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Créditos

Profesor/a (es/as) Direccion electrénica\nprofesor/a (es/as) impartidos porel  Horario de tutoria/lugar
profesorado

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

Objetivos académicos de la asignatura

Objetivos de conocimiento

Alcanzar los conocimientos y las competencias establecidos en el programa que permitan al estudiante que supere la asignatura, conocer las propiedades de los diferentes alimentos de
origen animal, las bases de su calidad y las técnicas para determinar sus caracteristicas; las bases de la identificacion y el etiquetado de los productos; los sistemas de denominacién
de calidad; las estrategias y los canales de comercializacion y los sistemas de regulacién normativa que los rigen.

Objetivos de capacidad

1. Relacionar las bases anatémicas, fisiologicas y de produccién con las caracteristicas y la calidad de los productos de origen animal.

2. Saber determinar la estructura, la composicién y las variables de calidad de los productos de origen animal.

3. Alcanzar la capacidad de desarrollar y aplicar las técnicas utilizadas en la evaluacién de la calidad y en la clasificacion del producto final.

4. Conocer las caracteristicas de los productos de origen animal en el contexto del sistema productivo de procedencia.

5. Conocer y controlar las técnicas del sistema productivo que determinan las caracteristicas de los productos que se obtienen y permiten modificar su calidad.

6. Conocer y establecer los canales de comercializacién adecuados.

Competencias

Titulacién Grado en Veterinaria.

Competencias Bésicas.

+CB1 Poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros
de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

+CB2 Aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de
argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio.

+CB3 Capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética.

+CB4 Poder transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado).

+CB5 Saber desarrollar aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias Generales.

+CG1 El control de la higiene, la inspeccién y la tecnologia de la produccién y elaboracién de alimentos de consumo humano desde la produccién primaria hasta el consumidor.

+CG5 Conocimiento y aplicacion de las disposiciones legales, reglamentarias y administrativas en todos los ambitos de la profesién veterinaria y de la salud publica, comprendiendo las
implicaciones éticas de la salud en un contexto mundial en transformacién.

+CG6 Desarrollo de la préctica profesional con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades relacionadas con el trabajo en equipo, con el uso eficiente de los
recursos y en gestion de calidad.

+CG7 Identificacion de riesgos emergentes en todos los ambitos de la profesion veterinaria.

Competencias Especificas.

+CE31 Conocer e identificar los componentes y caracteristicas de los alimentos, procesos tecnolégicos de obtencion, transformacion, asi como de los cambios, alteraciones y
adulteraciones que pueden sufrir todos los alimentos de interés veterinario.

+CE34 Aplicar las bases del control de manipulacién y tratamientos en todos los establecimientos y productos de interés veterinario considerandola normativa de seguridad alimentaria y
salud publica.

+CE35 Conocer las bases del andlisis de riesgo alimentario: Determinacion, gestién y comunicacién de riesgo.

+CE36 Identificar los brotes de toxiinfecciones alimentarias, aplicar las bases de epidemiologia, protocolos de seguimiento y vigilancia, asi como aplicar la dindmica y demografia de la
infeccion y la intoxicacion.

+CE40 Realizar técnicas analiticas basicas e interpretar sus resultados clinicos, biolégicos y quimicos, interpretar los resultados de las pruebas generadas por otros laboratorios, asi
como recoger, preservar y remitir todo tipo de muestras con su correspondiente informe.

Competencias Transversales

+CT1 Adquirir una adecuada comprension y expresion oral y escrita del catalan y del castellano.

+CT2 Adaquirir un dominio significativo de una lengua extranjera, especialmente del inglés.

+CT3 Adaquirir capacitacion en el uso de las nuevas tecnologias y de las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

+CT4 Adquirir conocimientos basicos de emprendeduria y de los entornos profesionales.

+CT5 Adaquirir nociones esenciales del pensamiento cientifico.

Contenidos fundamentales de la asignatura
Temario
TEMA 1. INTRODUCCION A PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL.

Perspectiva histérica de los productos de origen animal. Importancia productiva y de consumo.
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TEMA 2. COMPOSICION Y ESTRUCTURA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL.
Agua constituyente. Glucidos. Estructura y solubilidad de las proteinas. Lipidos y composicién de la fraccion lipidica. Vitaminas. Minerales.
TEMA 3. MEDIDA DE LA CALIDAD EN EL HUEVO.

Fisiologia de la puesta y calidad del huevo. Defectos de calidad. Modificacién de la calidad durante el proceso productivo. Técnicas de medida de la calidad del huevo. Clasificacion de
los huevos.

TEMA 4. MEDIDA DE LA CALIDAD EN LA LECHE.

Caracteristicas fisico-quimicas de la leche. Caracteristicas higiénicas de la leche y el proceso de ordefio. Medida de la calidad de la leche. Sistemas de pago.

TEMA 5. MEDIDA DE LA CALIDAD EN LA CANAL Y LA CARNE.

Conversion del masculo en carne. Medida de la calidad de la carne. Conformacion. Despiece. Composicion tisular. Sistemas de clasificacion de canales.

TEMA 6. MEDIDA DE LA CALIDAD DEL PESCADO.

Tipo de pescado segun el origen y sistema productivo. Caracteristicas del pescado. Composicion, contaminantes y calidad de la grasa.

TEMA 7. ALIMENTOS ENRIQUECIDOS, ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUEVOS ALIMENTOS.

Definicion de los alimentos enriquecidos y / o funcionales. Reglamentacion de la Unién Europea. Produccion de alimentos enriquecidos y funcionales de origen animal. Nuevos alimentos.
TEMA 8. CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS SEGUN EL SISTEMA PRODUCTIVO.

Sistemas intensivos para la produccion de carne, leche y huevos. Sistemas extensivos. Ganaderia ecoldgica. Biotecnologia aplicada a la produccién animal.

TEMA 9. DENOMINACIONES DE CALIDAD.

Normativa de la Unién Europea sobre garantias de calidad. Denominacion Geogréfica Protegida. Indicacién Geografica Protegida. Especialidad tradicional Garantizada

TEMA 10. Comercializacion de los productos de origen animal.

Ejes metodolégicos de la asignatura

Las actividades se dividiran en sesiones tedricas, sesiones practicas y sesiones de evaluacion, segun la programacion temporal.

Clases tedricas. Las clases de teoria se basan en sesiones de teoria y seminarios y tienen por finalidad presentar la materia de cada tema.
Clases practicas. Las practicas consisten en sesiones en aula informética y sesiones de laboratorio.

Los estudiantes dispondran del material docente del curso en el dossier electronico de la asignatura, que incluira todo el material utilizado en clase y apuntes especificos de cada tema.
Cada sesion practica sera complementada por un guién explicativo con los objetivos y procedimientos a utilizar.

Tipo de actividad

Session dactivitat Horas GG Horas GM Horas GP Descripcion

1 Teoria 2 Presentacion de la asignatura

2 Teoria 2 TEMA 1. INTRODUCCION A PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL

3 Teoria 2 TEMA 2. COMPOSICION Y ESTRUCTURA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
ANIMAL

4 Teoria 2 TEMA 3. MEDIDA DE LA CALIDAD AL HUEVO

5 P. Laboratorio 2 Determinaciones analitica de la calidad del huevo

6 A. Informatica 2 Analisis discriminante en Muestras de huevos

7 Teoria 2 TEMA 4. MEDIDA DE LA CALIDAD EN LA LECHE

8 P. Laboratorio 2 Determinacion del recuento celular

9 A. Informatica 2 Determinacion del recuento celular

10 Teoria 2 TEMA 5. Calidad de carne

11 P. Laboratorio 2 Determinacion analitica de la calidad de la carne

12 Teoria 2 TEMA 5. despiece

13 P. Laboratorio 2 Realizacién de 1 despiece normalizado

14 Teoria 2 TEMA 5. Calidad de la canal

15 P. Laboratorio 2 Determinacién de la composicién tisular

16 A. Informatica 2 Implementacién de un sistema de Clasificaciéon de canales

17 Teoria 2 TEMA 6. MEDIDA DE LA CALIDAD DEL PESCADO.

18 P. Laboratorio 2 Extraccion y transesterificacion del Grasa del pescado

19 P. Laboratorio 2 Determinacién del perfil de acidos grasos

20 A. Informatica 2 Andlisis comparativo de la composicién de la Grasa del pescado y de la leche

21 Teoria 2 TEMA 7. ALIMENTOS ENRIQUECIDOS, ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUEVOS
ALIMENTOS.

22 Teoria 2 TEMA 8. Caracterizacién LOS PRODUCTOS SEGUN EL SISTEMA PRODUCTIVO.

23 Seminari 6 TEMA 9. denominaciones DE CALIDAD.

24 Teoria 10 TEMA 10. Comercializacion LOS PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL.

38 8 14 60
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Plan de desarrollo de la asignatura

La asignatura se desarrollara segun el plan adjunto implementado sobre el horario semanal elaborado por la Direccién de Estudios.
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Activitat

Presentaci6 de l'assignatura

TEMA 1. INTRODUCCIO ALS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL
TEMA 2. COMPOSICIO | ESTRUCTURA DELS ALIMENTS D’ORIGEN ANIMAL
TEMA 2. COMPOSICIO | ESTRUCTURA DELS ALIMENTS D’ORIGEN ANIMAL

TEMA 3. MESURA DE LA QUALITAT EN L’'OU
Determinacio analitica de la qualitat de l'ou
Determinacio analitica de la qualitat de l'ou
Determinacio analitica de la qualitat de l'ou
Determinacio analitica de la qualitat de l'ou
Analisi discriminant en mostres d'ous

Analisi discriminant en mostres d'ous

TEMA 4. MESURA DE LA QUALITATEN LA LLET

Determinacié del recompte cel-lular
Determinacié del recompte cel-lular
Determinacié del recompte cel-lular

Determinacié del recompte cel-lular

TEMA 5. ESPECEJAMENT | QUALITAT DE LA CANAL

Realitzacié d'un especejament normalitzat
Realitzaci6é d'un especejament normalitzat
Realitzaci6é d'un especejament normalitzat
Realitzacié d'un especejament normalitzat
Determinacié de la composicio tissular
Determinacié de la composicio tissular
Determinacié de la composicio tissular

Determinacié de la composicio tissular

Implementacié d'un sistema de classificacié de canals

Implementacié d'un sistema de classificacié de canals

AVALUACIO
TEMA 5. QUALITAT DE LA CARN

Determinacié analitica de la qualitat de la carn
Determinacié analitica de la qualitat de la carn
Determinacié analitica de la qualitat de la carn
Determinacié analitica de la qualitat de la carn

TEMA 6. MESURA DE LA QUALITAT DEL PEIX.

Extracci6 i transesterificacié del greix del peix
Extracci6 i transesterificacié del greix del peix
Extracci6 i transesterificacié del greix del peix
Extracci6 i transesterificacié del greix del peix
Determinacié del perfil d'acids grassos
Determinacié del perfil d'acids grassos
Determinacié del perfil d'acids grassos

Determinacié del perfil d'acids grassos

Analisi comparatiu de la composicié del greix del peix i de la llet

Analisi comparatiu de la composicié del greix del peix i de la llet

TEMA 7. ALIMENTS ENRIQUITS, ALIMENTS FUNCIONALS | NOUS ALIMENTS.
TEMA 8. CARACTERITZACIO DELS PRODUCTES SEGONS EL SISTEMA

PRODUCTIU

TEMA 9. DENOMINACIONS DE QUALITAT.
TEMA 9. DENOMINACIONS DE QUALITAT.
TEMA 9. DENOMINACIONS DE QUALITAT.

TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL.
TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL.
TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL.
TEMA 10. COMERCIALTIZACIO DELS PRODUCTES D’ORIGEN ANIMAL.

AVALUACIO
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Sistema de evaluacion

La evaluacion se realizard con examenes de teoria, examenes de practicas y un trabajo que se debera exponer. A continuacion se detallan los coeficientes de ponderacion.

Actividad % Ponderacion
Test teoria 1 25

Test teoria 2 25

Préactica calidad del huevo 8

Recuento celular 4

Calidad de la canal 12

Calidad de la carne 4

Calidad del preix 12

Exposicion oral + presentacion DQ 10

Total 100

Para superar la evaluacién continua es imprescindible obtener un minimo de 5 en la nota global ponderada.

Bibliografia y recursos de informacién

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 composicion de alimentos esparioles. 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 camnizacién de vacuno. Ed. Consejeria de Extremadura.



