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1. Descripcién de contenidos
1.1. Breve descripcion (en castellano):

« Situacion de la produccion del cerdo Ibérico

« Normas basicas de ordenacién de las explotaciones

« Base animal y seleccion del cerdo Ibérico

* Manejo de reproductores y de los distintos periodos de desarrollo del cerdo Ibérico en diferentes sistemas de explotacion.
« Sistema de produccion a un solo parto

* La industria del cerdo Ibérico

« Elaboracion y calidad de los productos del cerdo Ibérico

1.2. Breve descripcion (en inglés):

« The situation of the Iberian pig production

« Norms basic farm management

» The breed and selection of the Iberian pig

» Broodstock management and the different periods of development of the Iberian pig in different operating systems
« Production system only one birth

* The Iberian pork industry

 Production and quality of Iberian pork products

2. Situacion de la asignatura
2.1. Contexto dentro de la titulacién:

Es una asignatura Optativa Especifica del Itinerario de Explotaciones Agropecuarias que complementa los conocimientos
adquiridos en la asignatura de formacion béasica Bases de la Produccidon Animal y de la asignatura obligatoria Produccion de
Monogastricos. Esta relacionada con la especie animal porcina autéctona mas representativa del Suroeste de Espafia.

2.2. Recomendaciones:

Es conveniente y muy recomendable tener superadas las asignaturas: Bases de la Produccién Animal y Produccién de
Monogastricos.

3. Objetivos (Expresados como resultados del aprendizaje):

Que el alumno adquiera conocimientos sobre la explotacion de la Raza Porcina Ibérica: situacion actual, base animal y
seleccidn, aspectos del manejo de su explotacién (planificacién y técnicas reproductivas, alimentacion, higiene, alojamientos,
etc.) en diferentes sistemas de explotacion, asi como aspectos relacionados con la gestién técnico-econémica de estas
explotaciones. Igualmente se pretende que el alumno conozca todo lo relacionado con la industria y la elaboracion y calidad
de los productos del cerdo Ibérico.

4. Competencias a adquirir por los estudiantes

4.1. Competencias especificas:

4.2. Competencias basicas, generales o transversales:

» GO01: Capacidad para la resolucién de problemas

* G02: Capacidad para tomar de decisiones

» GO05: Capacidad para trabajar en equipo

» GO7: Capacidad de analisis y sintesis

* TO1: Uso y dominio de una segunda lengua, especialmente la inglesa
» TO02: Conocimiento y perfeccionamiento en el ambito de las TIC's



5. Actividades Formativas y Metodologias Docentes
5.1. Actividades formativas:

» Sesiones de Teoria sobre los contenidos del Programa.

» Sesiones de Resolucion de Problemas.

» Sesiones Practicas en Laboratorios Especializados o en Aulas de Informéatica.

» Sesiones de Campo de aproximacion a la realidad Industrial.

+ Actividades Académicamente Dirigidas por el Profesorado: seminarios, conferencias, desarrollo de trabajos, debates,
tutorias colectivas, actividades de evaluacion y autoevaluacion.

5.2. Metologias docentes:

» Clase Magistral Participativa.

» Desarrollo de Practicas en Laboratorios Especializados o Aulas de Informatica en grupos reducidos.
» Desarrollo de Practicas de Campo en grupos reducidos.

» Resolucién de Problemas y Ejercicios Practicos.

» Tutorias Individuales o Colectivas. Interaccién directa profesorado-estudiantes.

» Planteamiento, Realizacion, Tutorizacién y Presentacion de Trabajos.

» Evaluaciones y Examenes.

5.3. Desarrollo y justificacion:

Para las sesiones académicas de teoria se expondran, como lecciones magistrales o expositivas, el contenido de cada tema
de manera clara y concisa con la ayuda de diversos medios audiovisuales y tecnologias de la informacion y las
comunicaciones (TIC) y también con la ayuda de la pizarra cuando sea necesario. La exposiciéon permitird preguntas e
interrupciones por parte de los alumnos para ir aclarando las dudas que vayan surgiendo. Todo el material utilizado para la
explicacién del tema sera facilitado a los alumnos.

Se realizaran distintos tipos de préacticas en grupos reducidos, laboratorio y en aula de informatica. En cada préactica de
laboratorio se explicaran los objetivos, el fundamento, el material y los procedimientos experimentales a utilizar; al finalizar la
practica se presentaran y discutiran los resultados obtenidos.

Se realizaran también otras actividades docentes complementarias como visitas técnicas a una explotacion de porcino
Ibérico y a una industria relacionada con este sector, seminarios (con exposicion pubica y debate) o trabajos de curso
dirigidos por el profesor.



6. Temario desarrollado:

CLASES TEORICAS (34 h)
PARTE 1. INTRODUCCION
TEMA 1. SITUACION DEL SECTOR DEL PORCINO IBERICO. Introduccion. Censo de ganado porcino Ibérico por tipo de
animales y categorias comerciales. Produccién de carne y elaborados del cerdo Ibérico por categorias comerciales. Otros
aspectos actuales del sector. Perspectivas de futuro.
TEMA 2. ORDENACION Y REGULACION DE LAS EXPLOTACIONES PORCINAS. Normas basicas de ordenacion de las
explotaciones intensivas. Clasificacion de las explotaciones. Normas basicas de ordenacion de las explotaciones extensivas:
clasificacion, condiciones minimas, identificacion, libro registro de explotacion.
PARTE 2. LA RAZA
TEMA 3. BASE ANIMAL. Origen del cerdo Ibérico. Geografia y ecosistema del cerdo Ibérico. Caracterizacion morfolégica,
productiva y genética de la raza Ibérica. Variedades y estirpes del cerdo Ibérico.
TEMA 4. LA SELECCION DE CERDOS IBERICOS. Introduccion. Caracteres reproductivos, productivos y morfoldgicos mas
importantes a tener en cuenta. Esquema de seleccién genética. Depresién consanguinea. Cruzamientos.
PARTE 3. LA PRODUCCION
TEMA 5. MANEJO DE LOS REPRODUCTORES en diferentes regimenes de explotacion. Genética y reproduccion.
Inseminacion artificial. Alimentacién. Alojamientos de cubricién-control, gestacion y de maternidad. Propuestas de mejora de
las explotaciones extensivas y semiextensivas.
TEMA 6. PERIODOS DE DESARROLLO DE LOS CERDOS IBERICOS. Fases del desarrollo. Manejo durante la lactacion,
cria, recria y cebo: alimentacién y alojamientos. Disefio de piensos compuestos para el cebo de cerdos Ibéricos. Alternativas
a la castracion.
TEMA 7. SISTEMA DE PRODUCCION A UN SOLO PARTO. Introduccién. Caracterizacion del sistema. Ventajas e
inconvenientes.
TEMA 8. LA EXPLOTACION PORCINA MANEJADA POR LOTES. Introduccion. Ventajas e inconvenientes. Distribucién del
trabajo en funcién del tipo de banda. Dimensionamiento de una explotacién manejada por lotes. Adaptacion al manejo en
bandas.
TEMA 9. BIOSEGURIDAD. Introduccién. Emplazamiento y cercado de la explotacion. Profilaxis del transporte de entrada y
salida. Eliminacion del purin. Cuarentena. Aislamiento de animales enfermos. Destruccion de cadaveres. Profilaxis en la
explotacion. Higiene de los locales. Profilaxis en la mano de obra y visitas. Puntos criticos de control, prevencion e
inspeccion.
TEMA 10: SANIDAD. Introduccion. Patologias mas frecuentes del cerdo Ibérico segun su etiologia y su cuadro clinico.
Enfermedad de Aujeszky. Programa sanitario habitual.
TEMA 11. GESTION TECNICO-ECONOMICA EN LA EXPLOTACION PORCINA. Introduccion. Gestion previa. Gestion
base. Andlisis-diagnostico y monitorizacion: criterios técnicos y econémicos (costes de produccion y estrategias de mejora).
Prevision.
PARTE 4. LOS PRODUCTOS
TEMA 12. LA CANAL. Carnizacion y despiece en el cerdo Ibérico.
TEMA 13. ELABORACION DE LOS PRODUCTOS DEL CERDO IBERICO. Proceso de elaboracion de jamones, paletas y
otros productos. La elaboracion de embutidos. El futuro del mercado de los productos.
TEMA 14. LA INDUSTRIA DEL CERDO IBERICO. Aspectos generales. Circuitos de comercializacion. El coste de la materia
prima para la industria. Mataderos y salas de despiece. La industria de la salazon de jamones y paletas y de la elaboracién
de embutidos. Aspectos econémicos y comerciales.
TEMA 15. CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL CERDO IBERICO. Definicion y aspectos de la calidad. Factores de
produccién responsables de la calidad. Técnicas de control de la calidad.
TEMA 16. NORMAS DE CALIDAD. Concepto y figuras de calidad reconocidas. Norma de calidad. Denominaciones de
origen: Jamoén de Huelva, Los Pedroches, Dehesa de Extremadura y Guijuelo.
TEMA 17. PRODUCTOS IBERICOS Y SALUD HUMANA. Aporte de nutrientes de los productos ibéricos. Beneficios de los
productos Ibéricos sobre la salud humana.

CLASES PRACTICAS (22 h)
1. Grupos reducidos (3 h):
- Disefio y dimensionamiento de explotaciones porcinas ibéricas
2. Précticas de laboratorio (3 h):
- Técnicas de valoracion de la calidad seminal e inseminacion artificial
3. Practicas en aula de informética (6 h):
- Manejo de un programa informatico de gestion técnica-economica de reproductoras porcinas.
- Manejo de un programa de formulaciéon de raciones alimenticias
4. Visitas técnicas de campo (10 h):
- Visita técnica a una explotacion y a una industria del cerdo Ibérico

ACTIVIDADES ACADEMICAMENTE DIRIGIDAS (4 h)

El alumno tendra que desarrollar varios trabajos a lo largo del curso, relacionados con las diferentes partes del temario de la
asignatura, que tendran que exponer y defender en publico.
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8. Sistemas y criterios de evaluacion.
8.1. Sistemas de evaluacion:

Examen de teoria/problemas

Defensa de Trabajos e Informes Escritos
Seguimiento Individual del Estudiante
Examen de practicas

8.2. Criterios de evaluacion y calificacion:



- Controles periddicos de adquisicion de los conocimientos tedricos: se podran realizar hasta tres examenes parciales, que
seran eliminatorios

- Examen final del contenido tedrico de la asignatura: 65 %. El tipo de examen sera generalmente por escrito y de unas 10
preguntas: unas de respuesta libre pero corta y otras de tipo verdadero o falso.

- Examen final de las préacticas de laboratorio, grupos reducidos y aula de informatica (G01, GO5): 20 %. Es obligatoria su
asistencia y se realizara un examen final escrito, en el que se incluirdn preguntas de respuesta libre y corta junto con
algunos problemas o ejercicios.

- Valoracion del apartado actividades académicamente dirigidas (G02, G05, GO7, T01, T02): 15 %. Se evaluara valorando la
calidad de los trabajos presentados asi como su exposisicon y defensa publica.

El alumno para superar la asignatura tendra que tener aprobados ambos exdmenes finales realizados (teoria y practicas),
pudiendo compensar la nota de un examen con la del otro siempre y cuando la calificacién obtenida sea igual o superior a 4.
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#1 3 0 0 0 0
#2 3 0 0 0 0
#3 0 0 0 0 0
#4 3 0 0 0 0
#5 3 0 0 0 0 Prueba parcial de teoria
#6 3 0 0 3 0
#7 3 3 0 0 0
#8 3 0 3 0 0
#9 3 0 3 0 0 Prueba parcial de teoria
#10 3 0 0 0 0
#11 0 0 0 0 10 Examen de précticas
#12 3 0 0 0 0
#13 3 0 0 0 0 Prueba parcial de teoria
#14 3 0 0 0 0 I(52>;posicién y defensa de trabajos
#15 2 0 0 0 0 Exposicion y defensa de trabajos
38 3 6 3 10




