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Codi - Assignatura 182110 — Productes d’origen animal: elaborats i no

elaborats
Tipus Formacio basica 2n
Biologia 6 ECTS

Montserrat Saperas

40 hores m 50 hores

Responsable de I’assignatura

Presencial 60 hores m

Es pretén que els estudiants adquireixin habilitats per a conéixer les especificacions
tecniques i de qualitat dels productes alimentaris d’origen animal en funcié de les
necessitats de la industria i els consumidors. Aprendran a determinar la influéncia de
diferents factors de produccié sobre la composicid i propietats dels productes animals
destinats a alimentacié humana, obtinguts a partir de técniques respectuoses amb el
benestar animal i amb el minim impacte ambiental. Coneixeran els principals processos
de transformacié dels productes alimentaris d’origen animal, i adquiriran habilitats per a
identificar linfluencia de aquests processos en las propietats culinaries y
gastronomiques dels aliments obtinguts.

TCO1- Interpretar i relacionar els fonaments de les ciéncies basiques per a la seva
aplicacio en I'ambit culinari i gastronomic.

TCO04- Identificar i contrastar dades rellevants en I'ambit d'estudi per a emetre judicis
que incloguin temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.

TCO8- Identificar els principals métodes i técniques quantitatives, qualitatives, de
laboratori, taller culinari i de treball de camp que s'empra en I'exercici professional de la
restauracié i la gastronomia.

THO4- Identificar i aplicar els principal metodes i técniques quantitatives, qualitatives, de
cuina, de laboratori i de treball de camp que s'utilitzen en la investigacio o en la resolucio
de problemes de I'exercici professional de la gastronomia, seguint el métode cientific.

MO5C2- Identificar les diferents families de productes culinaris d’origen animal no
elaborats, coneixent el seu origen, les espécies i les races més importants de cada
familia.
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MO5C4- Interpretar com funciona el sector productiu animal per a l'aplicacié dels
coneixements adquirits en I'is culinari dels productes i en el tractament de carns, ous i
lactics.

MO05S5- Aplicar els coneixements sobre els productes no elaborats per a comprendre
les caracteristiques dels productes elaborats que d'ells se’n deriven i la seva aplicacio a
la cuina.

MO5S6- Discernir entre els atributs de qualitat que son propis de I'espécie, de l'origen,
del procés productiu o del procés d'elaboracié, per determinar el seu paper en la
utilitzacié culinaria dels productes.

MO5S7- Utilitzar els processos culinaris de produccié i processos basics d'elaboracio,
transformacié i conservacio dels aliments d’origen animal i vegetal.

MO5S8- Determinar la influéncia de diferents factors de producci6 sobre la composicio i
propietats dels productes animals destinats a alimentacié humana.

Bloc 1: LALLET

1.  Composicié quimica i bioquimica de la llet.
Microbiologia de la llet, higiene i cultius iniciadors

3. Obtencié de la llet. Rutines de munyida. Corbes de lactacié dels remugants
lleters.

4. Processos de la industria lactia: Recollida i transport de la llet. Pagament per
qualitat de la llet. Higienitzacio i desnatat. Homogeneitzacié. Tractaments
térmics: termitzacio, pasteuritzacio, UHT i esterilitzacié convencional

5. Tecnologia d’elaboracio de les llets fermentades: iogurt, llet acida, quefir i llets
probiotiques. Composicié nutricional i caracteristiques sensorials.

6. Obtencié de la nata. Tipus de nata. Tecnologia d’elaboracié de la mantega.
Composicié i qualitat.

7. Tecnologia d’elaboracié de formatge. Tipus de formatges. La maduracié o afinat.
Principals formatges catalans, espanyols i europeus

Bloc 2 : LA CARN

1. Condicionants de la produccid. Cicle productiu del porci, dels pollastres de carn
i de remugants. Carn de caga. Factors productius que afecten a la qualitat de la
carn. Certificats de benestar animal. Producci6 ecoldgica. Marc legislatiu.

2. El procés de sacrifici i d’obtencio de la canal. Procés de carnitzaci6. Refrigeracié
i congelacié. Maduracio.

3. Quimica, bioquimica | microbiologia de la carn fresca. Qualitat de la carn. Marc

legislatiu. Etiquetat i tragabilitat. Qualitat de la carn cuinada

Classificacio i descripcio dels productes transformats de la carn. Marc legislatiu

5. Mateéries primeres, additius i cultius iniciadors a la industria carnica. Interaccions.
Marc legislatiu.
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6. Operacions de preparacio, barreja i transformacio: pastes i emulsions carniques.
Tractament en productes curats.

7. Operacions de conservacio basades en la reduccié de I'activitat d’aigua, en
lincrement de la temperatura, en la reduccié del pH i en I's de substancies
quimiques (nitrificacié). Conserves a base de carn: enllaunat, assecat, confits.

8. Productes carnics: Pernil i embotits cuits. Pernil salat. Etiquetat dels derivats
carnics. Embotits curats-madurats. Altres embotits no procedents del porc.

Bloc 3:L'OU

1. Sistemes de produccié d’ous. Condicionants de la produccié d’'ous. Cicle de
produccié de les gallines de posta. Factors productius que modifiquen les
caracteristiques de I'ou. Produccié ecologica. Marc legislatiu.

2. Productes derivats de I'ou d’us culinari (fraccionament de I'ou, ou pasteuritzat) i
les seves funcions aplicades a I'entorn culinari.

Les metodologies d’aprenentatge associades a aquesta assignatura contemplen un
ampli ventall d’accions diferents a fi de donar resposta a I'assoliment de les
competéncies assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus de
capacitats referides a l'aprenentatge de processos i aplicabilitat d’actituds dins de
I'entorn de les organitzacions a partir de les activitats seglents:

— Classes expositives
— Sessions practiques
— Aprenentatge basat en problemes

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en compte
les diferents competéncies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacié unica:

— Avaluacio Continua: el procés d’ensenyament — aprenentatge és avaluat a través
d’'un seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el
semestre i una avaluacié individual final. Els estudiants han d’assistir a les
classes per tal de ser avaluats mitjangant I'avaluacié continua.

— Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe
poden escollir ser avaluats a través de [lavaluacid unica. El procés
d’ensenyament — aprenentatge és avaluat mitjangant 'avaluacio de totes les
activitats i una prova individual final.
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Per acollir-se a aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de I'apartat d’avaluacio del
Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de l'inici de I'assignatura.

La planificacié de les activitats d’avaluacio sera publica pels estudiants des de la data
d’inici de I'assignatura.

En ambdues modalitats, els terminis de lliurament de cada un dels exercicis, no seran
prorrogables i estaran indicat en la visualitzacioé de l'activitat en el Campus Virtual, el
que implica que 'alumnat haura d’estar pendent del seguiment de I'assignatura.

Sistemes d’avaluacio Continuada Unica

Avaluacio durant el curs

Activitats realitzades per I'alumnat 20 % 40 %

Activitats de seguiment de les sessions practiques 20 % -

Examen teoric parcial 20 % 20%
Total 60% 60%

Avaluacio final

Prova teorica final - individual 40% 40 %

Total 40 % 40%

Respecte a les activitats, 'alumnat d’avaluacio continua realitzara les activitats tan de la
part tedrica com les relacionades amb les practiques. En el cas de I'avaluacié continua
el procés d’ensenyament — aprenentatge é€s avaluat mitjangant I'avaluacio de totes les
activitats no relacionades amb la practica (que poden ser diferents a les plantejades en
I'avaluacié continua).

En les dues modalitats es realitzaran dos examens (un parcial i un final). Els/les alumnes
que desitgin millorar la nota de 'examen parcial, realitzat a mig curs, disposaran de la
possibilitat de fer un examen de recuperacio que es fara el mateix dia de I'examen final
de quadrimestre. En cas que un/a alumne/a tregui a 'examen de recuperacio de
'examen parcial una nota inferior a I'obtinguda en el primer parcial, es mantindra la
primera nota com a nota de 'examen parcial.

Per aprovar I'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final minima
de “5”, sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la/es proval/es individual/s establerta/es a
'assignatura. Aquesta/es proval/es o treball/s final/s han d’estar qualificades amb un
minim de “4” per a poder calcular la mitjana de totes les activitats d’avaluacio6 realitzades
durant el curs.
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Revisio i Revaluacié de I'’Assignatura

L’estudiant té dret a la revisid de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si 'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per
a optar a una revaluacié d’assignatura sera imprescindible haver obtingut una
qualificacié final de I'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es proval/es o
treball/s final/s individual/s del curs.

El procés de revaluacié només implicara modificacié de I'acta de qualificacio final en el
cas que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificacio
maxima sera de “5”. Aquesta qualificacié fara mitjana amb la resta de qualificacions de
les activitats d’avaluaci6 que hagi realitzat l'estudiant durant el periode lectiu
corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en cada assignatura,
configurant la nota final de I'assignatura.
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