UNIDAD DIDACTICA 6: PRODUCTOS GANDEIROS
1. CLASIFICACION DOS PRODUCTOS ANIMAIS

Principais categorias:

Leite e derivados lacteos
Carne e produtos carnicos
+  Ovos e produtos ovicolas
« Produtos apicolas (mel, cera, xelea real, etc.)
Outros produtos (la, coiro, seda, etc.)
2. PRODUCION LACTEA

Anatomia e fisioloxia do ubre

Estrutura: 4 cuartos, tecido glandular, cisterna lactea, tetas
Desenvolvemento: Influido por hormonas (estroxenos, progesterona)

«  Xenética: Influencia da raza na producion e composicion

Fisioloxia da producidn lactea

Lactoxénese: Inicio da producion lactea (parto)

- Lactopoese: Mantemento da producién

« Control hormonal: Prolactina, oxitocina, cortisol
Reflexo da baixada: Estimulacion por succion/ordefio

Composicion do leite

+ Auga: 87-88%
Solidos: 12-13% (grasa 3.5-5%, proteina 3.2-3.8%, lactosa 4.8-5%, minerais 0.7%)

Factores de variacion: Raza, alimentacion, estado lactacion, saude

Clasificacion do leite

Por orixe: Vaca, ovella, cabra, bufala
Por tratamento: Cru, pasteurizado, UHT, concentrado
« Por contido graxo: Enteiro, semidesnatado, desnatado

Calidade do leite

Parametros fisicos: Densidade, acidez, punto de conxelacién
« Parametros quimicos: Contido graxo, proteico, residuos
« Parametros microbioléxicos: Contaxe bacteriana, células somaticas



3. PRODUCION CARNICA

Parametros de aptitude carnica

« Velocidade de crecemento: GMD (Ganancia Media Diaria)
indice de conversién: kg alimento/kg ganancia
Idade e peso ao sacrificio: Optimos por especie e raza

«  Rendemento da canal: (Peso canal/peso vivo) x 100

Clasificacion de canais

Sistema EUROP:

. Conformacion: E (Excelente), U, R, O, P (Pobre)
- Engrasamento: 1 (baixo) a 5 (alto)
Identificacion: Etiquetado obrigatorio

Indicacions Xeograficas Protexidas (IXP)
- Exemplos galegos:

Ternera Gallega
Polo do Pais
Xamén do Pais
« Caracteristicas: Razas autoctonas, alimentacion especifica, manejo tradicional

4. PRODUCION DE OVOS

Formacion do ovo
Proceso (24-26 horas):

Ovulacioén: Liberacién do 6vulo
Albuminacao: Clara (4-5 horas)
Formacion da cuncha (20+ horas)
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Estrutura do ovo

Cuncha: Carbonato calcico, poros
Membranas: Interna e externa

« Clara: Albumen denso e liquido

«  Xema: Vitelo, disco xerminal



Composicion
Cuncha: 10%

Clara: 60% (auga 88%, proteinas 11%)
Xema: 30% (lipidos 32%, proteinas 16%)

Clasificacion por categorias

Calidade A: Fresco, camara de aire <6 mm
Calidade B: Conservado, camara de aire 6-9 mm
Calidade C: Industrial

Clasificacion por peso
XL: >73 g

L:63-73 g

M: 53-63 g

S:<53¢g

Alteraciéns dos ovos

Fisicas: Cuncha débil, manchas de sangue
Microbioléxicas: Contaminacion por Salmonella

Envellecemento: Camara de aire grande, clara liquida

5. OUTROS PRODUCTOS GANDEIROS

La: Ovino, caprino, alpaca

Coiro: Vacun, porcino, ovino

Seda: Gusano da seda

Produtos ecoléxicos: Valor engadido

6. APICULTURA: PRODUCION DE MEL E OUTROS PRODUCTOS

Organizacién social das abellas

Raiiia: Posta, feromonas
Obreiras: Alimentacion, limpeza, defensa, producion
Zangons: Fertilizacion
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Anatomia e fisioloxia das abellas

Aparello bucal: Lingua para libar néctar

Bucho melario: Almacenamento e transformacién do néctar
Glandulas cereras: Producion de cera

Aguillon: Defensa (sé obreiras)

Producién de mel

Proceso:

Recolleta de néctar

Transformacion encimatica
Deshidratacion

Almacenamento e sellado dos panais

Composicion e clasificacion do mel

Composicion: Fructosa 38%, glicosa 31%, auga 17%
Clasificacion por orixe:

Floral (milflores, unifloral)
Mieleto (de insectos)
Clasificacion por presentacion: Liquido, cristalizado, cremoso

Outros produtos apicolas

Cera: Construcion de panais, cosmética

Pole: Alimentacion larvaria, suplemento dietético

Xelea real: Alimentacion raifas, propiedades nutritivas
Prépole: Proteccidon da colmea, propiedades antibiéticas
Apitoxina: Veneno, aplicaciones terapéuticas

7. RASTREXABILIDADE E CALIDADE

Rastrexabilidade

Definicion: Seguimento do produto "do campo 4 mesa"
Rexistros: Identificacion animal, movementos, tratamentos
Beneficios: Seguridade alimentaria, xestion de crises

Control de calidade

Anadlises laboratoriais: Composicién, residuos, patéxenos



- Normativas: APPCC, Lexislacion UE
- Certificaciéns: Ecoloxico, IGP, DOP

8. CALIDADE ETICA E TENDENCIAS DE FUTURO

Calidade ética

Bienestar animal: Condicidns de vida, transporte, sacrificio
- Sostibilidade: Impacto ambiental, eficiencia recursos
« Comercio xusto: Prezos axeitados para produtores

Tendencias de futuro

+ Produtos ecoldxicos: Crecemento da demanda

- Bienestar animal: Sistemas alternativos
Trazabilidade blockchain: Tecnoloxia para transparencia
Produtos diferenciados: Valor engadido por calidade ética

RESUMO E CONCLUSIONS

Os produtos animais son diversos e de alto valor nutritivo

A calidade depende de multiples factores (xenética, alimentacion, manejo)

A rastrexabilidade e o control de calidade son esenciais para a seguridade
alimentaria

As tendencias futuras priorizan a sostibilidade, benestar animal e calidade ética

Posibles actividades practicas:

Cata de leites de diferentes orixes

Andlise de etiquetado de produtos carnicos e ovos
Visita a explotacion apicola

Elaboracion de mapa de IXP galegas

UNIDAD DIDACTICA 6: PRODUCTOS GANDEIROS
BLOQUE 1: Analise de Produtos Lacteos e Carnicos

Actividade 1: Estudo de Calidade do Leite

Obxectivo: Interpretar andlisis de leite e identificar problemas

Datos de analise dun tanque de leite de vaca:



Células somaticas: 450.000 células/ml
Contaxe bacteriana total: 120.000 ufc/ml
Graxa: 3.4%

Proteina: 3.1%

Lactosa: 4.6%

Punto de conxelacién: -0.520°C

Tarefas:

1. Avalia a calidade sanitaria segundo limites legais

2. ldentifica posibles causas dos valores anormais

Propdn medidas correctoras

Actividade 2: Clasificacién de Canais

Obxectivo: Aplicar o sistema EUROP
Datos de 3 canais de vacun:

Canal A: Conformacién U, engrasamento 3, peso 320 kg
Canal B: Conformacion R, engrasamento 2, peso 280 kg
Canal C: Conformacion O, engrasamento 4, peso 300 kg

Tarefas:

1. Clasifica cada canal segundo o sistema EUROP

Calcula o rendemento (peso canal/peso vivo x 100) sabendo que o peso vivo era:

A: 580 kg | B: 520 kg | C: 560 kg
Ordea as canais por calidade comercial

BLOQUE 2: Producion de Ovos e Apicultura (60 minutos)

Actividade 3: Calidade e Clasificacion de Ovos (30 minutos)

Obxectivo: Determinar categorias e identificar defectos
Lote de ovos para analise:

Ovo 1: Peso 68 g, camara de aire 4 mm, xema centrada
Ovo 2: Peso 58 g, camara de aire 8 mm, xema descentrada
Ovo 3: Peso 75 g, cdamara de aire 12 mm, manchas de sangue



Tarefas:

1. Clasifica cada ovo por peso e categoria

2. ldentifica defectos e posibles causas
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Indica o destino comercial de cada ovo

Actividade 4: Calculo de Producién Apicola (30 minutos)

Obxectivo: Planificar a producion de mel
Datos da explotacion:

50 colmeas

Producién media por colmea: 25 kg/ano
Prezo de venda: 12 €/kg

Custos anuais: 180 €/colmea

Tarefas:

Calcula a producidn total anual de mel

Calcula os ingresos totais

Determina o beneficio neto anual

Propdn medidas para aumentar a rentabilidade

BLOQUE 3: Rastrexabilidade e Calidade Etica

Actividade 5: Sistema de Rastrexabilidade (30 minutos)
Obxectivo: Desefiar ficha de rastrexabilidade

Produto: Xamoén de Porco Celta (IXP)

Elementos a rexistrar:

Orixe do animal
Alimentacion
Sanidade
Transformacion
Comercializacién

Tarefas:

Desefia unha ficha de rastrexabilidade con 10 campos esenciais



2. ldentifica puntos criticos de control
3. Xustifica a importancia de cada rexistro

Actividade 6: Analise de Calidade Etica (30 minutos)

Obxectivo: Avaliar sistemas de producion segundo criterios éticos
Caso: Explotacion de galifias pofiedoras

Sistema A: Gaiolas en bateria - 2.500 galifias
Sistema B: Solo con acceso a exterior - 1.500 galifias

Parametros a comparar:

Bienestar animal
Impacto ambiental
Rendemento econdmico
Calidade do produto

Tarefas:

1. Elabora unha tdboa comparativa
2. ldentifica vantaxes e desvantaxes de cada sistema
3. Argumenta qué sistema preferirias e por qué



