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Prerequisitos

No hay prerequisios pero es conveniente que el estudiante refresque los conocimientos adquiridos en las
asignaturas de los cursos anteriores:

® Microbiologia i parasitologia

® Analisi i control de la qualitat dels aliments
® Microbiologia dels Aliments

® Productes Alimentosos

® Quimica dels Aliments

® Métodes de Processament | i ll

Objetivos y contextualizacion

La asignatura "Huevos y ovoproductos" es una asignatura optativa de la Materia "Tecnologia de los alimentos
que pretende dar una vision global de los aspectos mas importantes en la produccién, conservacion y
transformacion de los huevos.

Los objetivos principales son:

® |dentificar la composicion, la variabilidad y los factores mas importantes que afectan a la materia prima.

® Reconocer problemas técnicos de caracter productivo o de materias primas.

® |dentificar los procesos fisicos y bioquimicos que se convierten después de la puesta y durante la
conservacion, para mantener la calidad

® Conocer los indicadores de frescura y los medios mas idéneos para mantener su calidad.



® Determinar los procesos de conservacion y transformacion y las modificaciones fisico-quimicas,
microbioldgicas y sensoriales que ocurren.

® Establecer el control de calidad aplicable a la industria de los huevos y ovoproductos y fundamentar las
condiciones de produccién, transformacion, distribucion y uso.

® Diversificar los productos y conocer el aprovechamiento integral de todos los componentes del huevo.

Competencias

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Aplicar los principios de las técnicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad
del producto.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y
cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® |dentificar los microorganismos patdgenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos, asi como las
condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos
industriales y biotecnoldgicos.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Veterinaria

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

® Aplicar la tecnologia alimentaria para la elaboracién de alimentos para consumo humano.

® Comunicar la informacién obtenida durante el ejercicio profesional de forma fluida, oral y escrita, con
otros colegas, autoridades y la sociedad en general.

® Demostrar que coneix i comprén els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

® Demostrar que conoce, comprende y diferencia los principales agentes biologicos de interés
veterinario.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar la importancia de los microorganismos en el ambito de los alimentos y comprender los factores
biodticos y abiodticos que afectan su desarrollo en estos sustratos
Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional
Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones.
Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas
Aplicar los procesos tecnoldgicos especificos para la elaboracion de leches y productos lacteos, de la
carne y sus derivados, de productos de la pesca, de los ovoproductos y productos vegetales, y conocer
las modificaciones derivadas de la aplicacion de estos procesos en el producto final
6. Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes
7. Comunicar la informacion obtenida durante el ejercicio profesional de forma fluida, oral y escrita, con
otros colegas, autoridades y la sociedad en general.
8. Desarrollar el aprendizaje autdbnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
9. Describir los procesos de alteracion y deterioro de los alimentos
10. Identificar los parametros de control de los procesos de deterioro y alteracion
11. Reconocer el papel de los microorganismos como agentes causales de enfermedades transmitidas por
los alimentos y apreciar su papel en procesos industriales
12. Reconocer el papel de los microorganismos como agentes causales de enfermedades transmitidas por
los alimentos
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13.

14.

15.
16.

17.

18.
19.

Reconocer los cambios, alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir la leche, la carne, los
productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como los
productos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva

Reconocer los peligros que pueden estar presentes en la leche, la carne, los productos de la pesca, los
huevos, los vegetales y en los productos derivados de todos ellos, asi como en los productos
elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva, y valorar el riesgo que implican para los
distintos consumidores

Relacionar las caracteristicas de los alimentos con sus propiedades fisicas.

Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal

Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal.

Seleccionar métodos de conservacion de los alimentos que frenen su deterioro

Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo

20. Valorar la influencia de las caracteristicas intrinsecas, extrinsecas e implicitas de la leche, la carne, los
productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como en
los productos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva, en la presencia o
persistencia de un peligro

21. Valorar las circunstancias que implican que la leche, la carne, los productos de la pesca, los huevos,
los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como los productos elaborados en los
establecimientos de restauracion colectiva, no sean aptos para el consumo humano y justificar el por
qué

Contenido

Tema 1. Introduccién. Produccién, usos y consumo.

Tema 2. Produccion de huevos. Influencia en la calidad. Modificaciéon valor nutritivo: huevos funcionales.

Tema 3. Estructura y composicion. Propiedades funcionales de los componentes

Tema 4. Calidad fisico-quimica del huevo entero. Métodos no destructivos. Calidad microbioldgica.

Tema 5. Manipulacién, envasado y conservacion. Cambios durante la conservacion. Normativa.

Tema 6. Ovoproductos: definicion, descripcion y usos.

Tema 7. Obtencion de huevo liquido: etapas. Parametros. Pasteurizacion. Conservacion. Calidad.

Tema 8. Refrigeracion. Congelacion. Caracteristicas.

Tema 9. Deshidratacién y concentracién. Etapas. Eliminacion de la glucosa. Envasado y conservacion.
Caracteristicas.

Tema 10. Huevos cocidos. Etapas. Parametros. Conservacion y calidad.

Tema 11. Otros productos de consumo directo: descripcion, procesado y conservacion.

Tema 12. Valorizacién total de los componentes: cascara, membranas. Fraccionamiento de los componentes:
usos especificos.

"*A menos que las restricciones impuestas por las autoridades sanitarias obliguen a una priorizacion o
reduccion de estos contenidos."

Metodologia

Metodologia



El desarrollo del curso se basa en las siguientes actividades:
Presenciales y No presenciales:
1) Clases teodricas: consistentes en clases magistrales con apoyo de TICs

2) Clases practicas: sesiones de laboratorio donde se trabajara con técnicas y procedimientos de analisis
relacionados con la calidad.

3) Visita a granja, centro de embalaje y clasificacion.

4) Seminarios de resolucion y presentacion de las actividades de autoaprendizaje: se realizaran 2 sesiones
(total 4 horas). Durante los seminarios cada alumno / grupo debera exponer, los aspectos mas importantes de
los trabajos realizados.

5) Tutorias: el alumno debera realizar, como minimo, dos tutorias a lo largo del curso para hacer el
seguimiento de los trabajos de autoaprendizaje

Trabajo Autonomo

1) Actividades de autoaprendizaje de realizacion individual y en grupo: el alumno debera realizar 2
actividades, que se iran planteando a lo largo del curso coincidiendo con los diferentes bloques tedricos. Se
trata de trabajos, que implican la busqueda de informacién por parte del estudiante sobre una o varias
cuestiones, y que deberan entregarse por escrito y presentar publicamente.

"*La metodologia docente propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcién de las restricciones a
la presencialidad que impongan las autoridades sanitarias."

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Practica laboratorio 4 0,16 5,17
Seminarios 4 0,16 3,5,7,17,19
Teoria 15 0,6 1,5,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 17, 16, 18, 20, 21
Visita 2 0,08 5,17

Tipo: Supervisadas

Tutorias 2 0,08 5,17

Tipo: Auténomas

Estudio individual 33 1,32 5,8,17
Preparacion de casos 13 0,52 3,4,5,6,7,8,10, 13,15, 17,19
Evaluacién



Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:
a) Control de los Temas 1 al 12 y las actividades relacionadas con el aut
b) Actividades de autoaprendizaje (dos): se valorara tanto el trabajo esct
c) La asistencia a la visita y la presentacion y evaluacion del cuestionaric

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacion que representa

controles; en caso de no llegar a esta nota, sera necesario presentarse al examen de recuperacion. b) Un minin

"*La evaluacion propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcion de las restricciones a la
presencialidad que impongan las autoridades sanitarias.”

Actividades de evaluacion

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Asistencia a la visita, las practicas y el test 30% O 0 2,3,4,5,6,7,8,17,19
previo
Control Il 50% 2 0,08 1,5,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 17, 16, 18,
20, 21
Preparacion de casos 20% O 0 5,9,10, 13, 15,17, 16, 18, 20, 21
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