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Prerrequisitos

No hay prerrequisitos, pero es conveniente que el estudiante refresque los conocimientos

adquiridos en las asignaturas de los cursos anteriores:

* Microbiologia y parasitologia

» Analisis y control de la calidad de los alimentos

* Microbiologia de los Alimentos

*  Productos Alimentosos

* Quimica de los Alimentos
* Métodos de Procesamiento | y Il




Objetivos

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:

Identificar la composicion, la variabilidad y los factores mas importantes que afectan a la
materia prima.

Reconocer problemas técnicos de caracter productivo o materias primas.

Identificar los procesos fisicos y bioquimicos que acontecen después de la puesta y
durante la conservacion, para mantener su calidad

Conocer los indicadores de frescura y los medios mas idéneos para mantener su calidad.
Determinar los procesos de conservacion y transformacién y las modificaciones fisico-
quimicas, microbioldgicas y sensoriales que acontecen.

Establecer el control de calidad aplicable a la industria de los huevos y ovoproductos y
fundamentar las condiciones de produccion, 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 en 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 procesamiento y evaluar sus efectos en
la calidad y seguridad del producto.

Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

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

Desarrollar el aprendizaje autbnomo y tener capacidad de organizacién y planificacion.
Identificar los microorganismos patodgenos, alteradores 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 biotecnolégicos.

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

Veterinaria

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones.

Aplicar la tecnologia alimenticia para la elaboracion de alimentos para el consumo humano.
Comunicar la informacién obtenida durante el ejercicio profesional de forma fluida,
oralmente y por escrito, con otros colegas, autoridades y la sociedad en general.
Demostrar que conoce y comprende los principios de la ciencia y tecnologia de los
alimentos, del control de calidad de los alimentos elaborados y de la seguridad alimenticia.
Demostrar que se conocen, comprende y diferencian los principales agentes biolégicos de
interés veterinario.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar la importancia de los microorganismos en el ambito de los alimentos y comprender los
factores bidticos y abioticos que afectan a su desarrollo en estos sustratos

2. Analizar la importancia de los microorganismos en el ambito de los alimentos y comprender los
factores bidticos y abioticos que afectan a su desarrollo en estos sustratos.

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

4. Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones.
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. Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas.
. Aplicar los procesos tecnolégicos 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 su aplicacién. procesos en el producto
terminado.

Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

Comunicar la informacién obtenida durante el ejercicio profesional de forma fluida, oralmente y
por escrito, con otros colegas, autoridades y la sociedad en general.

Describir los procesos de alteracion y deterioro de los alimentos.

10. Desarrollar el aprendizaje autonomo y tener capacidad de organizacion y planificacion.
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. Identificar los parametros de control de los procesos de deterioro y alteracion.

Contenidos

Tema 1: Introduccién. Produccidén, usos y consumo.
Tema 2: Estructura y composicion. Propiedades funcionales de los componentes

Tema 3: Calidad fisico-quimica del huevo entero. Métodos no destructivos. Calidad

microbioldgica.

* Tema 4. Produccion de huevos. Influencia en la calidad. Modificacién valor nutritivo: huevos

funcionales.

Tema 5: Huevo entero: Manipulacion, envasado y conservacion. Cambios durante su

conservacion. Normativa.

Tema 6: Ovoproductos. Descripcion.

» Tema 7: Huevo liquido: Recogida, transporte a planta y almacenamiento. Seleccién-ovoscopia.

Limpieza/Lavado y desinfeccidon. Rotura y separacion de los componentes. Filtracion.
Homogeneizacion. Pasteurizacion. Envasado y/o tratamiento posterior. Obtencion de
ovoproducto liquido.

Tema 8: Congelacion.

Tema 9: Concentracion. Deshidratacion.

Tema 10: Huevos cocidos.

Metodologia

El

desarrollo del curso se basa en las siguientes actividades:

Presenciales y No presenciales:

1)
2)

3)

4)

5)

Clases tedricas: consistentes en clases magistrales con soporte de TICs,

Clases practicas: sesiones de laboratorio en las que se trabajara con técnicas y
procedimientos de analisis relacionados con la calidad.

Visita a granja, centro de embalaje y clasificacion.

Seminario de resolucion y presentacion de las actividades de autoaprendizaje: se realizara un
seminario para discutir y exponer los trabajos (4h).

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



6)

7)

Trabajo autbnomo

Actividades de autoaprendizaje de realizacion individual y en grupo: el alumno debera realizar
una actividad en equipo, que se iran planteando a lo largo del curso coincidiendo con los
distintos bloques tedricos. Se trata de trabajos, que implican la busqueda de informacién por
parte del estudiante sobre una o varias cuestiones, y que tendran que entregarse por escrito y
presentarse ante el resto de alumnado.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase, dentro del calendario establecido por el
centro/titulacion, para la complementacién por parte del alumnado de las encuestas de evaluacion
de la actuacion del profesorado y de evaluacién de la asignatura /modulo.

Actividades formativas

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Tipo: Dirigidas

Practica slaboratorio 4 0,16 6, 18

Seminarios 4 0,16 4,6,8

Teoria 15 0,6 1,2,6,9, 11,12

Visita 2 0,08 6,18

Tipo: Supervisadas

Tutoria 2 0,08 6, 18

Tipo: Auténomas

Estudio 33 1,32 6, 10, 18
Preparacion de los casos 13 0,52 4,5,6,7,8,10,11, 14,17, 18, 20
Evaluacion

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:

Control de los Temas 1 al 10 y las actividades relacionadas con el autoaprendizaje individual
y/o en las practicas realizadas en este periodo con un peso del 50% de la nota final.
Actividades de autoaprendizaje: se valorara tanto el trabajo escrito como la presentacion del
trabajo, tendran un peso del 30% en la nota final.

La asistencia a la visita y presentacion y evaluacion del cuestionario de las sesiones de
practicas de laboratorio: se valorara con un 20% de la nota final.

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

que representan <15% de la nota final.

Para aprobar la asignatura se solicita:

a) un minimo de 4 puntos (sobre 10) en el control; en caso de no llegar a esta nota, sera

necesario presentarse al examen de recuperacion.

b) Un minimo de 6 puntos (sobre 10) en las actividades de autoaprendizaje.

c) Haber asistido a las sesiones practicas.



Actividades de evaluacion

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

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 visita 20% O 0 6,9, 11,14, 15,17, 18, 19, 21, 22
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