por el alumno en cada una de las materias del plan de estudios
se calificaran en funcion de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un
decimal, a la que podra anadirse su correspondiente calificacion cualitativa: 0 - 4,9:
Suspenso (SS), 5,0 - 6,9: Aprobado (AP), 7,0 - 8,9: Notable (NT), 9,0 - 10:
Sobresaliente (SB). La mencién de Matricula de Honor podra ser otorgada a alumnos
que hayan obtenido una calificacion igual o superior a 9.0. Su nimero no podra exceder
del 5 % de los alumnos matriculados en una asignatura en el correspondiente curso
académico, salvo que el numero de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo
caso se podra conceder una sola Matricula de Honor.

" Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamacion de los examenes seran
expuestos en los tablones correspondientes y a través del aula virtual de la asignatura
en tiempo y forma segln establece la normativa publicada como Resolucidon de 26 de
octubre de 2020, del Rector, por la que se ejecuta el acuerdo adoptado por el Consejo
de Gobierno por el que se aprueba la Normativa de Evaluacién de las Titulaciones
oficiales de Grado y Master de la Universidad de Extremadura (DOE de 3 de
noviembre)."

Bibliografia (basica y complementaria)

BIBLIOGRAFIA BASICA Temas 1,2y 3
http://www.mapa.es/es/agricultura/pags/fitos/fitos.asp ~ “Registro  de  productos

fitosanitarios”
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN

http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/index_en.htm

COSCOLLA, R. (2006) Como disminuir o eliminar los residuos de plaguicidas Ed.
Phytoma

COSCOLLA, R. (2004) Introduccion a la Produccién Integrada. Mundi Prensa

COSCOLLA, R. (1993) Residuos de plaguicidas en alimentos vegetales Ed. Mundi Prensa

The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF). Repport 2017, European
Commision. Directorate-General for Health and consumers

Registro de productos fitosanitarios. Ministerio de ambiente rural y marino.
http://www.mapa.es/es/agricultura/pags/fitos/fitos.asp

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Alfaro, A.- 1974 “Plaguicidas agricolas y su aplicacién” Ed. INIA, monografia n® 6,
Madrid

Babera Claudio.- 1989 “Pesticidas agricolas”. Ed. Omega, Barcelona.

Bernard.-1989 “El nacimiento de la proteccion de cultivos: los agrénomos de la
antigliedad greco-latina”. Rev. PHYTOMA Espafia n°5. Enero 1989.

Coscolla, R. -1983 “Las plagas protagonistas en la historia” Rev. Agricultura n°616. Nov
1983
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Coscolld Ramén; Ramodn,- 2004 “Introduccién a la Proteccion Integrada” Ed. Phytoma,
Valencia.

De Lifan Vicente, C.- 1997 “Farmacologia vegetal” Ed. Agrotécnicas S.L., Madrid.

De Lifan Vicente, C.- 2009.- “Vademécum de productos fitosanitarios y nutricionales”.
Ed. Agrotécnicas S.L.

Garcia-Baudin, J.Ma.- 1998 “Los productos fitosanitarios en el marco del registro Unico
europeo”, Ed. INIA, monografia 102, Madrid.

Garcia Mari, F. 1993. Control Integrado de plagas. Universidad Politécnica de Valencia.
Dpto. de Produccion Vegetal

Garcia, F.; Costa, J.; Ferragut, F.; Laborda, R. ¢? “Apuntes de entomologia agricola,
terapéutica: control quimico de plagas”. Ed. Universidad Politécnica de Valencia.
Valencia.

Garcia Torres, L; Fernandez-Quintanilla, C.- 1991 “Fundamentos sobre malas hierbas y
herbicida”. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

htt://plaguicidas.comercio.es “legislacién de plaguicidas”

htt://es.wikipedia.org/wiki/plaguicidas#herbicidas “Clasificacion plaguicidas”

htt://aepla.es “Asociacion Empresarial para la Proteccion de la Plantas”.

Primo Yufera, Eduardo.- 1991 “Ecologia quimica, nuevos métodos de lucha contra los
insectos” Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

Sebastian, R. -1999. “ Gestién de envases y residuos de envases de productos
fitosanitarios”. Rev. PHYTOMA-Espafa, n°113, Noviembre

Santaballa Lopez, E.; Laborda Cenjor, R.- 1992 “Apuntes de proteccion de cultivos.
Medios de lucha”, Ed. Universidad Politécnica de Valencia, Valencia.

Regnault-Roger, C.; Philogene b, J.R.; Vicent Ch.- 2004 “Biopesticidas de origen vegetal”
Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

Rodriguez,J.A; Arias,A.(1993) Residuos de plaguicidas. Albear n°2 julio pp 48.

Rodriguez,J.A.; Mancha,J.C.; De La CruzJ.I. (2001) El consumo de productos
fitosanitarios durante el periodo 1995-2000. La Agricultura y la ganaderia
extremefas durante el 2000.

Vifiuela, E.(*); Gonzalez, M.; Vogt, H.;Jacas, J. Efectos secundarios de los plaguicidas
en los enemigos naturales. Necesidad de su estudio para la autorizacion de
productos en Produccién Integrada y otros modernos sistemas productivos.
Phytoma Espafia 2001-2002.

BIBLIOGRAFIA BASICA Temas 2y 3

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

COSCOLLA, R. (2004) Introduccion a la Produccién Integrada. Mundi Prensa.

RODRIGUEZ,].A; ARIAS,A.(1993) Residuos de plaguicidas. Albear n°2 julio pp 48.

RODRIGUEZ,J.A.; MANCHA,J.C.; DE LA CRUZJ.I. (2001) El consumo de productos
fitosanitarios durante el periodo 1995-2000. La Agricultura y la ganaderia
extremefas durante el 2000.

http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/index_en.htm

BIBLIOGRAFIA BASICA Temas 4, 5y 6

CADAHIA LOPEZ, C. 2008. La savia como indice de fertilizacion: cultivos
agroenergéticos, horticolas, ornamentales y frutales. Ediciones Mundi-Prensa.
Madrid.

CAMACHO, F. 2003. “Técnicas de produccién en cultivos protegidos”. Ed. Cajamar.

CASTILLA, N. 2007. “Invernaderos de plastico. Tecnologia y manejo”. Ediciones Mundi-
Prensa. Madrid.

FERNANDEZ RODRIGUEZ EDUARDO J. 2004. “Produccién horticola y seguridad
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alimentaria”. Ediciones Aerotécnicas, S.L. Madrid.

HOWARD, M Y RESH H.M. 2006. “Cultivos hidropdnicos. Nuevas técnicas de produccion”.
Version espafiola. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

MAROTO, J].V. 2008. “Elementos de Horticultura General”. Ediciones Mundi-Prensa.
Madrid

MAROTO, J.V. 2002. “Horticultura Herbacea Especial”. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

URRESTARAZU, M. 2004. “Tratado de los cultivos sin suelo”. Ediciones Mundi-Prensa.
Madrid.

Normas UNE 155000

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Ley 25/1970, de 2 de diciembre de 1970, Estatuto de la Vifa, del Vino y de los
Alcoholes. (BOE de 5 de diciembre de 1970)

Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vina y el Vino. (BOE de 11 de Julio de 2003)

Real Decreto 1201/2002 por la que se regula la Produccidon Integrada de productos
Agricolas.

ORDEN de 24 de abril de 2.003, por la que se aprueba la Norma técnica Especifica de
Produccion Integrada de Tomate para transformacion Industrial en la Comunidad
Auténoma de Extremadura.

Reglamento (CE) n° 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre proteccion
de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen de los productos
agricolas y alimenticios. (DOCE L 93 de 31.3.2006)

www.globalgap.org

BIBLIOGRAFIA BASICA Temas 7, 8, 9y 10

CARRASCO, J. M.; LOZANO, M. J.; PEREZ, F. 1997. Leguminosas de grano. Tecnologia
de cultivo. Hojas divulgadoras (2/97) de la Junta de Extremadura. Badajoz.

CUBERO, J. I.; MORENO, M.T. 1983. Leguminosas de grano. Ediciones Mundi-Prensa.
Madrid

FERNANDEZ, E.J., LOPEZ-BELLIDO, L. 1993. Modelos de simulacién en cultivos
herbaceos. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Madrid, Espafia. 57-69.

GUERRERO, A. 1999. Cultivos herbaceos extensivos. Ediciones Mundi-Prensa. 62 Edicion.
Madrid LOPEZ-BELLIDO, L. 1991. Cultivos herbaceos. Los Cereales. Ediciones

_ Mundi-Prensa, Madrid, Espana.

LOPEZ-BELLIDO, L. 2003. Cultivos industriales. Ediciones Mundi-Prensa, Madrid, Espafa.

NADAL, S.; MORENO, M.T.; CUBERO, J. I. 2004. Las leguminosas grano en la agricultura
moderna. Ediciones Mundi-Prensa y Junta de Andalucia. Madrid

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

BONCIARELLI, F. 1987. Coltivazioni erbacee da pieno campo. Edagricole. Bolonia.

BOYELDIEU J. 1991. Produire des grains oléagineux et proteagineux. Lavoisier-Tec &
Doc. Paris.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

El estudiante cuenta con material relacionado con la asignatura en la biblioteca, material
en el cual el profesorado basa su temario, ademas de facilitarle a priori los guiones de
cada tema y los enunciados de las practicas para que trabajen en horario no presencial.
Se utilizaran las instalaciones de la Escuela de Ingenierias Agrarias (invernaderos,
laboratorios, plantas piloto y campos de practicas) para la realizacion de practicas y
trabajos que pudieran ser de su interés o que facilitaran la ampliacion de sus
conocimientos y habilidades.

El alumno tendrd acceso desde el primer momento a los recursos de la plataforma
virtual de la asignatura, a través del cual podra comunicarse con el profesorado y otros
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companeros. Ademas contara con material extra o enlaces a webs de interés que el
profesorado colocara de manera accesible al alumnado, amén de los guiones de los
temas que seran puestos a disposicion previamente a su desarrollo en las aulas, asi
como la ficha de la asignatura, con el programa y los criterios de evaluacion.

La interaccién profesor-alumno sera llevada a cabo gracias a las direcciones de mail y a
los foros de la plataforma virtual, asi como pequefias evaluaciones a través de
cuestionarios incluidos en la web.
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