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Informacién general de la asignatura

MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN ANIMAL

Semestre de 1R Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter

Numero de créditos de |3
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad,
créditos y grupos

Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 2 OBLIGATORIA Presencial
Tipo de actividad PRACAMP PRAULA TEORIA

Numero de créditos 0.2 1.8 4

Numero de grupos 1 2

Distribucion carga Horas presenciales: 60
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imparticion
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Créditos
Profesor/a (es/as) Direccién electronica\nprofesor/a (es/as) impartidos porel  Horario de tutoria/lugar
profesorado

TOR NAUDI, MARC marc.tor@udl.cat 7.8

Objetivos académicos de la asignatura

1. Conocer las bases anatémicas y fisiolégicas que permiten caracterizar la calidad de la carne, los huevos y la leche.

2. Conocer las caracteristicas de los productos de origen animal en funcién del sistema productivo de procedencia.

3. Conocer los aspectos tecnoldgicos de la produccion animal que determinan las caracteristicas de los productos que se obtienen y que permiten modificar su calidad.
4. Saber aplicar correctamente las técnicas utilizadas en la evaluacioén de la calidad de la carne, los huevos y la leche en el punto final del proceso productivo.

6. Estar capacitado para desarrollar la metodologia necesaria para clasificar los productos de origen animal.

Competencias
Competencias generales

Se garantizaran, como minimo las siguientes competencias basicas:

CG1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos a partir de la base de la educacién secundaria general 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 dicha area.

CG2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CG3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética.

CG4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

CG5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Ademas, el graduado ha de ser capaz de:

CG6: Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacion en la bisqueda de soluciones.
CG7: Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.

CG8: Seleccionar y manejar las fuentes de informacion escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la actividad profesional.
CG9: Utilizar las herramientas informaticas y de la comunicacién existentes como soporte para el desarrollo de su actividad profesional (competencia estratégica UdL))
CG10: Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.

CG11: Entender y expresarse con la terminologia adecuada.

CG12: Presentar correctamente informacién de forma oral y escrita (competencia estratégica UdL)

CG13: Discutir y argumentar en férums diversos.

CG15: Reciclarse en los nuevos avances tecnoldgicos mediante un aprendizaje continuo.

CG16: Valorar la formacién integral, la motivacion personal y la movilidad.

CG17: Analizar y valorar las implicaciones sociales y éticas de la actividad profesional.

CG18: Tener un espiritu critico e innovador.

CG19: Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en la su actividad profesional.

CG20: Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promocién de los Derechos Humanos y los valores propios de una cultura de paz y de
valores democraticos

Competencias especificas
El graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos después de finalizar sus estudios habra adquirido los siguientes conocimientos y competencias:
CE13. Conocer la metodologia para el desarrollo de alimentos funcionales.

CE14. Conocer la composiciéon quimica de los alimentos y sus reacciones quimicas.

CE16.Interpretar las transformaciones fisicas, quimicas y bioquimicas que se producen a lo largo de los procesos de elaboracién y almacenamiento.
CE18. Conocer los sistemas de produccién de materias primas de origen animal y vegetal.

CE19. Conocer los aspectos tecnolégicos de la produccién animal que determinan la calidad de las materias primas para su posterior transformacion.
CEZ24. Identificar y evaluar materias primas, ingredientes, aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos de uso en la industria agroalimentaria.
CE26. Aplicar los conocimientos basicos sobre materias primas, ingredientes y aditivos a la formulacién de alimentos.

CE34. Conocer la microbiologia y parasitologia de los alimentos y las implicaciones microbianas en la higiene y seguridad alimentaria.
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CE35. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios y gestionar la seguridad alimentaria.
CEZ37. Identificar las medidas higiénicas necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos.
CE52. Conocer los sistemas de comercializacion y regulacién de los mercados.

CE55. Evaluar el aspecto ético y sociocultural de las nuevas formas de alimentacion, de los nuevos productos, sabiendo adaptarse a las nuevas demandas

Contenidos fundamentales de la asignatura

Tema 1. Introduccion a los productos de origen animal.
Uso que el hombre hace de los animales. Importancia productiva y de consumo de los productos de origen animal.

Tema 2. Bases fisioldgicas.
Fisiologia de la puesta. Fisiologia de la lactaciéon. Anatomia y fisiologia de los sistemas esquelético y muscular. Bases del crecimiento animal.

Tema 3. Caracterizacion de los productos segtn el sistema productivo.
Evolucién y tipos de sistemas en produccién animal. Sistemas intensivos para la produccion de carne, leche y huevos. Sistemas extensivos. Ganaderia ecolégica.
Biotecnologia aplicada a la produccién animal. Garantias de calidad.

Tema 4. 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 5. Calidad de la leche.
Caracteristicas fisico-quimicas de la leche. Caracteristicas microbioldgicas de la leche. La maquina de ordefio. Medida de la calidad de la leche. sistemas de
pago.

Tema 6. Calidad de la canal y de la carne.
Conversién del musculo en carne. Medida de la calidad de la carne. Conformacién. Despiece. Composicion tisular. Sistemas de clasificacion de canales.

Tema 7. Normativa y calidad en produccion animal.
Definicion del marco europeo. Normativa de calidad de la leche. Normativa de calidad de los huevos. Normativa de los sistemas de clasificacion de canales.

Actividades practicas

Practica 1. Identificacién anatémica de la canal

Practica 2. Sistema clasificacién de canales.

Practica 3. Medida de la calidad de la carne.

Practica 4. Modelizacién del crecimiento animal y evolucién de la calidad de la canal.
Practica 5. Métodos analiticos de referencia en la leche.

Préctica 6. La maquina de ordefio.

Préctica 7. Determincacié de la calidad del huevo.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

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

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

Se deberan presentar informes de los trabajos realizados en las sesiones practicas.

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

Sessién  Tipus Actividad Teoria  Informatica  Laboratori Camp
1 CLASES DE TEORIA Presentacion de la asignatura 2

2 CLASES DE TEORIA Introduccién a los productos de origen animal 2

3 CLASES DE TEORIA Anatomia y fisiologia de los sistemas esquelético y muscular 2

4 CLASES DE TEORIA Anatomia y fisiologia de los sistemas esquelético y muscular 2

5 CLASES DE TEORIA Anatomia y fisiologia de los sistemas esquelético y muscular 2

6 ACTIVIDAD PRACTICA Préctica Identificaciéon masculos 2

7 CLASES DE TEORIA Despiece 2

8 ACTIVIDAD PRACTICA Métodos normalizados de despiece 2
9 CLASES DE TEORIA Sistemas de clasificacién de canales 2

10 ACTIVIDAD PRACTICA Determinacién de la composicion tisular 2
11 ACTIVIDAD PRACTICA Implementacién de un sistema de clasificacion de canales 2

12 CLASES DE TEORIA Conversion del masculo en carne 2

13 ACTIVIDAD PRACTICA Calidad de la carne 2

14 CLASES DE TEORIA Bases del crecimiento animal 2

15 EVALUACION Primer Test 2

16 ACTIVIDAD PRACTICA Modelizacién del crecimiento 2

17 CLASES DE TEORIA Fisiologia de la lactacién 2

18 CLASES DE TEORIA Calidad de la leche 2

19 ACTIVIDAD PRACTICA Métodos analiticos de la leche 2
20 ACTIVIDAD DE CAMPO La maquina de ordefio 2
21 CLASES DE TEORIA Fisiologia de la puesta 2

22 CLASES DE TEORIA Técnicas de medida de la calidad y clasificacion 2
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23 CLASES DE TEORIA Defectos de calidad del huevo y normativa 2
24 ACTIVIDAD PRACTICA Determinacion analitica de la calidad del huevo 2
25 CLASES DE TEORIA sistemas productivos 2
26 SEMINARIO Presentacién denominacién de calidad 6
27 EVALUACION Segundo Test 2
28 EVALUACION Recuperacion 2
42 8 8 2 60

Plan de desarrollo de la asignatura
Semana Fecha Hora Grupo Aula Tipo Actividad Modalidad
1 22/09/20 10a12 TODOS CLASES DE TEORIA Presentacion de la asignatura PRESENCIAL
1 25/09/20 12a14 TODOS CLASES DE TEORIA Introduccién a los productos de origen animal NO PRESENCIAL
2 02/10/20 12a14 TODOS CLASES DE TEORIA Anatomia y fisiologia de los sistemas esquelético y muscular NO PRESENCIAL
3 06/10/20 10a12 TODOS CLASES DE TEORIA Anatomia y fisiologia de los sistemas esquelético y muscular NO PRESENCIAL
3 09/10/20 12a14 TODOS CLASES DE TEORIA Anatomia y fisiologia de los sistemas esquelético y muscular NO PRESENCIAL
4 13/10/20 08al0 A Inf4.2 ACTIVIDAD PRACTICA  Practica Identificacion masculos PRESENCIAL
4 14/10/20 10ai2 B Inf4.2 ACTIVIDAD PRACTICA  Practica Identificacion misculos PRESENCIAL
4 16/10/20 12a14  TODOS CLASES DE TEORIA Despiece NO PRESENCIAL
5 19/10/20 8a10 A Lab 1.1.04 ACTIVIDAD PRACTICA  Métodos normalizados de despiece PRESENCIAL
5 19/10/20 12a14 B Lab 1.1.04 ACTIVIDAD PRACTICA  Métodos normalizados de despiece PRESENCIAL
5 2310/20 12a14 TODOS CLASES DE TEORIA Sistemas de clasificacién de canales NO PRESENCIAL
6 27/10/20 08a1l0 A Lab 1.1.04 ACTIVIDAD PRACTICA  Determinacién de la composicién tisular PRESENCIAL
6 27/10/20 12a14 B Lab 1.1.04 ACTIVIDAD PRACTICA  Determinacion de la composicion tisular PRESENCIAL
6 28/10/20 08a1l0 B Inf4.1 ACTIVIDAD PRACTICA  Implementacion de un sistema de clasificacion de canales PRESENCIAL
6 30/10/20 10a12 A Inf4.1 ACTIVIDAD PRACTICA  Implementacién de un sistema de clasificacion de canales PRESENCIAL
7 02/11/20 08a10  TODOS CLASES DE TEORIA Conversién del misculo en carne NO PRESENCIAL
7 03/11/20 12a14 A Lab 1.1.04 ACTIVIDAD PRACTICA Calidad de la carne PRESENCIAL
7 04/11/20 10ai2 B Lab 1.1.04 ACTIVIDAD PRACTICA Calidad de la carne PRESENCIAL
8 09/11/20 08a10 TODOS CLASES DE TEORIA Bases del crecimiento animal NO PRESENCIAL
8 10/11/20 08a10  TODOS CLASES DE TEORIA Bases del crecimiento animal NO PRESENCIAL
9 17/11/20 11al4  TODOS EVALUACION Primer Test PRESENCIAL
9 19/11/20 10a12 A ACTIVIDAD PRACTICA  Modelizacién del crecimiento PRESENCIAL
9 20/11/20 12a14 B ACTIVIDAD PRACTICA  Modelizacion del crecimiento PRESENCIAL
10 23/11/20 12a14  TODOS CLASES DE TEORIA Fisiologia de la lactacion NO PRESENCIAL

12a14  TODOS CLASES DE TEORIA Calidad de la leche NO PRESENCIAL
10 24/11/20 10a1i2 B Lab 1.1.09/AMSHV  ACTIVIDAD PRACTICA  Métodos analiticos de la leche PRESENCIAL
10 26/11/20 10at2 A Lab 1.1.09/AMSHV  ACTIVIDAD PRACTICA  Métodos analiticos de la leche PRESENCIAL
11 30/11/20 12a14 B Animalari ACTIVIDAD DE CAMPO La maquina de ordefio PRESENCIAL
11 01/12/20 10a12 A Animalari ACTIVIDAD DE CAMPO La maquina de ordefio PRESENCIAL
13 18/12/20 12a14  TODOS CLASES DE TEORIA Fisiologia de la puesta NO PRESENCIAL
14 22/12/20 12a14 TODOS CLASES DE TEORIA Técnicas de medida de la calidad y clasificacion NO PRESENCIAL
15 08/01/20 12a14 TODOS CLASES DE TEORIA Defectos de calidad del huevo y normativa NO PRESENCIAL
16 12/01/20 10a12 A Lab 1.1.04 ACTIVIDAD PRACTICA  Determinacion analitica de la calidad del huevo PRESENCIAL
16 13/01/20 8a10 B Lab 1.1.04 ACTIVIDAD PRACTICA  Determinacion analitica de la calidad del huevo PRESENCIAL
12 11/12/20 12a14  TODOS CLASES DE TEORIA sistemas productivos NO PRESENCIAL
17 15/01/20 12a1i4  TODOS SEMINARIO Presentacién denominacién de calidad NO PRESENCIAL
17 19/01/21 10a12 TODOS SEMINARIO Presentacion denominacion de calidad NO PRESENCIAL
17 22/01/21 12a1l4  TODOS SEMINARIO Presentacién denominacién de calidad NO PRESENCIAL
18 29/01/21 11at4  TODOS EVALUACION segundo Test NO PRESENCIAL

Sistema de evaluacion

La evaluacién se realizara con examenes de teoria, exdmenes de practicas y un trabajo que se debera exponer. A continuacién se detallan los coeficientes de ponderacién.

Actividad

Test 1

Test 2

Presentacién DOP / IGP
P. Identificacién misculos
P. Calidad canal

P. Calidad carne

P. Crecimiento

% Ponderacién

25
25
10
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P. Recuento celular 5

P. Maquina de ordefio 5

P. Calidad del huevo 5]
100

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

Bibliografia y recursos de informacién

Bibliografia basica

+ POND R. P. Y POND W .G. (2006). Introduccién a la ciencia animal. Ed Acribia.

+ SOLOMON 8. E. (1997). Egg & eggshell quality. lowa State. University Press. lowa.
+ BUXADE C. (2002). El ordefio en el ganado vacuno: aspectos claves. Ed. Acribia.

+ WARRIS 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.
« SCHW ARZE, E. (1970). Compendio de Anatomia Veterinaria. |. Aparato locomotor. Ed. Acribia.

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



