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Prerequisits

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

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

® Productes Alimentosos
® Quimica dels Aliments

y Métodes de Processament

Objectius




L'assignatura "Ous i ovoproductes" és una assignatura optativa de la Materia "Tecnologia
dels aliments" que pretén donar una visié global dels aspectes més importants en la
produccio, conservacié i transformacié dels ous.

Els objectius principals son:

* Identificar la composicio, la variabilitat i els factors més importants que afecten la

* materia primera. Reconeixer problemes técnics de caracter productiu o de matéries
primeres.

® Identificar els processos fisics i bioquimics que esdevenen després de la posta i

durant la conservacio, per a mantenir-ne la qualitat
* Coneixer els indicadors de frescor i els mitjians més idonis per a mantenir-ne la qualitat.

* Determinar els processos de conservacio i transformacié i les modificacions fisico-
quimiques, microbioldgiquesi sensorials que s'esdevenen.
® Establir el control de qualitat aplicable a la industria dels ous i ovoproductes i fonamentar

les condicions de produccio, transformacio, distribucio i Us.
e Diversificar els productes i conéixer I'aprofitament integral de tots els components de I'ou.

Competéncies

Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit

¢ professional. Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques en la ciéncia i la tecnologia dels

® aliments. Aplicar els principis de les técniques de processament i avaluar-ne els
efectes en la qualitat i la seguretat del producte.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

® Demostrar que es comprenen els mecanismes del deteriorament de les matéries
primeres, les reaccions i canvis que tenen lloc durant el seu emmagatzemament i
processament i aplicar-hi els metodes per a controlar-ho.

® Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacio i planificacio.

® |dentificar els microorganismes patogens, alteradors i d'Us industrial als aliments,
aixi com les condicions favorables i desfavorables per al seu creixement en els
aliments i en els processos industrials i biotecnologics.

® Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informacio en I'ambit
d'estudi, el tractament de dades i el calcul.

Veterinaria

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

® Aplicar la tecnologia alimentaria per a I'elaboracié d'aliments per al consum huma.

® Comunicar la informacid obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida,
oralment i per escrit, amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.

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

® Demostrar que es coneixen, que es comprén i que es diferencien els principals
agents biologics d'interés veterinari.

Resultats d'aprenentatge



1. Analitzar la importancia dels microorganismes en I'ambit dels aliments i comprendre els
factors biotics i abidtics que n'afecten el desenvolupament en aquests substrats
2. Analitzar la importancia dels microorganismes en I'ambit dels aliments i comprendre els
factors biotics i abidtics que n'afecten el desenvolupament en aquests substrats.
Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.
Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.
Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.
Aplicar els processos tecnologics especifics per a l'elaboracio de llets i productes lactis,
de la carn i els seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes
vegetals, i conéixer les modificacions derivades de I'aplicacié d'aquests processos al
producte acabat.
7. Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.
8. Comunicar la informacio obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida,
oralment i per escrit, amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.
9. Descriure els processos d'alteracio i deteriorament dels aliments.
10. Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.
11. Identificar els parametres de control dels processos de deteriorament i alteracio6.
12. Reconeéixer el paper dels microorganismes com a agents causals de malalties
transmeses pelsaliments i apreciar-ne el paper en processos industrials.

o ok w

Continguts
« Tema 1: Introduccid. Produccio, usos i consum.

* Tema 2: Estructura i composicio. Propietats funcionals dels components

+ Tema 3: Qualitat fisico-quimica de I'ou sencer. Métodes no destructius. Qualitat
microbiologica.

» Tema 4. Produccioé d'ous. Influéncia en la qualitat. Modificacié valor nutritiu:
ous funcionals.

* Tema 5: Ou sencer: Manipulacio, envasat i conservacio. Canvis durant la
conservacio. Normativa.

+ Tema 6: Ovoproductes. Descripcio.

+ Tema 7: Ou liquid: Recollida, transport a planta i emmagatzematge.
Seleccio-ovoscopia. Neteja/Rentatge i desinfeccié. Trencament i separacio
dels components. Filtracio. Homogeneitzacié. Pasteuritzacié. Envasament
i/o tractament posterior. Obtencié d'ovoproducte liquid.

+ Tema 8: Congelacio.

+ Tema 9: Concentracié. Deshidratacio.

e Tema 10: Ous cuits.



Metodologia

El desenvolupament del curs es basa en les seguents activitats presencials i no presencials:

1.
2.

w

Classes teodriques: consistents en classes magistrals amb suport de TICs,
Classes practiques: sessions de laboratori on es treballara amb técniques i procediments

d'analisi relacionats amb la qualitat.

Visita a granja, centre d'embalatge i classificacio.

Seminari de resolucio i presentacié de les activitats d'autoaprenentatge: es realitzaran
dues sessions, una de discussio i una altre per la exposicio.

Tutories: I'alumne haura de realitzar, una tutoria per cada activitat d’autoaprenentatge per
fer el seguiment dels treballs.

Treball autdbnom

Activitats d'autoaprenentatge de realitzacio individual i en grup: I'alumne haura de realitzar
una activitat en equip, que s'aniran plantejant al llarg del curs coincidint amb els diferents
blocs tedrics. Es tracta de treballs, que impliquen la recerca d'informacié per part de
I'estudiant sobre una o diverses quiestions, i que s'hauran de lliurar per escrit i presentar
davant de la resta d’alumnat.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per
a la complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del
professorat i d'avaluacio de I'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Practica 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: Autobnomes

Estudi 33 1,32 6, 10, 18
Preparacio dels 13 0,52 4,5 6,7,8,10, 11, 14, 17, 18, 20
casos

Avaluacio



Les competencies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:

1. Control dels Temes 1 al 10 i les activitats relacionades amb I'autoaprenentatge

individual i/o a les practiques realitzades en aquest periode amb un pes del 50%

de la nota final.

2. Activitats d'autoaprenentatge: es valorara tant el treball escrit com la presentacio del
treball, tindran un pes del 30% en la nota final.

3. L'assisténcia a la visita i la presentacio i avaluacio del questionari de les sessions de
practiques de laboratori: es valorara amb un 20% de la nota final.

4. Es considerara que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacio
que representen < 15% de la nota final.

Per aprovar l'assignatura es demana:

a) un minim de 4 punts (sobre 10) en el control; en cas de no arribar a aquesta nota,

caldra presentar-se a I'examen de recuperacio.

b) Un minim de 6 punts (sobre 10) en les activitats d'autoaprenentatge.
c) Haver assistit a les sessions practiques.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Avaluacié continuada 30 O 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

Practiques i assisténcia 20 O 0 6,9, 11, 14, 15, 17, 18, 19, 21, 22

visita %
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Programari

No es fa servir cap programari especial.



