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Informacié general de l'assignatura

MATERIES PRIMERES D'ORIGEN ANIMAL
1R Q(SEMESTRE) AVALUACI® CONTINUADA

Gy Grau/Master Curs  Caracter Modalitat
Grau en Ciencia i Tecnologia dels Aliments 2 OBLIGATORIA Presencial

Nombre de credits 6

assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, crédits

i grups

Tipus d'activitat PRACAMP PRALAB PRAULA TEORIA
Nombre de crédits 0.2 1 0.8 4

Nombre de grups 1 3 2 1

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

autonom de I'estudiant

Informacié important Consulteu aquest enllag per a més informacio.
sobre tractament de
dades

Idiomal/es part Catala


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

Horari de tutoria/lloc
pel professorat

Professor/a (s/es) Adreca electronica professor/a (s/es)

TOR NAUDI, MARC marc.tor@udl.cat 8,8

Objectius académics de I'assignatura

1. Coneixer les bases anatomiques i fisiologiques que permeten caracteritzar la qualitat de la carn, els ous i la llet.

2. Coneéixer les caracteristiques dels productes d’origen animal en funcié del sistema productiu de procedéncia.

3. Coneéixer els aspectes tecnologics de la produccié animal que determinen les caracteristiques dels productes que s'obtenen i que permeten modificar-ne la seva qualitat.
4. Saber aplicar correctament les técniques utilitzades en l'avaluacié de la qualitat de la carn, els ous i la llet en el punt final del procés de producci6.

5. Estar capacitat per a desenvolupar la metodologia necessaria per a classificar els productes d’origen animal.

Competéncies
Competéncies generals

CG1: Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements de la base de la educacié secundaria general a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avangats,
inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de l'avantguarda d'aquesta area.

CG2: Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una manera professional i tinguin les competéncies que acostumen a demostrar-se
mitjangant I'elaboracio i defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins del seu area d'estudi.

CG3: Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.
CG4: Que els estudiants puguin transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat com no especialitzat.

CG5: Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

CG6: Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d'actuacio en la recerca de solucions.

CG7: Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numéricament.

CG8: Seleccionar i fer anar les fonts dinformacié escrites i informatitzades disponibles relacionades amb l'activitat professional.

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport pel desenvolupament de la seva activitat professional (competéencia estratégica UdL)
CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinar.

CG11: Entendre i expressar-se en la terminologia adient.

CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competencia estratégica UdL)

CG13: Discutir i argumentar en forums diversos.

CG15: Reciclar-se en els nous avangos tecnologics mitjangant un aprenentatge continu.

CG16: Valorar la formaci6 integral, la motivacié personal i la mobilitat.

CG17: Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de I'activitat professional.

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

CG19: Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la seva activitat professional.

CG20: Respectar els drets fonamentals dligualtat entre homes i dones, la promocié dels Drets Humans i els valors propis d'una cultura de pau i de valors democratics.

Competencies especifiques

CE13: Coneixer la metodologia pel desenvolupament d'aliments funcionals.

CE14: Coneixer la composicié quimica dels aliments i les seves reaccions quimiques.

CE16: Interpretar les transformacions fisiques, quimiques i bioquimiques que es produeixen al llarg dels processos d'elaboracié i emmagatzematge.
CE18: Coneixer els sistemes de produccié de matéries primeres d'origen animal i vegetal.

CE19: Coneixer els aspectes tecnologics de la produccié animal que determinen la qualitat de les materies primeres per a la seva posterior transformacié.
CE24: Identificar i avaluar materies primeres, ingredients, additius i coadjuvants tecnologics d'is en la indUstria agroalimentaria.

CE26: Aplicar els coneixements basics sobre materies primeres, ingredients i additius a la formulacié d'aliments.

CE34: Coneixer la microbiologia i parasitologia dels aliments i les implicacions microbianes en la higiene i seguretat alimentaria.

CE35: Analitzar i avaluar els riscs alimentaris i gestionar la seguretat alimentaria.

CE37: Identificar les mesures higiéniques necessaries per garantir la innocuitat dels aliments.

CE52: Coneixer els sistemes de comercialitzacio i regulacié dels mercats.

CE55: Avaluar l'aspecte etic i sociocultural de les noves formes d'alimentacio, dels nous productes, sabent adaptar-se a les noves demandes.

Continguts fonamentals de l'assignatura
Tema 1. Introducci6 als productes d’origen animal.
Us que I'home fa dels animals. Importancia productiva i de consum dels productes d'origen animal .

Tema 2. Bases fisiologiques.
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Fisiologia de la posta. Fisiologia de la lactacié. Anatomia i fisiologia dels sistemes esquelétic i muscular. Bases del creixement animal.
Tema 3. Caracteritzacio dels productes segons el sistema productiu.

Evoluci6 i tipus de sistemes en produccié animal. Sistemes intensius per a la produccié de cam, llet i ous. Sistemes extensius. Ramaderia ecologica. Biotecnologia aplicada a la
produccié animal. Garanties de qualitat.

Tema 4. Qualitat de I’ou.

Defectes de qualitat. Modificacié de la qualitat durant el procés productiu. Tecniques de mesura de la qualitat de I'ou. Classificacio dels ous.

Tema 5. Qualitat de la llet.

Caracteristiques fisico-quimiques de la llet. Caracteristiques microbiologiques de la llet. La maquina de munyir. Mesura de la qualitat de la llet. Sistemes de pagament.
Tema 6. Qualitat de la canal i de la carn.

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

Tema 7. Normativa y qualitat en produccié animal.

Definici6 del marc europeu. Normativa de qualitat de la llet. Normativa de qualitat dels ous. Normativa dels sistemes de classificacié de canals.

Activitats practiques

Practica 1. Identificacié anatdmica de la canal

Practica 2. Sistema classificacié de canals.

Practica 3. Mesura de la qualitat de la carn.

Practica 4. Modelitzacié del creixement animal y evolucié de la qualitat de la canal.
Practica 5. Métodes analitics de referéncia en la llet.

Practica 6. La maquina de munyir.

Practica 7. Determinacié de la qualitat de I'ou.

Eixos metodologics de l'assignatura

Les activitats es dividiran en sessions teoriques, sessions practiques i sessions d'avaluacio, segons la programaci6 temporal.

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

S'hauran de presentar informes dels treballs realitzats en les sessions practiques.

Els estudiants disposaran de I'material docent de el curs al 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 Activitat Teoria Informatica Laboratori Camp
1 CLASSES DE TEORIA Presentaci6 de l'assignatura 2

2 CLASSES DE TEORIA Introducci6 als productes d'origen animal 2

3 CLASSES DE TEORIA Anatomia i fisiologia del sistemes esquelétic i muscular 2

4 CLASSES DE TEORIA Anatomia i fisiologia del sistemes esquelétic i muscular 2

5 CLASSES DE TEORIA Anatomia i fisiologia del sistemes esquelétic i muscular 2

6 ACTIVITAT PRACTICA Practica Identificacié musculs 2

7 CLASSES DE TEORIA Especejament 2

8 ACTIVITAT PRACTICA Métodes normalitzats d'especejament 2
9 CLASSES DE TEORIA Sistemes de classificacié de canals 2

10 ACTIVITAT PRACTICA Determinacié de la composicié tissular 2
11 ACTIVITAT PRACTICA Implementacié d'un sistema de classificacié de canals 2

12 CLASSES DE TEORIA Conversié del miscul en carn 2

13 ACTIVITAT PRACTICA Qualitatde la carn 2

14 CLASSES DE TEORIA Bases del creixement animal 4

15 AVALUACIO Primer Test 2

16 ACTIVITAT PRACTICA Modelitzacié del creixement 2

17 CLASSES DE TEORIA Fisiologia de la lactacié 2

18 CLASSES DE TEORIA Qualitatde la llet 2

19 ACTIVITAT PRACTICA Métodes analitics de la llet 2
20 ACTIVITAT DE CAMP La maquina de munyir 2
21 CLASSES DE TEORIA Fisiologia de la posta 2

22 CLASSES DE TEORIA Tecniques de mesura de la qualitat i classificacié 2

23 CLASSES DE TEORIA Defectes de qualitat de I'ou i normativa 2

24 ACTIVITAT PRACTICA Determinacié analitica de la qualitat de l'ou 2
25 CLASSES DE TEORIA Sistemes productius 2

26 SEMINARI Presentacié denominacié de qualitat 6

27 AVALUACIO Segon Test 2
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Pla de desenvolupament de l'assignatura

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

Setmana Data Hora  Grup Lloc Activitat

1 12/09/2023 10 TOTS Aula Presentaci6 de l'assignatura

1 15/09/2023 12 TOTS Aula Introducci6 als productes d'origen animal

2 19/09/2023 10 TOTS Aula Anatomia i fisiologia del sistemes esquelétic i muscular
2 22/09/2023 12 TOTS Aula Anatomia i fisiologia del sistemes esquelétic i muscular
3 27/09/2023 8 TOTS Aula Anatomia i fisiologia del sistemes esquelétic i muscular
4 05/10/2023 12 B AulaINF4.2  Practica Identificacié6 musculs

4 05/10/2023 12 A AulaINF4.2  Practica ldentificacié6 musculs

4 03/10/2023 10 TOTS Aula Especejament

5 09/10/2023 12 B Lab 1.1.04 Métodes normalitzats d'especejament

5 10/10/2023 8 C Lab 1.1.04 Métodes normalitzats d'especejament

5 13/10/2023 12 A Lab 1.1.04 Métodes normalitzats d'especejament

6 16/10/2023 12 TOTS Aula Sistemes de classificacié de canals

6 16/10/2023 8 C Lab 1.1.04 Determinacié de la composici6 tissular

6 17/10/2023 8 A Lab 1.1.04 Determinacié de la composici6 tissular

6 17/10/2023 10 B Lab 1.1.04 Determinacié de la composici6 tissular

6 18/10/2023 8 B Aula INF4.2  Implementacié d'un sistema de classificacié de canals
6 20/10/2023 12 A Aula INF4.2  Implementacié d'un sistema de classificacié de canals
7 23/10/2023 12 TOTS Aula Conversié del miscul en carn

7 24/10/2023 8 A Lab 1.1.04 Qualitatde la carn

7 24/10/2023 10 B Lab 1.1.04 Qualitatde la carn

7 25/10/2023 8 C Lab 1.1.04 Qualitatde la carn

8 02/11/2023 8 TOTS Aula Avaluacio

8 30/10/2023 10 TOTS Aula Bases del creixement animal

10 14/11/2023 10 TOTS Aula Bases del creixement animal

10 16/11/2023 10 A AulaINF4.2  Modelitzacié del creixement

10 17/11/2023 10 B AulaINF4.2  Modelitzacié del creixement

10 14/11/2023 12 TOTS Aula Fisiologia de la lactacié

11 21/11/2023 10 TOTS Aula Qualitatde la llet

11 24/11/2023 8 C Lab 1.1.04 Métodes analitics de la llet

11 24/11/2023 10 B Métodes analitics de la llet

11 24/11/2023 12 A Lab 1.1.04 Métodes analitics de la llet

12 28/11/2023 8 B Animalari La maquina de munyir

12 29/11/2023 8 A Animalari La maquina de munyir

11 22/11/2023 10 TOTS Aula Fisiologia de la posta

12 30/11/2023 10 TOTS Aula Tecniques de mesura de la qualitat i classificacié

13 04/12/203 8 TOTS Aula Defectes de qualitat de I'ou i normativa

14 11/12/2023 12 C Lab 1.1.04 Determinacié analitica de la qualitat de l'ou

14 12/12/2023 8 B Lab 1.1.04 Determinacié analitica de la qualitat de l'ou

14 15/12/2023 8 B Lab 1.1.04 Determinacié analitica de la qualitat de l'ou

14 11/12/2023 8 TOTS Aula Sistemes productius

14 12/12/2023 10 TOTS Aula Sistemes productius

15 18/12/2023 8 TOTS Aula Presentacié denominacié de qualitat

15 19/12/2023 10 TOTS Aula Presentacié denominacié de qualitat

15 22/12/2023 12 TOTS Aula Presentacié denominacié de qualitat

16 08/01/2024 8 TOTS Aula Presentacié denominacié de qualitat

16 09/01/2024 10 TOTS Aula Dubtes i balang de I'assignatura

18 22/01/2024 8 TOTS 2.0.04 Avaluacié

Sistema d'avaluacio

e L'avaluacié 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 hauran examens de recuperacio.

A continuaci6 es detallen els coeficients de ponderacié de l'avaluacié continuada:

Bloc % Ponderacio
Test teoria 1 25
Test teoria 2 25
Examen de Practiques 1 20
Examen de Practiques 2 20

Treball de curs 10
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e L'avaluaci6 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'informacié

Bibliografia basica

*« POND R. P. Y POND W .G. (2006). Introduccién a la ciencia animal. Ed Acribia.
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« BUXADE C. (2002). El ordefio en el ganado vacuno: aspectos claves. Ed. Acribia.

« W ARRIS P.D. (2000) Meat Science. Ed. CABI Publishing.

Bibliografia complementaria

« COUTTS J., W ILSON, G.C.(1995). Manual Practico de Calidad del Huevo. Roche S.A.

« THIBAULT C. et LEVASSEUR M.C.(1991). La reproduction chez les mammiferes et 'homme. Ed. INRA.

* GARCIA J., PONCE DE LEON J.L., LUCINI J. (1992). Manual de control de instalaciones de ordefio mecanico. Mundi-Prensa.
« SCHWARZE, E. (1970). Compendio de Anatomia Veterinaria. |. Aparato locomotor. Ed. Acribia.

« SANDOVAL, J. (1986). Bases anatémicas, tecnolégicas y comerciales de la carnizacion de vacuno. Ed. Consejeria de Extremadura.



