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Prerequisits

No hi ha prerequisits però és convenient que l'estudiant refresqui els coneixements adquirits a les
assignatures dels cursos anteriors:

Microbiologia i parasitologia
Anàlisi i control de la qualitat dels aliments
Microbiologia dels Aliments
Productes Alimentosos
Química dels Aliments
Mètodes de Processament I i II

Objectius

L'assignatura "Ous i ovoproductes" és una assignatura optativa de la Matèria "Tecnologia dels aliments" que pretén
donar una visió global dels aspectes més importants en la producció, conservació i transformació dels ous.

Els objectius principals són:

Identificar la composició, la variabilitat i els factors més importants que afecten la matèria primera.
Reconèixer problemes tècnics de caràcter productiu o de matèries primeres.
Identificar els processos físics i bioquímics que esdevenen després de la posta i durant la conservació, per a
mantenir-ne la qualitat
Conèixer els indicadors de frescor i els mitjans més idonis per a mantenir-ne la qualitat.
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Determinar els processos de conservació i transformació i les modificacions físico-químiques, microbiològiques
i sensorials que s'esdevenen.
Establir el control de qualitat aplicable a la indústria dels ous i ovoproductes i fonamentar les condicions de
producció, transformació, distribució i ús.
Diversificar els productes i conèixer l'aprofitament integral de tots els components de l'ou.

Competències

Ciència i Tecnologia dels Aliments
Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en l'àmbit professional.
Aplicar el mètode científic a la resolució de problemes.
Aplicar els coneixements de les ciències bàsiques en la ciència i la tecnologia dels aliments.
Aplicar els principis de les tècniques de processament i avaluar-ne els efectes en la qualitat i la
seguretat del producte.
Buscar, gestionar i interpretar la informació procedent de diverses fonts.
Demostrar que es comprenen els mecanismes del deteriorament de les matèries primeres, les
reaccions i canvis que tenen lloc durant el seu emmagatzemament i processament i aplicar-hi els
mètodes per a controlar-ho.
Desenvolupar l'aprenentatge autònom i tenir capacitat d'organització i planificació.
Identificar els microorganismes patògens, alteradors i d'ús industrial als aliments, així com les
condicions favorables i desfavorables per al seu creixement en els aliments i en els processos
industrials i biotecnològics.
Utilitzar els recursos informàtics per a la comunicació i la cerca d'informació en l'àmbit d'estudi, el
tractament de dades i el càlcul.

Veterinària
Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.
Aplicar la tecnologia alimentària per a l'elaboració d'aliments per al consum humà.
Comunicar la informació obtinguda durant l'exercici professional de manera fluïda, oralment i per escrit,
amb altres col·legues, autoritats i la societat en general.
Demostrar que coneix i comprèn els principis de la ciència i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentària.
Demostrar que es coneixen, que es comprèn i que es diferencien els principals agents biològics
d'interès veterinari.

Resultats d'aprenentatge

Analitzar la importància dels microorganismes en l'àmbit dels aliments i comprendre els factors biòtics i
abiòtics que n'afecten el desenvolupament en aquests substrats
Analitzar la importància dels microorganismes en l'àmbit dels aliments i comprendre els factors biòtics i
abiòtics que n'afecten el desenvolupament en aquests substrats.
Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en l'àmbit professional.
Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.
Aplicar el mètode científic a la resolució de problemes.
Aplicar els processos tecnològics específics per a l'elaboració de llets i productes lactis, de la carn i els
seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes vegetals, i conèixer les
modificacions derivades de l'aplicació d'aquests processos al producte acabat.
Buscar, gestionar i interpretar la informació procedent de diverses fonts.
Comunicar la informació obtinguda durant l'exercici professional de manera fluïda, oralment i per escrit,
amb altres col·legues, autoritats i la societat en general.
Descriure els processos d'alteració i deteriorament dels aliments.
Desenvolupar l'aprenentatge autònom i tenir capacitat d'organització i planificació.
Identificar els paràmetres de control dels processos de deteriorament i alteració.
Reconèixer el paper dels microorganismes com a agents causals de malalties transmeses pels
aliments i apreciar-ne el paper en processos industrials.

Reconèixer el paper dels microorganismes com a agents causals de malalties transmeses pels
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Reconèixer el paper dels microorganismes com a agents causals de malalties transmeses pels
aliments.
Reconèixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir la llet, la carn, els productes de
la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, així com els productes elaborats als
establiments de restauració col·lectiva
Reconèixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir la llet, la carn, els productes de
la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, així com els productes elaborats als
establiments de restauració col·lectiva.
Reconèixer els perills que poden ser presents a la llet, la carn, els productes de la pesca, els ous, els
vegetals i els productes que se'n deriven, així com als productes elaborats als establiments de
restauració col·lectiva, i valorar el risc que impliquen per als diferents consumidors.
Relacionar les característiques dels aliments amb les seves propietats físiques.
Seleccionar els processos de conservació, transformació, transport i emmagatzemament adequats als
aliments d'origen animal i vegetal.
Seleccionar mètodes de conservació dels aliments que en frenin el deteriorament.
Utilitzar els recursos informàtics per a la comunicació i la cerca d'informació en l'àmbit d'estudi, el
tractament de dades i el càlcul.
Valorar la influència de les característiques intrínseques, extrínseques i implícites de la llet, la carn, els
productes de la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, així com dels productes
elaborats als establiments de restauració col·lectiva, en la presència o persistència d'un perill.
Valorar les circumstàncies que impliquen que la llet, la carn, els productes de la pesca, els ous, els
vegetals i els productes que se'n deriven i els productes elaborats als establiments de restauració
col·lectiva, no siguin aptes per al consum humà i justificar el perquè.

Continguts

Tema 1. Introducció. Producció, usos i consum.

Tema 2. Producció d'ous. Influència en la qualitat. Modificació valor nutritiu: ous funcionals.

Tema 3. Estructura i composició. Propietats funcionals dels components

Tema 4. Qualitat físico-química de l'ou sencer. Mètodes no destructius. Qualitat microbiològica.

Tema 5. Manipulació, envasat i conservació. Canvis durant la conservació. Normativa.

Tema 6. Ovoproductes: definició, descripció i usos.

Tema 7. Obtenció d'ou líquid: etapes. Paràmetres. Pasteurització. Conservació. Qualitat.

Tema 8. Refrigeració. Congelació. Característiques.

Tema 9. Deshidratació i concentració. Etapes. Eliminació de la glucosa. Envasat i conservació.
Característiques.

Tema 10. Ous cuits. Etapes. Paràmetres. Conservació i qualitat.

Tema 11. Altres productes de consum directe: descripció, processat i conservació.

Tema 12. Valorització total dels components: closca, membranes. Fraccionament dels components: usos
específics.

"*En funció de les restriccions que puguin imposar les autoritats sanitàries en funció de la evolució de la
pandèmia , es podran dur a terme reduccions o prioritzacions dels continguts de l'assignatura. "

Metodologia

El desenvolupament del curs es basa en les següents activitats:
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Presencials i No presencials:

1) Classes teòriques: consistents en classes magistrals amb suport de TICs,

2) Classes pràctiques: sessions de laboratori on es treballarà amb tècniques i procediments d'anàlisi
relacionats amb la qualitat.

3) Visita a granja, centre d'embalatge i classificació.

4) Seminaris de resolució i presentació de les activitats d'autoaprenentatge: es realitzaran 2 sessions (total
4h). Durant els seminaris cada alumne /grup haurà d'exposar, els aspectes més importants dels treballs
realitzats.

5) Tutories: l'alumne haurà de realitzar, com a mínim, dues tutories al llarg del curs per fer el seguiment dels
treballs d'autoaprenentatge

Treball autònom

1) Activitats d'autoaprenentatge de realització individual i en grup: l'alumne haurà de realitzar 2 activitats de
forma individual, que s'aniran plantejant al llarg del curs coincidint amb els diferents blocs teòrics. Es tracta de
treballs, que impliquen la recerca d'informació per part de l'estudiant sobre una o diverses qüestions, i que
s'hauran de lliurar per escrit i presentar públicament.

La metodologia utilitzada enaquesta assignatura durant el procés d'aprenentatge seguirà un format
semi-presencial. Classes magistrals sincròniques o asincròniques (via Moodle i Teams) i activitats pràctiques
que completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals.

"*La metodologia docent proposada pot experimentar alguna modificació en funció de les restriccions a la
presencialitat que imposin les autoritats sanitàries."

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulació, per a la
complementació per part de l'alumnat de les enquestes d'avaluació de l'actuació del professorat i d'avaluació
de l'assignatura/mòdul.

Activitats formatives

Títol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Pràctica laboratori 4 0,16 6, 18

Seminaris 4 0,16 4, 6, 8, 18, 20

Teoria 15 0,6 1, 2, 6, 9, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 22

Visita 2 0,08 6, 18

Tipus: Supervisades

Tutories 2 0,08 6, 18

Tipus: Autònomes

Estudi 33 1,32 6, 10, 18

Preparació dels casos 13 0,52 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 14, 17, 18, 20
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Avaluació

Les competències d'aquesta assignatura seran avaluades mitjançant:

a) Control dels Temes 1 al 12 i les activitats relacionades amb l'autoaprenentatge individual i/o a les pràctiques
realitzades en aquest període amb un pes del 50% de la nota final.

b) Activitats d'autoaprenentatge (dues): es valorarà tant el treball escrit com la presentació del treball, tindran un pes
del 10% (cadascun) en la nota final, total 20%.

d) L'assistència a la visita i la presentació i avaluació del qüestionari de les sessions de pràctiques de laboratori i els
seminaris: es valorarà amb un 30% de la nota final.

Es considerarà que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluació que representen ≤ 15% de la
nota final.

Per aprovar l'assignatura es demana:

a) un mínim de 4 punts (sobre 10) en el control; en cas de no arribar a aquesta nota, caldrà presentar-se a l'examen de
recuperació.

b) Un mínim de 6 punts (sobre 10) en les activitats d'autoaprenentatge.

c) Haver assistit a un mínim del 70% de les sessions pràctiques.

*"L'avaluació proposada pot experimentar alguna modificació en funció de les restriccions a la presencialitat que
imposin les autoritats sanitàries."

Activitats d'avaluació

Títol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Avaluació continuada 20% 0 0 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 18, 20

Control 50% 2 0,08 1, 2, 6, 9, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 22

Pràctiques i assistència visita 30% 0 0 6, 9, 11, 14, 15, 17, 18, 19, 21, 22
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Programari

No es fa servir cap programari especial.
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