PRODUCTES D'ORIGEN ANIMAL 2023-24

) | L4

N

Universitat de Lleida

GUIA DOCENT
PRODUCTES D'ORIGEN ANIMAL

Coordinacio: TOR NAUDI, MARC

Any académic 2023-24



PRODUCTES D'ORIGEN ANIMAL 2023-24

Informacié general de I'assignatura

PRODUCTES D'ORIGEN ANIMAL
1R Q(SEMESTRE) AVALUAGIO CONTINUADA

Caracter Grau/Master Curs Caracter Modalitat
Doble titulaci6: Grau en Veterinaria i Grau en Ciéncia i Produccié Animal OBLIGATORIA |Presencial

6

assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, credits §i gjp)¢ g'activitat PRALAB PRAULA TEORIA

i grups
Nombre de crédits 1.2 0.8 4

Nombre de grups 4 2 1

Departament/s CIENCIA ANIMAL

Distribucié carrega Hores presencials: 60
docent entre la classe Hores no presencials: 90
presencial i el treball

autonom de I'estudiant

Informacié important Consulteu aguest enllagc per a més informacié.

sobre tractament de
dades

GIGTH ETEERC T TE ([ Catala i Castella


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits impartits

Professor/a (s/es) Adreca electronica professor/a (s/es) e S—
ALVAREZ RODRIGUEZ, JAVIER javier.alvarez@udl.cat 1,8
JUAREZ RUBIO, MARIA ISABEL mariaisabel.juarez@udl.cat 1

TOR NAUDI, MARC marc.tor@udl.cat 7.6

Objectius academics de I'assignatura

Objectius de coneixement

Assolir els coneixements i les competéncies establerts en el programa que permetin a I'estudiant que superi I'assignatura, coneixer les propietats dels diferents aliments
d’origen animal, les bases de la seva qualitat i les técniques per determinar les seves caracteristiques; les bases de I identificaci6 i I'etiquetat dels productes; els sistemes de
denominacié de qualitat; les estratégies i els canals de comercialitzacié i els sistemes de regulacié normativa que els regeixen.

Objectius de capacitat

1. Relacionar les bases anatomiques, fisioldgiques i de produccié amb les caracteristiques i la qualitat dels productes d’origen animal.

2. Saber determinar 'estructura, la composici¢ i les variables de qualitat dels productes d’origen animal.

3. Assolir la capacitat de desenvolupar i aplicar les técniques utilitzades en l'avaluacié de la qualitat i en la classificacié del producte final.

4. Conéixer les caracteristiques dels productes d’origen animal en el context del sistema productiu de procedéncia.

5. Conéixer i controlar les técniques del sistema productiu que determinen les caracteristiques dels productes que s'obtenen i permeten modificar la seva qualitat.

6. Conéixer i establir els canals de comercialitzacié adequats.

Competencies

Titulacié Grau en Veterinaria.

Competéncies Basiques.

« CB1 Posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la base de I'educacié secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé es recolza en llibres
de text avangats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de I'avantguarda del seu camp d'estudi.

« CB2 Aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracié i defensa
d'arguments i la resoluci6 de problemes dins la seva area d'estudi.

« CB3 Capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins la seva area d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole
social, cientifica o ética.

« CB4 Poder transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat com no especialitzat).

» CB5 Saber desenvolupar les habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

Competéncies Generals.

» CG1 El control de la higiene, la inspecci¢ i la tecnologia de la produccié i elaboracié d'aliments de consum huma des de la produccié primaria fins al consumidor.

» CG5 Coneixement i aplicacié de les disposicions legals, reglamentaries i administratives en tots els ambits de la professi6 veterinaria i de la salut publica, comprenent les
implicacions etiques de la salut en un context mundial en transformacic.

» CG6 Desenvolupament de la practica professional amb respecte a altres professionals de la salut, adquirint habilitats relacionades amb el treball en equip, amb I'is eficient
dels recursos i en gestié de qualitat.

« CG7 Identificaci6 de riscos emergents en tots els ambits de la professié veterinaria

Competéncies Especifiques.

« CE31 Coneéixer i identificar els components i caracteristiques dels aliments, processos tecnologics d'obtencid, transformacid, aixi com dels canvis, alteracions i adulteracions
que poden patir tots els aliments d'interés veterinari.

« CE34 Aplicar les bases del control de manipulacié i tractaments en tots els establiments i productes d'interés veterinari considerant-la normativa de seguretat alimentaria i
salut publica.

» CEB35 Coneixer les bases de I'analisi de risc alimentari: Determinacio, gesti6é i comunicacié de risc.

« CE36 Identificar els brots de toxi-infeccions alimentaries, aplicar les bases d'epidemiologia, protocols de seguiment i vigilancia, aixi com aplicar la dinamica i demografia de la
infeccié i la intoxicacio.

» CE40 Realitzar técniques analitiques basiques i interpretar els seus resultats clinics, biologics i quimics, interpretar els resultats de les proves generades per altres
laboratoris, aixi com recollir, preservar i remetre tot tipus de mostres amb el seu corresponent informe.

Competéncies Transversals.

» CT1 Adquirir una adequada comprensié i expressié oral i escrita del catala i del castella.

» CT2 Adquirir un domini significatiu d'una llengua estrangera, especialment de l'angles.

» CT3 Adquirir capacitacié en I'is de les noves tecnologies i de les tecnologies de la informacié i la comunicacié.

« CT4Adquirir coneixements basics d'emprenedoria i dels entorns professionals.

« CT5Adquirir nocions essencials de el pensament cientific.

Continguts fonamentals de I'assignatura

Temari
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TEMA 1. INTRODUCCIO ALS PRODUCTES D'ORIGEN ANIMAL.

Perspectiva historica dels productes d’'origen animal. Importancia productiva i de consum.

TEMA 2. COMPOSICIO | ESTRUCTURA DELS ALIMENTS D’'ORIGEN ANIMAL.

Aigua constituent. Gllcids. Estructura i solubilitat de les proteines. Lipids i composicié de la fracci6 lipidica. Vitamines. Minerals.
TEMA 3. MESURA DE LA QUALITAT EN L'OU.

Fisiologia de la posta i qualitat de I'ou. Defectes de qualitat. Modificacié de la qualitat durant el procés productiu. Técniques de mesura de la qualitat de I'ou. Classificacié dels
ous.

TEMA 4. MESURA DE LA QUALITAT EN LA LLET.

Caracteristiques fisico-quimiques de la llet. Caracteristiques higiéniques de la llet i el procés de munyida. Mesura de la qualitat de la llet. Sistemes de pagament.
TEMA 5. MESURA DE LA QUALITAT EN LA CANAL | LA CARN.

Conversi6 del muscul en carn. Mesura de la qualitat de la carn. Conformacié. Especejament. Composici6 tissular. Sistemes de classificacié de canals.

TEMA 6. MESURA DE LA QUALITAT DEL PEIX.

Tipus de peix segons I'origen i sistema productiu. Caracteristiques del peix. Composicié, contaminants i qualitat del greix.

TEMA 7. ALIMENTS ENRIQUITS, ALIMENTS FUNCIONALS | NOUS ALIMENTS.

Definicié dels aliments enriquits i/o funcionals. Reglamentacié de la Unié Europea. Produccié d’aliments enriquits i funcionals d’origen animal. Nous aliments.
TEMA 8. CARACTERITZACIO DELS PRODUCTES SEGONS EL SISTEMA PRODUCTIU.

Sistemes intensius per a la producci6 de carn, llet i ous. Sistemes extensius. Ramaderia ecologica. Biotecnologia aplicada a la produccié animal.

TEMA 9. DENOMINACIONS DE QUALITAT.

Normativa de la Uni6é Europea sobre garanties de qualitat. Denominacié Geografica Protegida. Indicacié Geografica Protegida. Especialitat tradicional Garantida
TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D'ORIGEN ANIMAL.

Avantatge comparatiu i el comerg internacional. Oferta, demanda i comerg internacional. Efectes de les barreres al comerg.

Eixos metodologics de l'assignatura
Les activitats es dividiran en sessions tedriques, sessions practiques i sessions d'avaluacio, segons la programacié temporal.

1. Classes teoriques. Les classes de teoria es basen en sessions de teoria i seminaris i tenen per finalitat presentar la matéria de cada tema.
2. Classes practiques. Les practiques consisteixen en sessions en aula informatica i sessions de laboratori.

Els estudiants disposaran del material docent del curs en el dossier electronic de I'assignatura, que incloura tot el material utilitzat a classe i apunts especifics de cada tema.
Cada sessi6 practica sera complementada per un guié explicatiu amb els objectius i procediments a utilitzar.

Sessi6  Tipus d'activitat Hores GG  Hores GM Hores GP  Descripcié

1 Teoria 2 Presentacié de I'assignatura

2 Teoria 2 TEMA 1. INTRODUCCIO ALS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL

3 Teoria 2 TEMA 2. COMPOSICIO | ESTRUCTURA DELS ALIMENTS D’ORIGEN ANIMAL

4 Teoria 2 TEMA 3. MESURA DE LA QUALITAT EN L’'OU

5 P. Laboratori 2 Determinacio analitica de la qualitat de I'ou

6 A. Informatica 2 Analisi discriminant en mostres d'ous

7 Teoria 2 TEMA 4. MESURA DE LA QUALITAT EN LA LLET

8 P. Laboratori 2 Determinacio6 del recompte cel-lular

e A. Informatica 2 Determinacié del recompte cel-lular

10 Teoria 2 TEMA 5. Qualitat de carn

11 P. Laboratori 2 Determinacié6 analitica de la qualitat de la carn

12 Teoria 2 TEMA 5. Especejament

13 P. Laboratori 2 Realitzaci6 d'un especejament normalitzat

14 Teoria 2 TEMA 5. Qualitat de la canal

15 P. Laboratori 2 Determinaci6 de la composicio tissular

16 A. Informatica 2 Implementacié d'un sistema de classificacié de canals

17 Teoria 2 TEMA 6. MESURA DE LA QUALITAT DEL PEIX.

18 P. Laboratori 2 Extracci¢ i transesterificaci6 del greix del peix

19 P. Laboratori 2 Determinacio del perfil d'acids grassos

20 A. Informatica 2 Analisi comparatiu de la composicié del greix del peix i de la Ilet

21 Teoria 2 TEMA 7. ALIMENTS ENRIQUITS, ALIMENTS FUNCIONALS I NOUS ALIMENTS.

22 Teoria 2 TEMA 8. CARACTERITZACIO DELS PRODUCTES SEGONS EL SISTEMA
PRODUCTIU.

23 Seminari 6 TEMA 9. DENOMINACIONS DE QUALITAT.

24 Teoria 10 TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL.
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38 8 14 60

Pla de desenvolupament de l'assignatura

L'assignatura es desenvolupara segons el pla adjunt implementat sobre I'horari setmanal elaborat per Direccié d'Estudis.

Setmana Data Hora Tipus Aula Activitat Professor
1 13/09/2023 12 TOTS Aula Presentaci6 de I'assignatura MTor

1 14/09/2023 12 TOTS Aula TEMA 1. INTRODUCCIO ALS PRODUCTES D'ORIGEN ANIMAL MTor

2 20/09/2023 12 TOTS  Aula TEMA 2. COMPOSICIO | ESTRUCTURA DELS ALIMENTS D’ORIGEN ANIMAL MTor

2 21/09/2023 12 TOTS  Aula TEMA 2. COMPOSICIO | ESTRUCTURA DELS ALIMENTS D’ORIGEN ANIMAL MTor

3 25/09/2023 10 TOTS  Aula TEMA 3. MESURA DE LA QUALITAT EN L'OU MTor

4 04/10/2023 12 GP3 LAB 1.04 Determinacio analitica de la qualitat de I'ou MTor

4 04/10/2023 15 GP2 LAB 1.04 Determinacio analitica de la qualitat de I'ou MTor

4 05/10/2023 8 GP1 LAB 1.04 Determinacio analitica de la qualitat de I'ou MTor

4 05/10/2023 10 GP4 LAB 1.04 Determinacio analitica de la qualitat de I'ou MTor

5 10/10/2023 12 GA Aula INF 4.1/4.2 Analisi discriminant en mostres d'ous MTor

5 10/10/2023 15 GB Aula INF A1 Analisi discriminant en mostres d'ous MTor

3 27/09/2023 12 TOTS  Aula TEMA 4. MESURA DE LA QUALITATEN LALLET MTor

5 11/10/2023 8 GP1 LAB 1.04 Determinaci6 del recompte cel-lular MTor

5 11/10/2023 10 GP3 LAB 1.04 Determinacié del recompte cel-lular MTor

5 11/10/2023 12 GP4 LAB 1.04 Determinacié del recompte cel-lular MTor

5 11/10/2023 15 GP2 LAB 1.04 Determinaci6 del recompte cel-lular MTor

6 18/10/2023 12 TOTS Aula TEMA 5. ESPECEJAMENT | QUALITAT DE LA CANAL MTor

6 18/10/2023 15 GP2 LAB 1.04 Realitzacié d'un especejament normalitzat MTor

6 19/10/2023 8 GP4 LAB 1.04 Realitzacié d'un especejament normalitzat MTor

6 19/10/2023 10 GP1 LAB 1.04 Realitzacié d'un especejament normalitzat MTor

6 19/10/2023 12 GP3 LAB 1.04 Realitzacié d'un especejament normalitzat MTor

7 25/10/2023 12 GP3 LAB 1.04 Determinacié de la composicio tissular MTor

7 25/10/2023 15 GP2 LAB 1.04 Determinacié de la composicio tissular MTor

7 25/10/2023 17 GP1 LAB 1.04 Determinaci6 de la composicio tissular MTor

7 26/10/2023 8 GP4 LAB 1.04 Determinacié de la composicio tissular MTor

7 26/10/2023 15 GB Aula INF A1/A2 Implementacié d'un sistema de classificacié de canals MTor

7 27/10/2023 8 GA Aula INF A1/A2 Implementacié d'un sistema de classificacié de canals MTor

9 08/11/2023 12 TOTS  3.0.02 AVALUACIO MTor

7 26/10/2023 12 TOTS  Aula TEMA 5. QUALITAT DE LA CARN JAlvarez
9 09/11/2023 8 GP1 LAB 1.04 Determinacié analitica de la qualitat de la carn JAlvarez
9 09/11/2023 10 GP2 LAB 1.04 Determinaci6 analitica de la qualitat de la carn JAlvarez
9 09/11/2023 12 GP4 LAB 1.04 Determinacié analitica de la qualitat de la carn JAlvarez
9 10/11/2023 8 GP3 LAB 1.04 Determinacié analitica de la qualitat de la carn JAlvarez
10 15/11/2023 12 TOTS  Aula TEMA 6. MESURA DE LA QUALITAT DEL PEIX. MTor

10 16/11/2023 8 GP1 LAB Extracci¢ i transesterificacié del greix del peix MTor

10 16/11/2023 12 GP4 LAB Extracci¢ i transesterificacié del greix del peix MTor

10 16/11/2023 15 GP3 LAB Extracci6 i transesterificacié del greix del peix MTor

10 17/11/2023 8 GP2 LAB Extracci6 i transesterificaci6 del greix del peix MTor

11 22/11/2023 8 GP3 LAB Determinaci6 del perfil d'acids grassos MTor

11 23/11/2023 8 GP1 LAB Determinacié del perfil d'acids grassos MTor

11 23/11/2023 12 GP4 LAB Determinacio del perfil d'acids grassos MTor

11 23/11/2023 15 GP2 LAB Determinaci6 del perfil d'acids grassos MTor

12 30/11/2023 8 A Aula INF 4.1/4.2 Analisi comparatiu de la composicié del greix del peix i de la llet MTor

12 01/12/2023 8 B Aula INF A1 Analisi comparatiu de la composicié del greix del peix i de la Ilet MTor

11 22/11/2023 12 TOTS  Aula TEMA 7. ALIMENTS ENRIQUITS, ALIMENTS FUNCIONALS | NOUS ALIMENTS. MTor

12 29/11/2023 12 TOTS  Aula TEMA 8. CARACTERITZACIO DELS PRODUCTES SEGONS EL SISTEMA PRODUCTIU MTor

12 30/11/2023 12 TOTS Aula TEMA 9. DENOMINACIONS DE QUALITAT. JAlvarez
13 05/12/2023 12 TOTS  Aula TEMA 9. DENOMINACIONS DE QUALITAT. JAlvarez
14 13/12/2023 12 TOTS  Aula TEMA 9. DENOMINACIONS DE QUALITAT. JAlvarez
14 15/12/2023 12 TOTS Aula TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL. |Jbarez
15 20/12/2023 12 TOTS Aula TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL. Jbarez
15 21/12/2023 12 TOTS  Aula TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL. Juarez
16 10/01/2024 12 TOTS  Aula TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL. Juarez
16 12/01/2024 12 TOTS  Aula Resolucié de dubtes i balang de I'assignatura Mtor

17 17/01/2024 12 TOTS  3.0.02 AVALUACIO Mtor
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Sistema d'avaluacio

e L'avaluaci6 continuada es realitzara en les dues dates marcades per Direccié d'Estudis als horaris de I'assignatura. Consistira en 2 proves de teoria tipus test V/F sense
material de suport, en 2 proves d'examens de practiques amb material de suport i en un treball de curs que s'haura d'exposar i defensar. Per a superar I'avaluacié
continuada sera imprescindible obtenir un minim de 5 en la nota global ponderada. No hi haura examens de recuperacio.

A continuacié es detallen els coeficients de ponderacié de l'avaluacié continuada:

Bloc % Ponderacio
Test teoria 1 25
Testteoria 2 25
Examen de Practiques 1 20
Examen de Practiques 2 20
Treball de curs 10

e L'avaluacié alternativa de l'assignatura consistira en un Unic test V/F de 200 preguntes que incloura tot el temari impartit, incloent la teoria i les practiques,
sense disposar de cap tipus de material de suport.

Bibliografia i recursos d'informacio

Bibliografia basica

JEANTET R. Et al. (2010) Ciencia de los alimentos : bioquimica, microbiologia, procesos, productos / coordinadores. Volumen 1. Ed. Acribia.
SOLOMON S. E. (1997). Egg & eggshell quality. lowa State. University Press. lowa.

WARRIS P.D. (2000) Meat Science. Ed. CABI Publishing.

ALAIS C. (1985). Ciencia de la leche. Ed. Reverté.

Bibliografia complementaria
CARRETERO M.L., GOMEZ M. (1999). Tablas de composicién de alimentos espafioles. Secretaria Técnica: Centro de Publicaciones. Ministerio de Sanidad y Consumo.
COUTTS J., WILSON, G.C.(1995). Manual Practico de Calidad del Huevo. Roche S.A.

SANDOVAL, J. (1986). Bases anatémicas, tecnoldgicas y comerciales de la carnizacién de vacuno. Ed. Consejeria de Extremadura.



