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Prerrequisitos

No hay prerrequisitos, pero es conveniente que el alumnado 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 Alimenticios, Quimica de los Alimentos, y Métodos de
Procesamiento | y Il.

Objetivos

La asignatura de Huevos y Ovoproductes es una asignatura optativa y pertenece a la materia Tecnologia de
los Alimentos. Esta asignatura, de finalidad orientativa hacia la especializacion en futuras actividades
profesionales, complementa la formacién de las asignaturas de Métodos de procesamiento de alimentos Y e
il, y Practicas de Planta Piloto.

El objetivo general de la asignatura de Huevos y Ovoproductos es proporcionar al alumnado una base sdlida
de conocimientos teoricos y practicos fundamentales sobre la produccion, calidad, procesamiento y utilizacion
de huevos y ovoproductos, para comprender y participar activamente en la industria avicola y en la utilizacion
de huevos y ovoproductos en la industria alimentaria.

Los objetivos especificos son:

® |dentificar la composicién, la variabilidad y los factores mas importantes que afectan a la materia prima.
® Reconocer problemas técnicos de caracter productivo o materias primas.
® |dentificar 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 transformacion y las modificaciones fisico-quimicas,
microbiolégicas 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.

Resultados de aprendizaje
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Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

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

Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

Relacionar las caracteristicas de los alimentos con sus propiedades fisicas.

Describir los procesos de alteracién y deterioro de los alimentos

Identificar los parametros de control de los procesos de deterioro y alteraciéon

Seleccionar métodos de conservacion de los alimentos que frenen su deterioro

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

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

Aplicar los procesos tecnolédgicos 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 aplicaciéon de estos procesos en el producto final

Analizar la importancia de los microorganismos en el ambito de los alimentos y comprender los factores
bioticos y abiodticos que afectan su desarrollo en estos sustratos

Reconocer el papel de los microorganismos como agentes causales de enfermedades transmitidas por
los alimentos y apreciar su papel en procesos industriales.

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones.

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

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

Reconocer el papel de los microorganismos como agentes causales de enfermedades transmitidas por
los alimentos y apreciar su papel en procesos industriales

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

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

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 restauracién colectiva, en la presencia o
persistencia de un peligro

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

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

Aplicar los procesos tecnolédgicos 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

Contenidos

* Tema 1: Introduccion. Produccion, usos y consumo.

» Tema 2: Estructura y composiciéon. Propiedades funcionales de los componentes

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

* Tema 4. Producciéon de huevos. Influencia en la calidad. Modificacion 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. Procesado. Obtencion de

ovoproducto liquido.

» Tema 8: Congelacion.

* Tema 9: Concentracion. Deshidratacion.

* Tema 10: Huevos cocidos

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Visita 2 0,08 2,6,11,12,15,17,18

Practicas laboratorio 4 0,16 6,8,9, 11,13, 14, 16, 17, 18, 20

Preparacion caso 8,8 0,352 3,4,5,7,8,10, 19

Tutorias 4 0,16 3,4,5,7

Teoria 15 0,6 1,2,6,9, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 20, 21
Estudio 34 1,36 7,10, 19




Seminarios 4 0,16 1,2,6,8,9, 11,12, 13, 15,17, 18, 19, 20, 21

El desarrollo del curso se basa en las siguientes actividades presenciales y no presenciales:

1. Clases tedricas: consistentes en clases magistrales con soporte de TICs.

2. Clase practica: sesion 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.

4. Seminario de resolucion de las actividades de autoaprendizaje: se realizara un seminario para exponer
los trabajos.

5. Seminario/taller sobre legislacion calidad huevos y ovoproductos.

6. Tutorias: el alumno debera realizar, como minimo, una tutoria a lo largo del curso para realizar el
seguimiento del trabajo de autoaprendizaje.

7. Trabajo autbnomo

8. Actividades de autoaprendizaje de realizacién 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 alumnado sobre
varias cuestiones, y que tendran que entregarse por escrito y presentarse ante el resto de alumnado.

w

En esta asignatura, se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Artificial (IA) como parte integrante del
desarrollo del trabajo, siempre que el resultado final refleje una contribucion significativa del estudiante en el
analisis y la reflexion personal. El estudiante tendra que identificar claramente qué partes han sido generadas
con esta tecnologia, especificar las herramientas utilizadas e incluir una reflexion critica sobre cémo éstas han
influido en el proceso y el resultado final de la actividad. La no transparencia del uso de la IA se considerara
falta de honestidad académica y puede acarrear una penalizacion en la nota de la actividad, o sanciones
mayores en casos de gravedad.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacion

Actividades de evaluacion continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Practicas laboratorio 20 % 1 0,04 6, 8,9, 11, 13, 14, 16, 17, 20, 22, 23

Examen 50% 2 0,08 1,2,6,9, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 20, 21, 22, 23

Seminario 30% 0,2 0,008 1,2,3,4,5,6,7,8,10,11,12,13, 14, 15,17, 19, 20, 21, 22, 23, 24

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.

® |a asistencia a la visita y presentacion y evaluacién 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 evaluacién 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 la sesién practica.

El alumnado que se acoja a la evaluacion Unica tiene que hacer la practica de laboratorio (PLAB) y los
seminarios (SEM) en sesiones presenciales y es requisito tenerlas aprobadas, y la evaluacién y peso sobre la
nota final de estas sera igual que los de la evaluacion continuada (PLAB 20%, SEM 30%).

La evaluacioén uUnica consiste en una prueba de sintesis Unica (con preguntas a desarrollar de tipo
mediano-largo) sobre los contenidos de todo el programa de teoria (Temas 1-10, y de la sesion practica).

La nota obtenida en la prueba de sintesis esel 50% de la nota final de la asignatura, la obtenida a las practicas
el 20%, y los seminarios el 30% restante.

La prueba de evaluacién uUnica se hara coincidiendo con la misma fecha fijada en calendario para la ultima
prueba de evaluacion continuada y se aplicara el mismo sistema de recuperacién y de revision de notas, y el
mismo criterio de no evaluable que por la evaluacion continuada.

El alumnado que se acoja a la evaluacion unica debera entregar todas las evidencias juntas el mismo dia que
el fijado para la prueba de sintesis.

Para aprobar la asignatura hay que obtener una nota final minima de 4 puntos sobre 10 en cada una de la
prueba de sintesis y minimo 6 sobre 10 en el resto de actividades (PLAB y SEM).
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Software

No se utiliza ningun software especial.

Grupos e idiomas de la asignatura

La informacion proporcionada es provisional hasta el 30 de
noviembre. A partir de esta fecha, podra consultar el idioma de cada
grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacién, sera

necesario introducir el CODIGO de la asignatura

Tipo de :
2 . Grupo Idioma Semestre Turno

docencia

(TE) Teoria 1 Catalan/Espafiol segundo tarde
cuatrimestre

(PAUL) 1 Catalan segundo manafa-mixto

Practicas de cuatrimestre

aula

(PLAB) 1 Catalan segundo manafa-mixto

Practicas de cuatrimestre

laboratorio

(VEXT) 1 Catalan/Espafiol  segundo manafa-mixto

Visites cuatrimestre

externes a

entitats

(PLAB) 2 Catalan segundo manafa-mixto

Practicas de cuatrimestre

laboratorio

(VEXT) 2 Catalan/Espafiol segundo manafa-mixto

Visites cuatrimestre



https://sia.uab.es/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

externes a
entitats




