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OBJECTIUS

L'assignatura pretén introduir al alumne en les caracteristiques productives de
les diferents espécies d’interés ramader i en els fonaments dels principals
sistemes de produccio de matéries primeres d'origen animal, destinades a
consum directe 0 a la industria agroalimentaria. El temari es centra en la
produccio de llet, carn i ous. L'alumne haura de relacionar els fonaments i
sistemes de produccid de les matéries primeres d'origen animal amb la seva
composicid, propietats, defectes i alteracions, respecte a l'alimentacié humana.

METODES D'AVALUACIO

L'avaluacio de l'alumne en aquesta assignatura es realitza de forma continua,
mitjangant la puntuacio de la seva actitud i participacio en les classes teoriques
I practiques, aixi com de forma discontinua, per la realitzaci6 d'un examen
escrit en el que haura d'aplicar els coneixements adquirits a la resolucié o
discussio de casos.
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PRODUCCIO DE MATERIES PRIMERES D'ORIGEN ANIMAL
CLASSES TEORIQUES

(4 moduls, 20 temes d'1 hora)

l. INTRODUCCIO (2)

1. L'assignatura, la Bibliografia i les Practiques.
2. Classificacio dels productes d'origen animal. Importancia dels productes
animals en la dieta humana.

Il. PRODUCCIO DE LLET (7)

1. Situacio i perspectives del sector productiu. La politica Agraria Comunitaria
(PAC) de la llet.

2. Llet de vaca i d'altres especies. Relacio entre components.

3. Glandula mamaria i mecanismes de secrecio i ejeccio lactia. La munyida

4. Biotipus lleter. Espécies productores i races lleteres.

5. Corba de lactacid: quantitat i composicio.

6. Origen dels constituents lactics i la seva variacio.

7. Cicle productiu de la vaca, ovella i cabra lleteres.

I1l. PRODUCCIO DE CARN (8)

1. Situacio perspectives del sector productiu. La PAC i les Organitzacions
Comunes de Mercat (OCM) de carn.

2. Muscul i carn. Greix i diposits de greix.

3. Biotipus carnic. Espécies i races productores de carn.

4. Creixement i desenvolupament. Corbes de creixement i al.lometria. Factors
de variacio.

5. La canal i el seu rendiment. Comparacio entre espécies. Categories de carn.
6. Cicle productiu de I'espécie porcina.

7. Cicle productiu de les aus per a carn: pollastre i gall d'indi.

8. Cicle productiu de les espécies bovina, ovina i caprina de carn.

IV. PRODUCCIO D'OUS (3)

1. Situaci6 i perspectives del sector productiu. Comparacio de I'ou de diverses
especies.



2. Estructura i formacio6 de I'ou. Parametres de qualitat.
3. Cicle productiu de les aus de posta: lleugeres i semi-pesades.

CLASSES PRACTIQUES (3 Practiques)

1. Visita a les Granges Experimentals sistemes de produccié de remugants i
monogastrics. Munyida mecanica (2 hores)

2. Visita a una superficie comercial: Composicio dels aliments d'origen animal.
Relacié qualitat/preu (2 hores)

3. Seminari sobre temes actuals relacionats amb el temari (1 hora)



