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DATOS ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA

1. Descripción de Contenidos:

1.1 Breve descripción (en Castellano):

• Situación de la producción del cerdo Ibérico

• Normas básicas de ordenación de las explotaciones

• Base animal y selección del cerdo Ibérico

• Manejo de reproductores y de los distintos periodos de desarrollo del cerdo Ibérico en diferentes
sistemas de explotación.

• Sistema de producción a un solo parto

• La industria del cerdo Ibérico

• Elaboración y calidad de los productos del cerdo Ibérico

1.2 Breve descripción (en Inglés):

 Situation of the Iberian pig production

• Basic corms 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

• Single birth Production system 

• The Iberian pork industry

• Production and quality of Iberian pork products

2. Situación de la asignatura:

2.1 Contexto dentro de la titulación:

Es  una  asignatura  Optativa  Específica  del  Itinerario  de  Explotaciones  Agropecuarias  que
complementa los conocimientos adquiridos en la  asignatura de formación básica Bases de la
Producción Animal y de la asignatura obligatoria Producción de Monogástricos. Está relacionada con
la especie animal porcina autóctona más representativa del Suroeste de España.

2.2 Recomendaciones



Es conveniente y muy recomendable tener superadas las asignaturas: Bases de la Producción
Animal y Producción de Monogástricos

3. Objetivos (expresados como resultado del aprendizaje)

Que el alumnado adquiera conocimientos sobre la explotación de la Raza Porcina Ibérica:

· situación actual, base animal y selección,

·  aspectos  del  manejo  de  su  explotación  (planificación  y  técnicas  reproductivas,  alimentación,
higiene,  alojamientos,  etc.)  en  diferentes  sistemas  de  explotación,

así como

· aspectos relacionados con la gestión técnico-económica de estas explotaciones.

·  Igualmente  se  pretende  que  el  alumno  conozca  todo  lo  relacionado  con  la  industria  y  la
elaboración y calidad de los productos del cerdo Ibérico.

4. Competencias a adquirir por los estudiantes

4.1 Competencias específicas:

B08:  Conocimiento de las bases y fundamentos biológicos del ámbito vegetal y animal en la
ingeniería.

C03: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las bases de la producción
animal. Instalaciones ganaderas.

C04:  Capacidad  para  conocer,  comprender  y  utilizar  los  principios  de  aplicaciones  de  la
biotecnología en la ingeniería agrícola y ganadera.

E01: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Tecnologías de la producción
animal.  Anatomía animal.  Fisiología  animal.  Sistemas de producción,  protección y  explotación
animal. Técnicas de producción animal. Genética y mejora animal.

E03:  Capacidad  para  conocer,  comprender  y  utilizar  los  principios  de  Ingeniería  de  las
Explotaciones  Agropecuarias.  Electrificación  de  explotaciones  agropecuarias.  Maquinaría  Agrícola.
Sistemas y tecnología del riego. Construcciones agropecuarias. Instalaciones para la salud y el
bienestar animal.

4.2 Competencias básicas, generales o transversales:

G01: Capacidad para la resolución de problemas.



G05: Capacidad para trabajar en equipo.

G07: Capacidad de análisis y síntesis.

G02: Capacidad para tomar de decisiones

CT1:  Dominar  correctamente  la  lengua  española,  los  diversos  estilos  y  los  lenguajes  específicos
necesarios para el desarrollo y comunicación del conocimiento en el ámbito científico y académico.

CT2: Desarrollo de una actitud crítica en relación con la capacidad de análisis y síntesis.

5. Actividades Formativas y Metodologías Docentes

5.1 Actividades formativas:

- Sesiones de teoría sobre los contenidos del programa

- Sesiones de resolución de problemas

- Sesiones de prácticas en laboratorios especializados o en aulas de informática

- Sesiones de campo de aproximación a la realidad industrial

- Actividades Académicamente Dirigidas por el Profesorado: seminarios, conferencias, desarrollo de
trabajos, debates, tutorías colectivas, actividades de evaluación y autoevaluación...

- Trabajo individual/autónomo del estudiante

5.2 Metodologías Docentes:

- Clase magistral participativa

- Desarrollo de prácticas en laboratorios especializados o aulas de informática en grupos reducidos

- Desarrollo de prácticas de campo en grupos reducidos

- Resolución de problemas y ejercicios prácticos

- Tutorías individuales o colectivas. Interacción directa profesorado-estudiantes

- Planteamiento, realización tutorización y presentación de trabajos

- Conferencias y Seminarios

- Evaluaciones y Exámenes

5.3 Desarrollo y Justificación:

Para las sesiones académicas de teoría se expondrán, como lecciones magistrales o expositivas, el



contenido de cada tema

de manera clara y concisa con la ayuda de diversos medios audiovisuales y tecnologías de la
información y las

comunicaciones (TIC) , incluyendo herramientas de gamificación y pizarras digitales colaborativas .

También con la ayuda de la pizarra tradicional cuando sea necesario. La exposición permitirá
preguntas e

interrupciones por parte de los alumnos para ir aclarando las dudas que vayan surgiendo. Todo el
material utilizado para la

explicación del tema será facilitado a los alumnos.

Se realizarán distintos tipos de prácticas en grupos reducidos, laboratorio y en aula de informática.
En cada práctica de

laboratorio  se  explicarán  los  objetivos,  el  fundamento,  el  material  y  los  procedimientos
experimentales a utilizar; al finalizar la

práctica se presentarán y discutirán los resultados obtenidos.

Se realizarán también otras actividades docentes complementarias como visitas técnicas a una
explotación de porcino

Ibérico y a una industria relacionada con este sector, seminarios (con exposición púbica y debate) o
trabajos de curso

dirigidos por el profesor.

6. Temario Desarrollado

CLASES TEÓRICAS (34 h)

PARTE 1. INTRODUCCIÓN

TEMA 1. SITUACIÓN DEL SECTOR DEL PORCINO IBÉRICO. Introducción. Censo de ganado porcino
Ibérico por tipo de

animales y categorías comerciales. Otros aspectos actuales del sector. Perspectivas de futuro.

TEMA 2. ORDENACIÓN Y REGULACIÓN DE LAS EXPLOTACIONES PORCINAS. Normas básicas de
ordenación de las

explotaciones intensivas.  Clasificación de las explotaciones. Normas básicas de ordenación de las
explotaciones extensivas:

clasificacion, condiciones mínimas, identificación, libro registro de explotación.

PARTE 2. LA RAZA



TEMA  3.  BASE  ANIMAL.  Origen  del  cerdo  Ibérico.  Ecosistema  y  geografía  del  cerdo  Ibérico.
Caracterización morfológica,

productiva y genética de la raza Ibérica. Variedades y estirpes del cerdo Ibérico.

TEMA 4. LA SELECCIÓN DE CERDOS IBÉRICOS. Introducción. Caracteres reproductivos, productivos
y morfológicos más

importantes  a  tener  en  cuenta.  Esquema  de  selección  genética.  Depresión  consanguínea.
Cruzamientos.

PARTE 3. LA PRODUCCIÓN

TEMA 5. MANEJO DE LOS REPRODUCTORES en diferentes regímenes de explotación. Genética y
reproducción.

Inseminación artificial. Alimentación. Alojamientos de cubrición-control, gestación y de maternidad.
Propuestas de mejora de

las explotaciones extensivas y semiextensivas.

TEMA 6.  PERÍODOS DE DESARROLLO DE LOS CERDOS IBÉRICOS. Fases del  desarrollo.  Manejo
durante la lactación,

cría, premontanera y montanera: alimentación y alojamientos. Manejo durante el cebo intensivo.
Alternativas a la castración.

TEMA 7. SISTEMA DE PRODUCCIÓN A UN SOLO PARTO. Introducción. Caracterización del sistema.
Ventajas e

inconvenientes.

TEMA  8.  LA  EXPLOTACIÓN  PORCINA  MANEJADA  POR  LOTES.  Introducción.  Ventajas  e
inconvenientes.  Distribución  del

trabajo en función del tipo de banda. Dimensionamiento de una explotación manejada por lotes.
Adaptación al manejo en

bandas.

TEMA 9. BIOSEGURIDAD. Tipos de profilaxis. Emplazamiento y cercado de la explotación. Profilaxis
del transporte de

entrada y salida. Eliminación del purín. Cuarentena. Aislamiento de animales enfermos. Destrucción
de cadáveres. Diseño

tipo de instalaciones higiénico sanitarias. Profilaxis en la explotación. Higiene de los locales. Puntos
críticos de control,

prevención e inspección para desarrollar un plan de bioseguridad.

TEMA 10: SANIDAD. Introducción. Patologías más frecuentes del cerdo Ibérico según su etiología y
su cuadro clínico.



Enfermedad de Aujeszky. Programa sanitario habitual.

TEMA 11. GESTIÓN TÉCNICO-ECONÓMICA EN LA EXPLOTACIÓN PORCINA. Introducción: proceso de
gestión, sistemas

de información y herramientas informáticas. Pasos a seguir en la gestión de las explotaciones:
gestión previa, gestión base,

análisis y toma de decisiones: criterios técnicos y económicos (costes de producción y estrategias
de mejora) y analítica

predictiva.

PARTE 4. LOS PRODUCTOS

TEMA 12. LA CANAL. Carnización y despiece en el cerdo Ibérico.

TEMA 13. ELABORACIÓN DE LOS PRODUCTOS DEL CERDO IBÉRICO. Proceso de elaboración de
jamones, paletas y

otros productos. La elaboración de embutidos. Producción de carne y elaborados del cerdo Ibérico
por categorías

comerciales. El futuro del mercado de los productos.

TEMA 14. LA INDUSTRIA DEL CERDO IBÉRICO. Aspectos generales. Circuitos de comercialización.
Ingresos y costes de

la industria. Mataderos y salas de despiece. La industria de la salazón de jamones y paletas y de la
elaboración de

embutidos.

TEMA 15. CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DEL CERDO IBÉRICO. Definición y aspectos de la calidad.
Factores de

producción 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: Jamón de Jabugo, Los Pedroches, Dehesa de Extremadura y Guijuelo.

TEMA 17. PRODUCTOS IBÉRICOS Y SALUD HUMANA. Calidad sensorial. Aporte de nutrientes de los
productos ibéricos.

Beneficios de los productos Ibéricos sobre la salud humana.

CLASES PRÁCTICAS (22 h)

1. Grupos reducidos (aula estándar) (3 h):

- Diseño y dimensionamiento de explotaciones porcinas ibéricas



2. Prácticas de laboratorio (3 h):

- Técnicas de valoración de la calidad seminal e inseminación artificial

3. Prácticas en aula de informática (6 h):

- Manejo de un programa informático de gestión técnica-económica de reproductores porcinos.

- Manejo de un programa de formulación de piensos

4. Visitas técnicas de campo (10 h):

- Visita técnica a una explotación y a una industria del cerdo Ibérico

ACTIVIDADES ACADÉMICAMENTE DIRIGIDAS

El alumno tendrá que desarrollar varios trabajos a lo largo del curso, relacionados con las diferentes
partes del temario de la

asignatura, que tendrán que exponer y defender en público. Además de varias pruebas parciales de
evaluación.
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8. Sistemas y criterios de evaluación

8.1 Sistemas de evaluación:

- Examen de teoría/problemas

- Examen de Prácticas

- Defensa de Trabajos e Informes Escritos

8.2 Criterios de evaluación relativos a cada convocatoria:

8.2.1 Convocatoria I:

TEORÍA:

La asistencia a las clases de teoría es voluntaria.

Se realizarán controles periódicos de adquisición de los conocimientos teóricos: se podrán realizar,

voluntariamente, hasta tres exámenes parciales. En caso de aprobar cada uno de estos parciales,

la parte de la asignatura que entre en cada uno de ellos podrá considerarse superada.

Examen final del contenido teórico de la asignatura. Este examen lo tendrán que realizar aquellos

alumnos que no hayan superado todas o alguna de las pruebas parciales realizadas anteriormente

y también todos aquellos alumnos que, por diversas causas, no se hayan presentado a dichas

pruebas parciales. Para aprobar será necesaria una calificación mínima de 5. (CT1,C03,C04,E01):

60 %

PRÁCTICAS:

Será obligatoria la asistencia a las clases prácticas de laboratorio, granja, aula de informática y

viajes. Las prácticas se considerarán aprobadas cuando se haya asistido a todas las prácticas. Para

aquellos alumnos que por causa justificada no puedan asistir a prácticas se les realizará un examen

de prácticas (G01,G02,CT1,CT2,B08): 20 %.

TRABAJOS E INFORMES ESCRITOS

La evaluación se hará valorando la calidad de la actividad realizada (seminario, trabajo de curso,

etc.), así como su actitud general ante estas actividades. (G05,G07,E01,E03): 20 %.

8.2.2 Convocatoria II:



Examen del contenido teórico y práctico de la asignatura. Para aprobar será necesaria una

calificación mínima de 5. (CT1,C03,C04,E01) 80 %

El tipo de examen será generalmente por escrito, con preguntas tipo test de diferentes tipos y con

problemas correspondientes a la parte práctica de la asignatura. Para aprobar la asignatura habrá

que aprobar cada parte independientemente (más de 5), por un lado la parte de teoría y por otro

lado la de prácticas.

Se deberá entregar, además, un trabajo relacionado con la asignatura  (G05,G07,E01,E03): 20 %.

8.2.3 Convocatoria III:

Examen del contenido teórico y práctico de la asignatura. Para aprobar será necesaria una

calificación mínima de 5. (CT1,C03,C04,E01) 80 %

El tipo de examen será generalmente por escrito, con preguntas tipo test de diferentes tipos y con

problemas correspondientes a la parte práctica de la asignatura. Para aprobar la asignatura habrá

que aprobar cada parte independientemente (más de 5), por un lado la parte de teoría y por otro

lado la de prácticas.

Se deberá entregar, además, un trabajo relacionado con la asignatura  (G05,G07,E01,E03): 20 %.

8.2.4 Convocatoria extraordinaria:

Examen del contenido teórico y práctico de la asignatura. Para aprobar será necesaria una

calificación mínima de 5. (CT1,C03,C04,E01) 80 %

El tipo de examen será generalmente por escrito, con preguntas tipo test de diferentes tipos y con

problemas correspondientes a la parte práctica de la asignatura. Para aprobar la asignatura habrá

que aprobar cada parte independientemente (más de 5), por un lado la parte de teoría y por otro

lado la de prácticas.

Se deberá entregar, además, un trabajo relacionado con la asignatura  (G05,G07,E01,E03): 20 %.

8.3 Evaluación única final:

8.3.1 Convocatoria I:

Examen del contenido teórico y práctico de la asignatura. Para aprobar será necesaria una



calificación mínima de 5. (CT1,C03,C04,E01) 80 %

El tipo de examen será generalmente por escrito, con preguntas tipo test de diferentes tipos y con

problemas correspondientes a la parte práctica de la asignatura. Para aprobar la asignatura habrá

que aprobar cada parte independientemente (más de 5), por un lado la parte de teoría y por otro

lado la de prácticas.

Se deberá entregar, además, un trabajo relacionado con la asignatura (G05,G07,E01,E03): 20 %.

8.3.2 Convocatoria II:

Examen del contenido teórico y práctico de la asignatura. Para aprobar será necesaria una

calificación mínima de 5. (CT1,C03,C04,E01) 80 %

El tipo de examen será generalmente por escrito, con preguntas tipo test de diferentes tipos y con

problemas correspondientes a la parte práctica de la asignatura. Para aprobar la asignatura habrá

que aprobar cada parte independientemente (más de 5), por un lado la parte de teoría y por otro

lado la de prácticas.

Se deberá entregar, además, un trabajo relacionado con la asignatura (G05,G07,E01,E03): 20 %.

8.3.3 Convocatoria III:

Examen del contenido teórico y práctico de la asignatura. Para aprobar será necesaria una

calificación mínima de 5. (CT1,C03,C04,E01) 80 %

El tipo de examen será generalmente por escrito, con preguntas tipo test de diferentes tipos y con

problemas correspondientes a la parte práctica de la asignatura. Para aprobar la asignatura habrá

que aprobar cada parte independientemente (más de 5), por un lado la parte de teoría y por otro

lado la de prácticas.

Se deberá entregar, además, un trabajo relacionado con la asignatura  (G05,G07,E01,E03): 20 %.

8.3.4 Convocatoria Extraordinaria:

Examen del contenido teórico y práctico de la asignatura. Para aprobar será necesaria una

calificación mínima de 5. (CT1,C03,C04,E01) 80 %

El tipo de examen será generalmente por escrito, con preguntas tipo test de diferentes tipos y con



problemas correspondientes a la parte práctica de la asignatura. Para aprobar la asignatura habrá

que aprobar cada parte independientemente (más de 5), por un lado la parte de teoría y por otro

lado la de prácticas.

Se deberá entregar, además, un trabajo relacionado con la asignatura  (G05,G07,E01,E03): 20 %.



9. Organización docente semanal orientativa:

F. inicio Grupos G. Reducidos Pruebas y/o Contenido
semana Grandes Aul. Est. Lab. P. Camp Aul. Inf. act. evaluables desarrollado

16-02-2026 3 0 0 0 0 Tema 1

23-02-2026 3 0 0 0 0 Tema 2

02-03-2026 3 0 0 0 0 Tema 3

09-03-2026 3 0 0 0 0 Tema 4

16-03-2026 3 3 0 0 0 prueba parcial teoría Tema 5. Prácticas
G.Grandes

23-03-2026 3 0 0 0 0 Tema 6

06-04-2026 3 0 0 0 0 Tema 7 -8

13-04-2026 3 0 0 5 0 Tema 9. Prácticas
campo

20-04-2026 2 0 3 0 0 Prueba parcial teoría Tema 10. Prácticas lab.

27-04-2026 2 0 0 0 0 Tema 11-12

04-05-2026 2 0 0 5 0 Examen prácticas Tema 13-14. Prácticas
campo

11-05-2026 2 0 0 0 3 Tema 15. Prácticas inf.

18-05-2026 2 0 0 0 3 Prueba parcial teoría Tema 16-17. Prácticas
inf.

25-05-2026 2 0 0 0 0 Exposición trabajos

01-06-2026 2 0 0 0 0 Exposición trabajos

TOTAL 38 3 3 10 6


