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Prerrequisitos

Los alumnos deberan tener conocimientos basicos sobre los diferentes sistemas de producciéon ganadera y
conocer la terminologia basica del area. En caso contrario. se proporcionara a los alumnos bibliografia que les
permita, de forma autdbnoma, adquirir los conocimientos basicos requeridos.

Se recomienda que los alumnos tengan al menos un nivel B2 (EUROPASS) o titulo equivalente de nivel en



inglés para poder aprovechar mejor los materiales de consulta y trabajo en inglés.

Objetivos

Esta asignatura tiene como objetivo que los alumnos conozcan las posibles formas de mejorar la calidad de
los productos de origen animal desde la granja. En particular, la asignatura analizara el impacto que pueden
tener factores como la alimentacion, el manejo, la genética y el bienestar animal sobre la calidad nutritiva,
organoléptica y tecnoldgica de los diferentes productos.

Se estudiaran también estrategias y sistemas de produccion dirigidos a obtener productos que cubran
demandas especificas de los consumidores, como alimentos con propiedades funcionales o alimentos
obtenidos mediante sistemas de produccion tradicionales, ecoldgicos y respetuosos con el bienestar animal.

Por ultimo, se contemplara de forma especifica, la obtencion de productos seguros para el consumidor como
caracteristica obligada de calidad. Se abordara el control de las materias primas utilizadas en la alimentacion
del ganado, las buenas practicas de higiene en las explotaciones ganaderas, asi como los sistemas que
permitan la trazabilidad de los productos desde su origen.

Resultados de aprendizaje

® CAO01 (Aplicar estrategias innovadoras al nivel de granja con el fin de mejorar la sostenibilidad del
proceso de produccion, asi como la seguridad alimentaria de los productos de origen animal.) Aplicar
estrategias innovadoras al nivel de granja con el fin de mejorar la sostenibilidad del proceso de
produccion, asi como la seguridad alimentaria de los productos de origen animal.

® CAO02 (Disefar proyectos de innovacion e investigacion en empresas alimentarias y del sector
ganadero, centros de investigacion y entidades de la Administracién encargadas de la supervision de la
calidad alimentaria.) Disefar proyectos de innovacion e investigacion en empresas alimentarias y del
sector ganadero, centros de investigacion y entidades de la Administracion encargadas de la
supervision de la calidad alimentaria.

® KAO01 (Relacionar los efectos de la alimentacién, el manejo y la genética sobre el bienestar de los
animales y la calidad de los productos de origen animal.) Relacionar los efectos de la alimentacién, el
manejo y la genética sobre el bienestar de los animales y la calidad de los productos de origen animal.

® KAO02 (Comparar los principales sistemas de produccion ligados a la obtencién de productos animales
con distintivos de calidad diferencial.) Comparar los principales sistemas de produccion ligados a la
obtencion de productos animales con distintivos de calidad diferencial.

® KAO3 (Identificar los diferentes sistemas de identidad animal y trazabilidad para obtener productos mas
seguros para el consumidor.) Identificar los diferentes sistemas de identidad animal y trazabilidad para
obtener productos mas seguros para el consumidor.

® KAO04 (Desarrollar estrategias de produccion animal que promuevan la sostenibilidad y contribuyan a
los ODS, incluyendo la reduccion de la huella ambiental, el bienestar animal y la seguridad alimentaria.)
Desarrollar estrategias de produccién animal que promuevan la sostenibilidad y contribuyan a los ODS,
incluyendo la reduccion de la huella ambiental, el bienestar animal y la seguridad alimentaria.

® SAO01 (Desarrollar un plan de trabajo para la mejora de la eficiencia productiva y sostenibilidad
ganadera.) Desarrollar un plan de trabajo para la mejora de la eficiencia productiva y sostenibilidad
ganadera.

® SAO02 (Aplicar el método cientifico para investigar los problemas ocurrentes en granjas de produccién
animal (p.e., el cambio climatico) y establecer estrategias efectivas para aliviar sus impactos.) Aplicar el
método cientifico para investigar los problemas ocurrentes en granjas de produccién animal (p.e., el
cambio climatico) y establecer estrategias efectivas para aliviar sus impactos.

Contenidos

INTRODUCCION A LA ASIGNATURA (1 h)



Objetivos, actividades, calendario, evaluacion.

UNIDAD I. Mejorando la calidad mediante el manejo, la genética y la nutricion.

Teoria

1. INTRODUCCION a la UNIDAD (1h)

De la cantidad a la calidad.

2. LECHE

2.1. Como se produce la leche en la glandula mamaria (1h)

Estructura interna de la ubre. Control hormonal de la lactacion. Sintesis de leche.

2.2. Factores fisiologicos que afectan a la cantidad y calidad de leche (1h)

Fase de lactacion. Numero de parto. Gestacion y secado. Lactaciones prolongadas.

2.3. Factores no fisioldgicos que afectan a la cantidad y calidad de leche.(1h)

Rutina y frecuencia de ordefio. Factores medioambientales: fotoperiodo, impacto del estrés térmico (calor y
frio).

2.4. Variacion en la calidad de leche (l11): Nutricion. (2h)

Relacion forraje : concentrado. Efectos de diferentes alimentos sobre la calidad de la leche. Acciones
correctoras.

3. CARNE



3.1. Parametros de calidad con interés en la produccién de carne. (1h)

PH de la carne y capacidadde retencion de agua. Composicion quimica. Grasa intramuscular. Terneza,
jugosidad y aroma.

3.2. Gendmica de la calidad de la canal y de la carne. (1 h)

Gendmica del sindrome de hipertermia maligna. Genémica de la hipertrofia muscular y del sistema
calpaina/calpastatina en terneros de carne. El gen \"callypige\" en ovino.

3.3. Madificaciones de la calidad de la carne a través de la alimentacion. (2 h)

Programacion fetal y estructura del musculo esquelético. Color. Palatabilidad. Composicion quimica.
Contenido en acidos grasos.

3.4. El manejo y el transporte del ganado puede afectar la calidad de la canal y de la carne. (2 h)

Manejo en la granja. Manejo durante el transporte. Manejo en el matadero.

4. HUEVOS

4.1. Conceptos actuales de calidad en el huevo y preferencias del consumidor. (1h)

Parametros de calidad en el huevo. Recomendaciones para productores y clasificadoras de huevos.
Tendencias y preferencias del consumidor en relacién a los huevos y sus productos.

4.2. Calidad del huevo lo largo del proceso de formacion. (1h)

Puntos clave en el proceso de formacién del huevo y su impacto en parametros de calidad, en particular en

defectos de cascara y defectos internos.

4.3. Factores que afectan a la calidad del huevo. (2h)



Modificacion de la calidad externa e interna del huevo de acuerdo a diferentes factores: Genética y estirpes
seleccionadas. Sistemas de alojamiento y manejo en la granja. Factores nutricionales y de alimentacion.

Manejo, transporte y almacenaje tras la puesta. Repercusion en los ovo-productos.

5. PESCADO

5.1 Implicaciones del crecimiento y el desarrollo muscular sobre la calidad en piscicultura. (1 h)

Estructura y composicion nutricional del musculo del pescado. Bases bioldgicas para el crecimiento y
desarrollo del pez.

5.2. Efecto de nutricién y alimentacion sobre la calidad del filete de pescado. (2 h)

Composicion de la dieta y régimen alimentario. Pigmentacion en salménidos y calidad del filete.

5.3. Efecto del manejo y del sacrificio sobre la calidad del filete de pescado. (1 h)

Efecto potencial del ayuno pre-sacrificio, manejo y transporte. Métodos de sacrificio. Consideraciones éticas.

Practicas, seminarios vy visitas

® Practicas de laboratorio (2 h + 2 h).

Evaluacion de diferentes parametros de calidad en productos de origen animal obtenidos a partir de diferentes
sistemas de cria. Andlisis de los efectos del manejo de la nutricion y de la genética.

® Casos préacticos (8 h seminarios).

Los estudiantes trabajaran en equipo para resolver diferentes casos practicos en relacion al analisis y disefio
de programas de cria dirigidos a mejorar la calidad de un alimento de origen animal.



® \Visita.

Visitas a granjas de produccion / Plantas despiece i/o de procesado de productos carnicos.

UNIDAD II. Productos de origen animal con caracteristicas diferenciales de calidad. Teoria

6. SISTEMAS de PRODUCCION TRADICIONALES en el area mediterranea y denominaciones geograficas
protegidas. (3 h)

Comercializacion de productos de origen animal. Diferentes esquemas par a las denominaciones geograficas:
denominaciones geograficas protegidas (PDO), indicaciones geograficas protegidas (PGl), diferentes razas o
especies, sistemas de produccion, practicas de alimentacion. Ejemplos practicos para una variedad de
productos PDO o PGI (carne de cordero, ternera, aves, conejos,leche, queso, pescado...etc).

7. SISTEMAS de PRODUCCION ORGANICOS (4 h)

De la produccion tradicional a la intensiva y de la intensiva a la organica. Principios basicos de la produccion
organica. Organico vs convencional. Sistemas de produccion ganadera organicos. Acuicultura organica.
Estado actual de la produccion ganadera y la acuicultura organica. Algunos ejemplos.

8. PRODUCTOS de la CAZA. (1 h)

Especies de caza (jabali, ciervo, corzo, gamo, rebecos, cabras montesas, muflones, etc.). Las especies de
caza menor (liebre, conejo, pato, codorniz, perdiz, tordo, faisan, etc.). Los sistemas de produccion (cotos
sociales, refugios de vida silvestre, reservas de caza, cotos de caza, etc.).

9. PRODUCTOS RESPETUOSOS con el BIENESTAR ANIMAL.

9.1 Concepto de bienestar animal (2h)

Cdmo perciben los consumidores este concepto y su relacion con la definicion cientifica de bienestar animal.



9.2 Ejemplos de productos respetuosos con el bienestar animal en la produccién de cerdos y aves (2h)

Desde la valoracion cientifica del bienestar a las oportunidades de mercado.

10. ALIMENTOS FUNCIONALES

10.1 Leche enriquecida en CLA. (1h)

Como conseguir leche enriquecida naturalmente a través de estrategias alimenticias.

10.2 Peptidos bioactivos en la leche. (1 h)

Presencia y efectos fisioldégicos de los péptidos bioactivos en la leche.

10.3 Estrategias nutricionales para modificar lacomposicion lipidica de los huevos y la carne de pollo. (2h)

Enriquecimiento en PUFA, w-3 y w-6. Huevos enriquecidos en antioxidantes.

Seminarios y visitas

® (Casos préacticos (8 h seminarios).

Los estudiantes trabajaran en equipo para resolver casos practicos relativos a la definicién de una nueva
PDO, GPI o alternativamente en la aplicacion de los principios basicos de la produccién organica en una
granja convencional. Asi como, la posible obtencién de un alimento funcional.

UNIDAD IIl. Productos seguros para el consumidor

Teoria

11. INTRODUCCION a la UNIDAD IlI.



Costes y beneficios de la Seguridad Alimentaria (1h)

12. CONTROL de la ALIMENTACION ANIMAL

12.1 . Introduccion (1h)

12.2. Residuos en los alimentos y resistencias antimicrobianas. (1h)

12.3 . Riesgos bioldgicos asociados al alimento: Micotoxinas. (1h)

12.4 . Plan de control para Salmonella en la EU (1h)

12.5 . Subproductos en la industria ganadera destinados a la alimentacion animal (SANDACH)(1h)

12.6 . GMOs en la UE y en el mundo. (1h)

13. CONTROL de CALIDAD y SEGURIDAD en PRODUCCION GANADERA

13.1 . Produccion, autocontrol y trazabilidad de forrajes y materias primas (1h)

13.2. Conceptos basicos de un programa de Buenas Préacticas de Higiene en la explotacion ganadera (2h)

13.3 . Programas de APPCC en al industria de la fabricacion de piensos. (2h)

13.4 Andlisis y Control de Puntos Criticos (APPCC) en la industria de la fabricacion de piensos (2h)

14. PROCESOS de IDENTIFICACION y TRAZABILIDAD.

14.1. Identificacion animal. (1h)

Recomendaciones ICAR para la identificacion animal. Sistemas de identificacion tradicionales (marcadores



naturales y artificiales, crotalos). Identificacion electronica (estandares I1SO, tipos de transponedores).

14.2. Implementacioén de la trazabilidad. (1h)

Elementos de un esquema de trazabilidad. Analisis de puntos criticos y de control (APPCC). Costes de la
implementacién de un sistema de identificacion y trazabilidad.

14.3 Trazabilidad de productos de origen animal. (1h)

Trazabilidad de leche y sistema de letra Q. Trazabilidad de la miel, huevos, carne y pescado.

Practicas, seminarios y visitas

® Practicas de campo. (2 h).

Aplicacién en campo de diferentes sistemas de identificacion electronica del ganado.

® (Casos préacticos (8 h seminarios)

Los estudiantes trabajaran en equipo la aplicacion de distintos principios del control de la calidad en distintas
etapas de la cadena de produccion (fabricas de piensos, granjas, mataderos...etc.)

® Visita.

Visita a una fabrica de piensos.

Actividades formativas y Metodologia

ECTS Resultados de aprendizaje

Practicas de Laboratorio 6 0,24 KAO01, KA03, KAO4




Resolucion de ejercicios 24 0,96 KAO1, KAO3, KAO4

Estudio Personal 190 7,6 CA01, KAO1, KAO2, KAO3, KAD4, SA02
Resolucién de Casos Practicos 60 2,4 CA01, KA01, KA02, KA03, KA04, SA01, SA02
Seminarios Casos Practicos 24 0,96 CA01, CA02, KAO1, KAO2, KAO3, KA04, SA02
Tutorias 9 0,36 CA01, KAO1, KA02, KAO3, KAO4, SA02
Actividades Complementarias (visitas) 9 0,36 CA02, KAO1, SA01

Clases Magistrales Participativas 53 2,12 CA01, KA01, KA02, KA03, KA04, SA01

El centro del proceso de aprendizaje es el trabajo del alumno. El estudiante aprende trabajando, siendo la
misién del profesorado ayudarle en esta tarea (1) suministrandole informacion o mostrandole las fuentes
donde se puede conseguir y (2) dirigiendo sus pasos de manera que el proceso de aprendizaje pueda
realizarse eficazmente. En linea con estas ideas, y de acuerdo con los objetivos del médulo, el desarrollo del
curso se basa en las siguientes metodologias y actividades:

1 Métodos de trabajo basados en clases magistrales participativas.

El alumno adquiere los conocimientos propios de la asignatura asistiendo a las clases magistrales y
complementandolas con el estudio personal de los temas explicados. Las clases magistrales estan
concebidas como un método fundamentalmente unidireccional de transmision de conocimientos del profesor
al alumno aunque se fomentara la participacion del alumno durante la misma.

2. Métodos orientados a la discusion y / o al trabajo en equipo.
Mediante el trabajo en equipo o en grupo se persigue que el alumno adopte un papel activo en el proceso de
aprendizaje. A través del aprendizaje cooperativo del alumno aumenta su motivacion, potencia actitudes de

implicacion e iniciativa, mejora el grado de comprension de lo que hace, el grado de dominio de
procedimientos y conceptos y crea una relacién social positiva.

Dentro de este mddulo se contemplan diferentes actividades de trabajo en grupo:
2.1. Resolucién de casos/ejercicios.

2.2. Practicas de aula.

2.3. Practicas de laboratorio.

2.4. Seminarios.

2.5. Presentacién/exposicion oral de trabajos.

2.6. Participacion en actividades complementarias (visitas).

3. Trabajo auténomo.

El trabajo auténomo es una metodologia centrada fundamentalmente en el alumno, aunque el profesor tiene
también un rol destacado en este proceso. El objetivo que persigue es lograr que los estudiantes desarrollen
habilidades para establecer sus objetivos de aprendizaje, elegir entre diferentes modos de aprender,
establecer su propio ritmo, planificar y organizar su trabajo, descubrir y resolver problemas, tomar decisiones y
evaluar sus propios progresos. El aprendizaje autonomo fomenta diversas competencias transversales y se
convierte en un método docente imprescindible.

Dentro de esta asignatura se plantean diferentes actividades de trabajo autdbnomo.

3.1. Elaboracion de informes/trabajos.
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3.2. Resolucion de problemas
3.3. Estudio auténomo.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o0 médulo.

Evaluacion

Actividades de evaluacion continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Asistencia a las actividades complementarias 10 0 0 CA02, KA01, SA01

(Visitas)

Informe y defensa Caso Practico Unidad IlI 20 0 0 CAO01, CA02, KA03, KA04, SA02

Informe y defensa Caso Practico Unidad Il 20 0 0 CA02, KA02, SA02

Asistencia a las practicas de laboratorio 15 0 0 KAO01, KAO3, KAO4

Informe y defensa Caso Practico Unidad | 20 0 0 CA01, CA02, KAO1, SA01, SA02

Tutorias 10 0 0 CAO01, KAO1, KA02, KA03, KA04,
SA02

Asistencia y participacién activa en clase 5 0 0 CAO01, KAO1, KA02, KAO3, KA04,
SA01

Con el fin de evaluar la progresion del alumno se plantean diferentes actividades y metodologias de
evaluacion:

Asistencia y participacion activa en clase (5%).

La asistencia participativa en las clases sera objeto de evaluacién por el profesor. Opcionalmente los
profesores podran pasar pequefios cuestionarios con el objeto de estimular la participacion.

Asistencia a tutorias (10%)
Durante las tutorias los profesores valoraran la capacidad del trabajo auténomo de cada alumno.
Asistencia a actividades complementarias (10%).

Durante las visitas, se podran plantear pequefios ejercicios o cuestionarios que deberan ser completados por
los alumnos y que, junto con la participacion en la actividad, seran objeto de evaluacion.

Realizacion de practicas (5% cada practica x 3 practicas, 15% total).
Durante las practicas se podran plantear pequefos ejercicios objeto también de valoracion.
Entrega de informes y defensa oral de los casos practicos (20% cada Unidad Docente x 3 Unidades, 60%).

En cada una de las Unidades Docentes (I, Il y lll) se plantearan casos practicos a los alumnos que deberan
resolver en grupo y presentar en seminarios. Se valorara el informe presentado, la presentacion y defensa
publica en los seminarios y la capacidad de trabajo en equipo.

Uso de la intelegencia artificial:
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En esta asignatura, se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Atrtificial (IA) como parte integrante del
desarrollo del trabajo, siempre que el resultado final refleje una contribucion significativa del estudiante en el
analisis y la reflexion personal. El estudiante debera identificar claramente qué partes han sido generadas con
esta tecnologia, especificar las herramientas empleadas e incluir una reflexion critica sobre cémo estas han
influido en el proceso y en el resultado final de la actividad. La falta de transparencia en el uso de la IA se
considerara una falta de honestidad académica y podra conllevar una penalizacion en la nota de la actividad,
0 sanciones mayores en casos graves.

La realizacion de cualquier irregularidad en un acto de evaluacion (fraude académico, plagio o uso indebido de
la 1A, salvo que dicho uso esté expresamente autorizado en la guia docente), que pueda conducir a una
variacion significativa de la calificacion supone que dicho acto se calificara con un 0. En caso de que la guia
docente prevea que, para superar la asignatura, sea requisito imprescindible haber obtenido una nota minima
en dicho acto de evaluacion, o en caso de que se produzcan varias irregularidades en los actos de evaluacién
de una misma asignatura, la calificacion final de dicha asignatura sera 0. Al margen de ello, se podra instruir
un procedimiento disciplinario al estudiante que incurra en alguna de estas irregularidades.

Este modulo no contempla la evaluacién unica.
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Salmonella in domestic animals. Editor(s): Wray, C. Wray, A. 2013 CABI (H ISBN 9781845939021)

Animal Feed Contamination: Effects on Livestock and Food Safety. Editor: Johanna Fink-Gremmels. 2012
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Instituto Nacional de Denominaciones de origen. 1996. Denominaciones de origen y especificas de productos
agroalimentarios. Tomo I: de origen animal. ISBN: 84-491-0257-X. (Disponible en la tienda virtual del
Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio ambiente).
http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-diferenciada/dop/

O'Connor and Company. 2005. Geographical Indications and the challenges for ACP countries. A discussion
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http://www.google.es/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&ved=0CCwQFjAA&url=http%3A%2F %2Fac
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Enlaces de Interés:

Informe anual de la produccion ecoldgica en Espana:
https://www.ecovalia.org/digicom/memoria/InformeAnual20_Ecovalia(def).pdf

Enlace con la Direccion General de Agricultura y Desarrollo Rural de la Comisién Europea.
http://ec.europa.eu/agriculture/

Enlace con la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria

http://www.efsa.europa.eu/

Enlace del Area de Ganaderia de la pagina del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente.
http://www.magrama.gob.es/es/ganaderia/temas/default.aspx

FEDNA"Normas FEDNA para la Formulaciéon de Piensos Compuestos”. 2003. Ed. FEDNA.
http://www.fundacionfedna.org/sites/default/filess/NORMAS_AVES_2008.pdf

Asociacion espafiola de ciencia avicola

WWww.wpsa-aeca.com

Instituto del huevo

http://217.116.4.219/huevol/institutohuevo/new/default.asp

Pagina sobre el huevo patrocinada por el Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente

http://www.huevo.org.es/

Software

Se utiliza el programa INRation para la formulacién de las dietas.

Grupos e idiomas de la asignatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de
noviembre. A partir de esta fecha, podra consultar el idioma de cada
grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacién, sera
necesario introducir el CODIGO de la asignatura

Tipo de docencia Grupo Idioma = Semestre Turno

(TEm) Teoria 1 Espafiol primer manafna-mixto
(master) cuatrimestre

(PAULm) Practicas 1 Espafiol primer manafa-mixto
de aula (master) cuatrimestre

(PLABm) Practicas 1 Espafiol primer manafa-mixto
de laboratorio cuatrimestre

(master)
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https://sia.uab.es/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

(SEMm) Seminarios 1 Espafiol primer manafa-mixto
(master) cuatrimestre
(PCAMm) Practicas 1 Espafol primer manafa-mixto
de campo (master) cuatrimestre
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