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1. CARACTERISTIQUES GENERALS:

a) Num. de codi: 246011

b) Caracter: Troncal

¢) Semestre del curs académic: 1%

d) Semestre curricular: 1

e) Nuam. de crédits: 4,5 (4,5 teorics)

f) Arees de coneixement que ’imparteixen: Edafologia i Quimica Agricola (UB) i
Produccié Animal (UAB).

g) Departaments que Pimparteixen: Productes Naturals, Biologia Vegetal i
Edafologia (UB) i Ciéncia Animal i dels Aliments (UAB).

h) Professor coordinador: Robert Cruafas Terradas (UB).

i) Professors responsables: M. Antonia Garau Guasch i Robert Cruafias
Terradas (UB). Dolors Izquierdo Tugas i Cristina Conill Jiménez (UAB).

2. OBJECTIUS GENERALS:

Impartir els coneixements basics i fomentar les actituds necessaries per tal de que el
futur professional en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments assoleixi competéncies sobre
la seleccié de les espécies (vegetals i animals), els sistemes de produccié, i llur
importancia en les caracteristiques de les materies primeres obtingudes i dels productes
alimentaris elaborats.

3. OBJECTIUS ESPECIFICS:

Coneixer la importancia del sol i de les espécies vegetals més utilitzades en agricultura
en la produccié de matéries primeres d’origen vegetal, i llur incidéncia en les
caracteristiques que aquestes presenten per el seu consum en fresc, o per el seu
processat industrial com a producte elaborat. També es consideraran la incidéncia
d’altres aspectes com la fertilitzacid, les técniques de conreu, la biotecnologia i les
mesures de recol-leccio i conservacio.

Pel que fa a la produccié animal, els objectius especifics es centraran en I’estudi dels
sistemes de produccié de carn, llet i ous. Es descriura la situacié dels diferents sectors
productius, el funcionament de les granges, la fisiologia de les espécies implicades i la
composicié dels diferents productes. També s’analitzaran els factors que influeixen en
’obtencié d’aquests productes durant el cicle productiu a les granges (1’alimentacid, el
maneig, la genética, etc.).

La formacié assolida ha de permetre a 1’alumne tenir un criteri sobre les exigéncies de
produccié de les diferents espécies vegetals i animals, aixi com sobre les tecniques de
produccié més adients per obtenir un millor rendiment i unes caracteristiques de les




matéries primeres adequades a les preferencies del consumidor i les necessitats del
processat industrial.

4. CONEIXEMENTS NECESSARIS D’ALTRES MATERIES:
Seria recomanable tenir uns minims coneixements de:

Botanica i Zoologia alimentaries. Fisiologia vegetal i animal. Ciéncia del sol. Economia
agraria. Qualitat de matéries primeres. Composicio i propietats de productes alimentaris.

5. METODOLOGIA DOCENT:

S’impartiran les classes teoriques intentant fomentar la participacié de I’alumnat en
forma de reflexions i discussions puntuals sobre els continguts del temari.

Paral-lelament a les classes teoriques es desenvoluparan activitats complementaries de
caracter no presencial i aplicat, amb la finalitat d’assolir les capacitats transversals
necessaries. Aquestes activitats es materialitzaran en 1’elaboracié d’un informe o
memoria escrita que sera comentat amb els alumnes.

6. TEMARI:
A) PRODUCCIO VEGETAL.

01. ALIMENTACIO I PRODUCCIO VEGETAL.
Alimentacié mundial i produccié de primeres materies d’origen vegetal. Interes de la
industria alimentaria en la produccié vegetal. Importancia del sol en la produccié.

02. SOL.
Formacié i evolucié. Organitzacid. Propietats. Aspectes limitants per la produccié.

03. VEGETALS UTILITZATS EN L’ALIMENTACIO.
Cereals. Lleguminoses. Tubérculs. Hortalisses i verdures. Fruites.

04. FERTILITZANTS.

Elements essencials, caréncies i toxicitat. Fertilitat i nivells de referéncia. Fertilitzants
inorganics. Fertilitzants organics. Altres productes fertilitzants. Risc derivat de la
utilitzacié de fertilitzants.

05. PLAGUICIDES.
Concepte i tipus. Mecanismes d’actuacid. Persisténcia i degradacio.

06. PRACTIQUES CULTURALS I TECNIQUES DE CONREU.
Practiques culturals. Agricultura tradicional i convencional. Produccié ecologica.
Producci6 integrada. Conreu protegit i forcat. Altres.




T
07.AGRICULTURA I BIOTECNOLOGIA.
Possibilitats i limitacions. Reproducci6 “in vitro”. Productes transgénics.

08.RECOL-LECCIO I CONSERVACIO.
Importancia de les practiques de collita i post-collita. Recol'leccié. Conservacio

B) PRODUCCIO ANIMAL.

. INTRODUCCIO

01. CLASSIFICACIO I IMPORTANCIA DELS PRODUCTES D'ORIGEN ANIMAL.
Definicié de zootécnia i Produccié Animal. Importancia dels aliments d'origen animal
en la dieta humana: criteris en contra i a favor. Classificacié dels productes d'origen
animal.

II. PRODUCCIO DE LLET

02. SITUACIO 1 PERSPECTIVES DEL SECTOR PRODUCTIU.

La produccié de llet de les diverses especies (vaca, ovella, cabra i biifala) al mon, a la
UE, a Espanya i a Catalunya. Desti de la llet de cada especie. La Politica Agraria
Comunitaria (PAC) i la Organitzacié6 Comt de Mercat (OCM).

03. LLET DE VACA I D'ALTRES ESPECIES. RELACIO ENTRE COMPONENTS.
La llet: definicié fisico-quimica. Composicié de la llet. Naturalesa bioquimica i fisico-
quimica. Variacié de la composici6 de la llet per especies.

04. LA GLANDULA MAMARIA
Estructura funcional del braguer. Fisiologia de la produccié de llet. Les fraccions de llet
en el braguer, l'aptitud a la munyida i rutines de munyida. La maquina de munyir.

05. CORBA DE LACTACIO. QUANTITAT I COMPOSICIO.
Corba de lactacié. Estandaritzacié i modelitzacié de la corba de lactacié. Factors de
variaci6 de la corba de lactacio.

06. CICLE PRODUCTIU DE LA VACA, OVELLA, CABRA LLETERES.
Descripci¢ del cicle productiu: part, lactacid, cubricié i secatge. Cicle productiu del
vaqui, ovi i cabrum lleters. Espécies productores i races lleteres.

07. DERIVATS LACTICS. DENOMINACIONS D’ORIGEN.
Descripcié general dels principals derivats lactics. Classificacié dels formatges.
Denominaci6 d’origen. Formatges espanyols. Altres formatges del mén.

IIl. PRODUCCIO DE CARN
08.SITUACIO I PERSPECTIVES DEL SECTOR PRODUCTIU.

La produccié i consum de carn de les diverses espécies (porc, aviram, bovi i ovi) al
moén, a la UE, a Espanya i a Catalunya. La PAC i OCM's de carn.




09. MUSCUL I CARN. LA CANAL I EL SEU RENDIMENT.

Definicié de carn. Estructura macroscopica i microscopica del muscul. Evolucié del
miscul entre el sacrifici i el consum de carn. Factors que influencien la composici6 i
qualitat de la carn. Transformacié de I'animal viu en canal i despulles. Rendiments a la
canal. Classificacié comercial de les canals per especies.

10. CREIXEMENT I DESENVOLUPAMENT.
Factors principals que afecten al creixement. Al-lometria i coeficient al-lometric. Corbes
teoriques de creixement. Influéncia del nivell d'alimentaci6 sobre la canal.

11. CICLE PRODUCTIU DEL MONOGASTRICS

Cicle biologic i productiu de 1’especie porcina. Creuaments i tipus d'explotacions. Races
porcines. Bases generals de la produccié avicola de camn. Cicle productiu de pollastres
de carn i gall d'indi.

12. CICLE PRODUCTIU DELS REMUGANTS DE CARN.
Cicle biologic i productiu del bovi, ovi i cabrum. Sistemes extensius i intensius. Races.

IV.PRODUCCIO D’OUS

13.SITUACIO 1 PERSPECTIVES DEL SECTOR PRODUCTIU. CICLE
PRODUCTIU DE LES AUS DE POSTA.

La producci6 d'ous i la seva evolucié en el mon, a la UE, Espanya i Catalunya. Bases de

la producci6 d'ous. Corbes de posta. Factors condicionants de posta.

14. ESTRUCTURA 1 FORMACIO DE L'OU.
Composicié i formacié de 1'ou. Factors productius que influeixen en la composicid i
qualitat de l'ou. Diferéncies entre especies. Factors de variacié de la qualitat de I'ou.

7. PROGRAMACIO TEMPORAL:

A T’inici del curs s’orientara a ’alumne sobre els coneixements i les capacitats que cal
adquirir i la seva importancia. A més, s’informara sobre la metodologia docent a
emprar (integrada per classes teoriques i activitats no presencials), els mitjans per
aconseguir-ho, i el tipus i caracteristiques de 1’avaluacio.

En les classes teoriques es desenvoluparan els temes de Produccid Vegetal i Animal
indicats en 1’apartat anterior. Cadascuna d’aquestes grans parts de 1’assignatura suposa
unes 18 hores de docencia i per tant la durada mitja per tema, és de 2 h. per producci6é
vegetal i 1 h. per producci6 animal.

Paral-lelament es realitzara un treball com a activitat complementaria no presencial, que
sera entregat per etapes i comentat a classe amb els alumnes.




8. BIBLIOGRAFIA:
A) PRODUCCIO VEGETAL.

Alpi, A., Tognoni, F., 1991. Cultivo en invernadero. Mundi-Prensa.

Augé, R. et al.,, 1989. La culture in vitro et ses applications horticoles. Tec. & Doc.
Lavoisier.

Barkai-Golan R., 2001. Postharvest diseases of fruits and vegetables. Elsevier.

B.O.E., 1991. Cédigo Alimentario. Imprenta Nacional del Boletin Oficial de Estado.
Coscolla, R., 1993. Residuos de plaguicidas en alimentos vegetales. Mundi-Prensa.
FAO/OMS, 1999. Directrices para la produccién, elaboracién, -etiquetado vy
comercializacién de alimentos producidos organicamente.

Generalitat de Catalunya. Direccié General de Produccio i Industria Agroalimentaries.,
1998-99. Normes técniques de la denominacid genérica “Produccié Integrada” i el seu
Consell Regulador.

Lange, R. H., Hill, G.D., 1987. Plantas de interés agricola. Acribia, S.A

OCDE, 1993. Biotecnologia, agricultura y alimentacién. OCDE-Mundi Prensa.

Pérez, R., Kaas, R., Campello, F., Arbault, S., Barbaroux, O., 1992. La culture des
algues marines dans le monde. IFREMER.

Porta, J., Lopez-Acevedo, M., Roquero, C., 1994. Edafologia para la agricultura y el
medio ambiente. Mundi-Prensa.

Resh, H. M., 1992. Cultivos hidropénicos. Mundi-Prensa.

Salunkhe, D. K., Kadam, S.S., 1998. Handbook of vegetable science and technology.
Production, composition, storage and processing. Marcel Dekker Inc.

Shewfelt, R. L., Prussia, S. E., 1993. Postharvest handling. Academic Press Inc.

Urbano Terrén, P., 1992. Tratado de fitotecnia general. Mundi-Prensa.

Ware, G. W., 1989. The pesticide book. 3 ed. Thomson Publ.

B) PRODUCCIO ANIMAL.

Buxadé C. 1995. Zootecnia. Bases de Producciéon Animal (10 Tomos). Ediciones
Mundi-Prensa.

Carn

Buxadé C. 1997. Vacuno de came: aspectos claves. Editorial Mundi-Prensa.

Fraysse L.L., Darré A.1990. Produire de viandes. Volume 1: Sur quelles bases
économiques et biologiques?. Lavoisier Tec&Doc, Paris.

Richardson R.I., Mead G.C. 2001. Ciencia de la carne de ave. Editorial Acribia S.A.
Swatland H.J. 1991. Estructura y desarrollo de los animales de abasto. Editorial Acribia
S.A.

Vamam A.H., Sutherland J.P. 1998. Camne y productos carnicos. Tecnologia, quimica y
microbiologia. Editorial Acribia S.A. (Serie Alimentos Basicos n° 3).

Ous

Castellé J.A., Pontes M., Franco F. 1989. Produccién de huevos. Real Escuela Oficial
de Avicultura, Arenys de Mar.

Sauveur B. 1993. El huevo para consumo. Editorial Mundi-Prensa

Stadelman W.J., Cotterill O.J. 1995. Egg science and technology. Food Products Press




Llet

Buxadé C. 2002. El ordefio en el ganado vacuno: aspectos claves. Editorial Mundi-
Prensa

Charron G. 1986. Les productions latiéres. Volume 1: Les bases de la production.
Lavoisier Tec&Doc, J.B. Bailliére, Paris

Charron G. 1986. Les productions latiéres. Volume 2: Conduite technique et
économique du troupeau. Lavoisier Tec&Doc, J.B. Bailliére, Paris

Luquet F.M. 1985. Laits et produits laitiers: vache, brebis, chévre. Volume 1: les laits
de la mamelle a laitiere. Lavoisier Tec&Doc, J.B. Bailliére, Paris

Thiel C.C., Dodd F.H. 1983. Ordefio mecénico. Hemisferio Sur, Montevideo

www.fao.org

WWwWw.mapya.es
WWW.europa.eu.in

9. PROGRAMACIO I UTILITZACIO DELS CREDITS NO PRESENCIALS:

S’utilitzaran crédits no presencials per a la realitzacié d’una activitat complementaria,
amb la finalitat de potenciar la capacitat de ’alumne per aplicar els coneixements
adquirits en les activitats presencials.

L’activitat es realitzara en grups d’uns sis alumnes i hauran d’elaborar una memoria
sobre un producte alimentari obtingut basicament a partir de matéries primeres d’origen
vegetal o animal.

Caldra que els alumnes contactin amb el personal técnic de determinades industries per
obtenir la informacié necessaria sobre el procés industrial i les caracteristiques de la
matéria primera desitjables per el seu processat. Amb aquesta informacié s’elaborara
una primera part de ’informe que s’entregara la tercera setmana de novembre.

Posteriorment caldra buscar informacié sobre I’espécie i el sistema de produccié més
adequat (aspectes fitotécnics o zootécnics) per produir la matéria primera amb les
millors garanties, la qual cosa permetra elaborar la segona part de I'informe que s’haura
d’entregar al final del semestre.

L’extensié total d’aquesta memoria ha d’ésser de I’ordre de 15-20 pagines. Un cop
realitzat el treball, els alumnes en comentaran els aspectes més destacables.

10. AVALUACIO DE L’ESTUDIANT:

Consistira en la realitzacié d’una prova escrita i obligatoria en finalitzar 1’assignatura,
on s’avaluaran els coneixements adquirits i la capacitat d’aplicar-los. L’examen sera
Ginic i constara de dues parts (Produccié Vegetal i Produccié Animal) en cadascuna de
les quals hi haurd preguntes tipus test valorades en un 30-35% de la puntuacio,
preguntes curtes conceptuals (30-45%) i preguntes semipractiques (25-35%). En
I’examen s’indicara la puntuacié exacta de cada pregunta.




Per aprovar I’assignatura caldra que cadascuna de les notes de les dues parts de
’examen siguin iguals o superiors a 4.5. La qualificacié final s’obtindra de multiplicar
la mitja d’aquestes dues notes pel factor (1.0, 1.15, 1.25) corresponent a la valoracié
obtinguda del treball realitzat. La no realitzacio del treball suposara un factor de 0.9.
Aquest coeficient podra conservar-se en convocatdries posteriors si I’alumne decideix
no tornar a fer el treball.

En cas de que la nota obtinguda en alguna de les dues parts de I’examen no superi el
4.5, no es fara la mitja, i ’alumne s’haura d’examinar novament de la o les parts no
superades (inferior a 5.0) en la segona convocatoria del curs académic.

11. AVALUACIO DEL PROFESSOR I/O DE L’ASSIGNATURA:

L’avaluacio de I’assignatura i del professorat per part dels alumnes, es fara d’acord amb
el que estableixin els diferents organs de gestié de la UB.

Eventualment, i per tal de tenir una informacié més precisa sobre possibles canvis en el
contingut i metodologia emprada, es procedira a realitzar enquestes proporcionades pel
propi professorat.

12. MATERIAL DOCENT QUE ES SUMINISTRA A L’ESTUDIANT:

A Tinici de les classes els alumnes podran adquirir al Servei de Copisteria de la
Facultat, un dossier de fotocopies corresponent al material utilitzat pel professorat, com
a suport de les classes teoriques. Paral-lelament es podra trobar al dossier electronic
informaci6 relacionada amb 1’assignatura.

13. ESTIMACIO DE LES HORES DE TREBALL QUE NECESSITA
L’ESTUDIANT:

L’alumne haura de dedicar una hora d’estudi per cadascuna de les hores de classe
teoriques, per poder consolidar els coneixements impartits. Aixd implica 72 hores
(classes teoriques més estudi). L’examen final suposa 3 o 6 hores més d’activitat
presencial.

La realitzaci6 del treball en grup, requereix una dedicaci6 no presencial de 36 hores per
alumne, distribuides de la segiient manera: selecci6 del producte i de la indiistria (4h.),
visita i obtencié d’informacié de I’activitat industrial i de produccié de la matéria
primera (8h.), recerca bibliografica (8h.); lectura, discussi6 i seleccié del material (12h.)
i elaboracié de la memoria (4h.).

En conjunt la dedicacié global de I’alumne a 1’assignatura és de 111-114 hores, el que
suposa 4.5 credits.




