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3- OBJECTIUS DE L' ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L' ASSIGNATURA

L'assignatura té com objectius completar la formacié basica del I'alumne en l'area
de Produccié Animal, amb I'estudi de:

- Els sectors productius ramaders, la seva importancia i situacié a nivell nacional i
internacional, i la situacié de 'oferta i demanda dels principals productes animals
(carn, llet, ous i d'altres).

- La composicio, valor nutritiu i utilitat dels productes d’origen animal (carn, llet i
ous), i el seu paper en I'alimentacio i salut de la poblacié humana.

- Els fonaments anatomofisiologics i bioquimics que expliquen la seva produccio i
justifiquen els metodes més adequats a utilitzar per a la seva obtencié amb
respecte de les mesures actuals d’higiene, benestar animal i medi ambient.

- L’efecte dels factors de variacié que modifiquen la quantitat i qualitat dels
productes animals.

- Els processos de transformacié primaria dels productes d’origen animal i les
mesures a prendre per garantir la tracabilitat i seguretat alimentaria.

4- PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

. INTRODUCCIO (G. Caja)

1. (1). La Produccié Animal i els productes animals

Concepte i organitzacio de I'assignatura. Objectius. Teoria, practiques i examens.
Recerca d’'informaci6. Terminologia i evolucié dels objectius de la Produccio
Animal. Escenari productiu mundial. Evolucié dels recursos alimentaris humans.
Consums d’energia i proteina. Aliments d’origen animal i salut.

Il. PRODUCCIO DE LLET (G. Caja)

2. (1). El sector lacti: situacio i perspectives

Produccio de llet al Mon. Conjuntura de preus: de cost i de mercat. Estratégies
productives. Produccio de llet a la Unioé Europea. Politica Agraria Comunitaria
(PAC) per a la llet: Organitzaci6 Comuna de Mercat (OCM) i quotes lleteres.
Produccio de llet a Espanya i Catalunya.




3. (2). Naturalesa i composici6 de la llet

Definicié i components. Comparacio de la llet de diverses espéecies. Propietats
fisico-quimiques. Relacions entre components lactis. Separacio i analisi de
components. Greix, proteina, lactosa i minerals. Altres components. Valor nutritiu i
recomanacions pel consum de llet.

4. (3). Caracters lleters i morfologia mamaria

La glandula mamaria i els seus tipus. Caracters lleters. Valoracié del tipus lleter en
bovi. Mesures de referéncia del braguer i valoracio per caracters lineals en vaqui
lleter. Morfologia del braguer en ovi i valoracio per caracters lineals. Morfologia del
braguer en cabrum.

5. (4). Estructurai funcio mamaria

Relacions corporals i estructura interna de la glandula mamaria. Sistemes
suspensor, nervios i vascular. Parenquima mamari: cisternes, ductes i alveols.
Exploracié mamaria. Fraccionament de la llet en compartiments: cisternal i
alveolar. Acumulacié de llet entre munyides.

6. (5). Control hormonal, secrecid6 i ejeccio lactia

Integracié hormonal de la lactacio. Induccié de la secrecio de llet. Mecanismes
neurohormonals per I'ejeccio de llet i la seva inhibicio. Cinetica d’emissio de llet:
valoracio i efectes durant la munyida. Retorn de la llet als alveols.

7. (6). Munyida: equips i rutines de munyida

Alletament i munyida manual i mecanica. Rutines de munyida. Elements dels
equips de munyida. Buit, velocitat i relacio de pulsacié. La unitat de munyida. Sales
de munyir. Munyida automatica. Neteja i conservacio d’equips de munyir.
Refrigeracio de la llet a la granja.

8. (7). Corba de lactaci6 i control lleter

La corba de lactacio i la seva simulacié. El control lleter i els seus tipus. Estimacio
de la produccié de llet. Estandarditzacio de la produccio de llet.

9. (8). Sintesi dels components lactis

Lactogenesi i galactopoesi. Procés complet de producci6 de llet. Precursors i
sintesi dels components lactis: lactosa, proteina i greixos. Perfil dels greixos lactis i
els seus efectes. Components bioactius de la llet.

10. (9). Factors de variacio de la produccio de llet

Factors intrinsecs i extrinsecs. Genotipus. Pes, edat i nimero de lactacié. Gestacié
i tipus de part. Estat sanitari. Condicions mediambientals. Sistemes de cria i
deslletament. Durada de la lactacio i periode sec. Métode, freqiiencia i rutina de
munyida.




11. (10). Efectes de I'alimentacié en la produccio de llet

Balan¢ de nutrients a la glandula mamaria. Efectes de I'alimentacié en la produccio
i composici6 de la llet dels remugants. Relacié concentrat-farratge. Variacio de la
composicié de la llet en greix i proteina. Balan¢ mineral de la raci6. Perspectives.

12. (11). Produccio de llet ecologica

Conceptes de llet bio, organica i ecologica. Comparacié amb la llet convencional.
Reglamentaci6. Oportunitats productives i mercat. Particularitats dels sistemes de
produccio. Problematica dels tractaments de mamitis. Costos productius i preu de
mercat.

l1l. PRODUCCIO D’'OUS (D. Izquierdo)

13. (1). Composicié i formacié de I'ou

Composicié morfologica de 'ou i funcions dels seus components. Composicio
quimica. Formacié de I'ou a I'oviducte. Composicié comparada d’ous d’especies
diferents.

14. (2). La postad’ous

El mecanisme de posta d’ous i la seva regulacio. Cicles i corba de posta. La muda.
Factors condicionants de la posta. Factors intrinsecs: genotipus, estat de posta,
pes i edat. Factors extrinsecs: llum, temperatura, humitat i alimentacié de I'au.

16. (3). Qualitat de I'ou i els seus factors de variacio

Aspecte exterior i pes de I'ou. Qualitat de la closca, albumen i rovell. Taques
internes i alteracions. Factors de variacio de la qualitat de I'ou.

IV. PRODUCCIO DE CARN (D. Izquierdo)

17. (). Introduccio6
Visio antropica del consum de carn: Us, abus i tabu. Futur de la produccio carnia.

18. (2). El sector de la produccié de carn

La produccio de carn a nivell mundial, de la Unié Europea, de I'Estat Espanyol i de
Catalunya. Consum de carn. Comerg exterior.

19. (3). Composicio estructural de la carn i factors productius que I'afecten
Definicid i estructura de la carn. Fibres musculars i els seus tipus. Teixit adipés i
els diposits de greix.

20. (4). Composici6é quimica de la carn i factors productius que I'afecten




Definici6 dels parametres de qualitat. Composicié quimica i nutritiva de la carn

21. (5). Qualitat organoleptica de la carn i factors productius que I'afecten
Caracteristiques organoléptiques de la carn. Aspecte, tendresa, sucositat i flavor.

22. (6). Factors que afecten al creixement i desenvolupament dels animals

Factors determinants del creixement i desenvolupament. Creixement
compensatori.

23. (7). Sacrifici i obtencio de la canal

Transport i estabulacié dels animals a I'escorxador. Operacions durant el sacrifici.
Oreig i emmagatzematge de canals.

24. (8). La canal i el seu rendiment

Definici6 especifica de la canal. Rendiment a la canal. Factors que afecten al
rendiment a la canal. El cinque quart.

25. (9). Avaluacio in vivo dels animals i classificacié post-mortem de les
canals

Avaluacié in vivo de les futures canals. Avaluacio i classificacié post-mortem de les
canals.

PRACTIQUES Tipus Durada

PRODUCCIO DE LLET

Laboratori 2h
1. Practica Le-1: Composicio lactia 1: Densitat, greix
| acidesa. Laboratori 2 h
2. Practica Le-2: Composicio lactia 2: Proteina,
caseina i rendiment formatger. Granges 2h
3. Practica Le-3: Equips i sales de munyir. Granges 2h
4. Practica Le-4: Ejeccio lactia i munyida.
5. Treball d’autoaprenentatge Le-5: Questions Grups de 3 i
alumnes

sobre la llet

6. Informe de practiques de llet: Informe de les
practiques de llet realitzades (practica 1 a 5) Individual -




PRODUCCIO D'OUS

Laboratori 2h
7. Practica Ou-1: Qualitat d’'ous de gallina. Individual )
8. Informe de practiques d’ous: Informe de les
practiques d’ous realitzades (practica 7)
PRODUCCIO DE CARN
Laboratori 2h

9. Practica Ca-1: Parametres de qualitat de la carn:

color, pH i capacitat de retencié d’aigua. Aula informatica | 2 h

10. Practica Ca-2: El creixement i les corbes de

creixenca. Grups de 3 -

11. Treball d’autoaprenentatge: Elaboracio d’'indexs |alumnes

de creixenca de xais de la granja. Aula informatica | 2 h

12. Practica Ca-3: El desenvolupament i el coeficient

al-lometric. Granja 2h
13. Practica Ca-4: Avaluacio in vivo d’animals de
granja Individual ;

14. Informe de practiques de carn: Informe de les
practiques de carn realitzades (practica 9 a la 13)
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NORMES D'AVALUACIO

Per aprovar lI'assignatura (112,5 h = 4,5 ECTS) sera necessari:

Participar a les classes de l'assignatura i respondre a les quiestions i
exercicis proposats pels docents.

Assistir a totes les practiques.
Realitzar els treballs d’autoaprenentatge programats.

Omplir adequadament, i entregar en data, els informes de practiques i
treballs d’autoaprenentatge corresponents a cada part de I'assignatura.

La valoracio dels treballs d’autoaprenentatge i informes de practiques sera
el 10% de la puntuacio final de cada part de I'assignatura.

Realitzar els examens de cada una de les diferents parts de I'assignatura
(produccidé de llet, produccio d’ous i produccio de carn).

Superar cada una de las parts de la assignatura amb una qualificacio6 final
(teoria i practiques) superior a 4.0 punts sobre 10 i obtenir una qualificacio
final de 5.0 punts sobre 10.

La qualificacié final de I'assignatura sera resultat del promig de les
gualificacions parcials obtingudes a cada part de la assignatura,
ponderades d’acord amb la carrega de treball considerada (produccio de
llet, 44%; produccio d’ous, 12%; producci6 de carn, 44%).

ALTRES INFORMACIONS

Hi ha 2 h de practiques que no consten en la programacio ja que formen part del

Modul de practiques de Granges.




