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1. INTRODUCCI&Oacute;N
En el contexto pedag&oacute;gico, la programaci&oacute;n es el conjunto de acciones mediante las cuales se
transforman las intenciones educativas m&aacute;s generales en propuestas did&aacute;cticas concretas que
permitan alcanzar los objetivos propuestos. Defini&eacute;ndolo de una manera m&aacute;s clara, se podr&iacute;a decir
que la programaci&oacute;n did&aacute;ctica es el proceso por el cual, a partir del curr&iacute;culo oficial del t&iacute;tulo, de las
decisiones generales del proyecto curricular de la etapa educativa y de las propias directrices del
centro, se planifica el trabajo que se va a realizar dentro del aula, y que da lugar a un conjunto de
actividades de ense&ntilde;anza para un ciclo o curso determinado.
En este sentido, el objetivo del presente trabajo es la elaboraci&oacute;n de una programaci&oacute;n
did&aacute;ctica de un bloque del m&oacute;dulo profesional “Materias Primas y procesos de panader&iacute;a”, dentro
del t&iacute;tulo de T&eacute;cnico en panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a.
El Ciclo formativo de T&eacute;cnico en Panader&iacute;a, Reposter&iacute;a y Confiter&iacute;a, pertenece a la Familia
Profesional de Industria Alimentaria, aunque pueden tomar parte tambi&eacute;n profesores
pertenecientes a la rama de Hosteler&iacute;a y Turismo.
La programaci&oacute;n de los m&oacute;dulos se ha realizado teniendo en cuenta los aspectos del curr&iacute;culo,
aunque, al mismo tiempo, se concibe como una programaci&oacute;n flexible y abierta a cualquier
modificaci&oacute;n posterior en funci&oacute;n de las propias necesidades del alumnado y las instalaciones del
centro en el que se imparte.
1.1.Denominaci&oacute;n del Ciclo.







Denominaci&oacute;n del ciclo formativo: Panader&iacute;a, Reposter&iacute;a y Confiter&iacute;a.
Nivel: Formaci&oacute;n Profesional de Grado Medio.
Familia Profesional: Industrias Alimentarias.
Duraci&oacute;n del Ciclo: 2000 horas, repartidas en dos cursos.
Referente europeo: CINE-3 (Clasificaci&oacute;n Internacional Normalizada de la
Educaci&oacute;n).
C&oacute;digo: INA01M
Titulaci&oacute;n adquirida: T&eacute;cnico en Panader&iacute;a, Reposter&iacute;a y Confiter&iacute;a. Decreto
65/2008, de 28 de agosto.
1.2. Competencia General del Ciclo Formativo.
La competencia general de este t&iacute;tulo, consiste en elaborar y presentar productos de Panader&iacute;a,
Reposter&iacute;a y Confiter&iacute;a, conduciendo las operaciones de producci&oacute;n, composici&oacute;n y decoraci&oacute;n, en
obradores y establecimientos de restauraci&oacute;n, aplicando la legislaci&oacute;n vigente de higiene y seguridad
alimentaria, de protecci&oacute;n ambiental y de prevenci&oacute;n de riesgos laborales.
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1.3. Competencias profesionales, personales y sociales.
La competencia profesional se define como “el conjunto de conocimientos y capacidades que
permiten el ejercicio de la actividad profesional conforme a las exigencias de la producci&oacute;n y el
empleo” (Ley 5/2002 de las Cualificaciones y de la Formaci&oacute;n Profesional). Las competencias que
se pretenden alcanzar en el T&iacute;tulo de T&eacute;cnico de panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a son 24
(denominados en el bolet&iacute;n de la “a” a la “w”, pero las espec&iacute;ficas para esta programaci&oacute;n son:
1.- Dise&ntilde;ar y modificar las fichas t&eacute;cnicas de fabricaci&oacute;n de acuerdo con la demanda del
mercado.
2.-Regular los equipos y sistemas de producci&oacute;n en funci&oacute;n de los requerimientos del proceso
productivo.
3.- Elaborar productos de panader&iacute;a, pasteler&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a controlando las
operaciones seg&uacute;n el manual de procedimientos.
4.- Almacenar productos acabados realizando el control de existencias y verificando su
expedici&oacute;n.
5.- Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa
de la seguridad alimentaria.
1.4. Cualificaciones y unidades de competencia del Cat&aacute;logo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el t&iacute;tulo.
Una cualificaci&oacute;n se entiende como el conjunto de competencias profesionales con significado
en la vida laboral que pueden ser adquiridas mediante la formaci&oacute;n modular u otros tipos de
formaci&oacute;n, as&iacute; como a trav&eacute;s de la experiencia laboral (Ley 5/2002 de las Cualificaciones y de la
Formaci&oacute;n Profesional). El Cat&aacute;logo de cualificaciones para el ciclo de panader&iacute;a, reposter&iacute;a y
confiter&iacute;a, lleva asociadas las siguientes competencias:
 Panader&iacute;a y boller&iacute;a:
o UC0034_2: Realizar y/o dirigir operaciones de elaboraci&oacute;n de masas de panader&iacute;a
y boller&iacute;a.
o UC0035_2: Confeccionar y/o concluir las elaboraciones complementarias,
composici&oacute;n, decoraci&oacute;n y envasado de los productos de boller&iacute;a y panader&iacute;a.
o UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y protecci&oacute;n del medio
ambiente en la industria panadera.
 Pasteler&iacute;a y confiter&iacute;a:
o UC0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedici&oacute;n de
las materias primas y auxiliares y de los productos terminados y preparar los
equipos y el utillaje a utilizar en los procesos de elaboraci&oacute;n.
o UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboraci&oacute;n de masas, pastas
y productos b&aacute;sicos de m&uacute;ltiples aplicaciones para pasteler&iacute;a-reposter&iacute;a.
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o UC0307_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboraci&oacute;n de productos de
confiter&iacute;a, chocolater&iacute;a, galleter&iacute;a y otras elaboraciones.
o UC0308_2: Realizar el acabado y decoraci&oacute;n de los productos de pasteler&iacute;a y
confiter&iacute;a.
o UC0309_2: Realizar el envasado y la presentaci&oacute;n de los productos de pasteler&iacute;a y
confiter&iacute;a.
o UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y protecci&oacute;n del medio
ambiente en la industria alimentaria.
 Reposter&iacute;a:
o UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposter&iacute;a, realizar el aprovisionamiento
interno y controlar consumos.
o UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboraci&oacute;n de masas, pastas
y productos b&aacute;sicos de m&uacute;ltiples aplicaciones para pasteler&iacute;a-reposter&iacute;a.
o UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas,
postres de cocina y helados.
o UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y protecci&oacute;n del medio
ambiente en hosteler&iacute;a.
1.5. Niveles de Concreci&oacute;n del Curr&iacute;culo.
El dise&ntilde;o curricular, es la metodolog&iacute;a que explica c&oacute;mo elaborar la concepci&oacute;n curricular,
constituye un proceso de elaboraci&oacute;n y en ella queda plasmada la documentaci&oacute;n curricular, su
forma de ponerla en pr&aacute;ctica y la forma en la que se eval&uacute;a.
El dise&ntilde;o curricular debe diagnosticar los problemas y las necesidades de los alumnos, modelar
y estructurar el curr&iacute;culo, organizar los objetivos, contenidos y criterios de evaluaci&oacute;n para su puesta
en pr&aacute;ctica, adem&aacute;s de autoevaluarse para poder conocer sus propias carencias. Por ello, se puede
decir que el dise&ntilde;o curricular, sigue el esquema de mejora continua que se plantea en la ISO 9000.
Figura 1: Ciclo de mejora continua PDCA seg&uacute;n ISO 9000.
Por lo tanto, necesitamos programar el QU&Eacute;, CU&Aacute;NDO y C&Oacute;MO ense&ntilde;ar y evaluar para
poder anticiparse a las necesidades y evitar la improvisaci&oacute;n en la medida de lo posible. Con el
tiempo y la experiencia, podremos innovar y ajustar los tiempos, su &eacute;xito o fracaso vendr&aacute;
b&aacute;sicamente al tener en cuenta las grandes cuestiones QU&Eacute;, C&Oacute;MO y CU&Aacute;NDO.
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Podemos definir la programaci&oacute;n did&aacute;ctica como “conjunto de decisiones adoptadas por el
profesorado de una especialidad en un centro educativo, al respecto de una materia o &aacute;rea de
conocimiento y del nivel en que se imparte”. De esta definici&oacute;n, emana la especializaci&oacute;n, es decir,
cada centro es diferente, cada grupo es diferente y cada alumno es diferente.
La normativa b&aacute;sica por la que se rige la ordenaci&oacute;n del Sistema Educativo Espa&ntilde;ol, comienza
por la normativa Estatal y termina en la legislaci&oacute;n que establece el curr&iacute;culo en la comunidad
aut&oacute;noma en la que nos encontremos, en nuestro caso, Castilla y Le&oacute;n.
Los niveles de concreci&oacute;n curricular quedan definidos en la siguiente figura:
Figura 2: Niveles de concreci&oacute;n del curr&iacute;culo.
Como conclusi&oacute;n, el dise&ntilde;o curricular es una planificaci&oacute;n did&aacute;ctica para un curso escolar que
incluye la programaci&oacute;n did&aacute;ctica de la materia para el alumnado del centro y la correspondiente
programaci&oacute;n del aula y actividades fuera del aula para el grupo. Dentro de la programaci&oacute;n del
aula, es donde incluimos el dise&ntilde;o de las Unidades Tem&aacute;ticas de los m&oacute;dulos de la formaci&oacute;n
profesional.
1.6. Contextualizaci&oacute;n del centro.
Se entiende por contexto, el entorno social, hist&oacute;rico, econ&oacute;mico y geogr&aacute;fico en el que se
realiza la labor docente. Todos los elementos del entorno no son iguales, contextualizar es,
entonces, adaptar el proceso de ense&ntilde;anza-aprendizaje a las diferentes coyunturas geogr&aacute;ficas,
hist&oacute;ricas, econ&oacute;micas y sociales del entorno en el que desarrollaremos el proceso de ense&ntilde;anzaaprendizaje. De entre los elementos que podemos incluir, destacan:
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Figura 3: Factores que influyen en la contextualizaci&oacute;n.
El I.E.S. Diego de Praves, est&aacute; situado en el noreste de la ciudad de Valladolid, en el barrio de
los Pajarillos (Pajarillos altos) muy cerca del r&iacute;o Esgueva y frente a las construcciones del nuevo
plan parcial Los Santos-Pilarica.
El barrio tradicional de casas molineras y asentamientos pluriformes ha sido sustituido por
nuevas edificaciones, fundamentalmente bloques de viviendas, que pretenden transformar una zona
anta&ntilde;o degradada y hoy habilitada por familias trabajadoras de nivel econ&oacute;mico similar al del resto
de los barrios de la ciudad.
Principalmente el instituto ha de atender las necesidades educativas de tres tipos de alumnos:
aquellos que habitan en los pueblos del valle del Esgueva y tienen transporte escolar hasta el centro,
los de la zona de ubicaci&oacute;n del instituto, con poblaci&oacute;n inmigrante no muy numerosa y minor&iacute;as
&eacute;tnicas, y los alumnos de ciclos formativos, de tipolog&iacute;a no clasificable al ser las ense&ntilde;anzas de
formaci&oacute;n profesional &uacute;nicas en la provincia de Valladolid, por lo que la afluencia a estos ciclos es
de todo tipo.
Al ser un centro de adscripci&oacute;n &uacute;nica para los alumnos del C.R.A. La Esgueva, de Esguevillas
de Esgueva, y del C.E.I.P. Mar&iacute;a Montessori, de Renedo de Esgueva, que son usuarios de
transporte escolar, muchas actividades del mismo est&aacute;n condicionadas por este hecho.
La poblaci&oacute;n de Pajarillos ha envejecido y el n&uacute;mero de alumnos disminuye paulatinamente.
Las urbanizaciones de la periferia de la ciudad, especialmente las situadas en Renedo de Esgueva,
son fuente de nuevos alumnos y en un futuro se espera que la finalizaci&oacute;n de muchos bloques de
viviendas del plan parcial Los Santos-Pilarica, aporte numerosos alumnos al instituto,
principalmente en la ense&ntilde;anza secundaria obligatoria.
En el centro nos podemos encontrar alumnos de todo tipo, gente del barrio tanto de etnia
gitana como no, hemos de matizar que debido a la cultura de esta etnia, solo los encontramos en los
niveles de la E.S.O., es dif&iacute;cil encontrarlos en bachillerato o en ciclos formativos, gente del &aacute;mbito
rural dado que el centro tiene adscritas varias localidades de la provincia, y tiene personas de otros
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barrios, que llegan a este centro por los ciclos formativos, sobre todo los de cocina y el de
panader&iacute;a, confiter&iacute;a y reposter&iacute;a, que es el &uacute;nico centro de la ciudad que los imparte, lo que motiva
el desplazamiento de los alumnos.
1.7. Distribuci&oacute;n horaria en Castilla y Le&oacute;n.
La distribuci&oacute;n de los m&oacute;dulos comunes, es igual en todos los centros de todo el territorio
nacional en el que se imparte este t&iacute;tulo. La variaci&oacute;n que existe, es que en Castilla y Le&oacute;n se
introduce un m&oacute;dulo nuevo denominado “Especialidades saladas”, que se crea por el arraigo que
tiene en la tierra este tipo de producto (hornazos, empanadas, hojaldres salados, etc.). Las horas de
este m&oacute;dulo, salen de reducir algunas horas en el resto de los m&oacute;dulos del t&iacute;tulo, seg&uacute;n lo permitido
por la legislaci&oacute;n vigente.
Tabla 1: Distribuci&oacute;n horaria de los m&oacute;dulos del t&iacute;tulo.
M&oacute;dulos Profesionales
0024. Materias primas y procesos en
panader&iacute;a, pasteler&iacute;a y reposter&iacute;a
0025. Elaboraciones de panader&iacute;aboller&iacute;a
0026. Procesos b&aacute;sicos de pasteler&iacute;a y
reposter&iacute;a
0027. Elaboraciones de confiter&iacute;a y
otras especialidades.
Centro de
trabajo
Centro Educativo
Duraci&oacute;n
del
curr&iacute;culo
(horas)
Curso 1&ordm;
horas/semanales
132
4
330
10
165
5
Curso 2&ordm;
1&ordm; y 2&ordm; trimestre
horas/semanales
189
9
0028. Postres en restauraci&oacute;n.
105
5
0029. Productos de obrador.
210
10
0030. Operaciones y control de
almac&eacute;n en la industria alimentaria.
0031. Seguridad e higiene en la
manipulaci&oacute;n de alimentos.
0032. Presentaci&oacute;n y venta de
productos de panader&iacute;a y pasteler&iacute;a.
0033. Formaci&oacute;n y orientaci&oacute;n
laboral.
0034. Empresa e iniciativa
emprendedora.
CL01. Especialidades saladas.
0035. Formaci&oacute;n en centros de
trabajo.
TOTAL
66
2
66
2
63
99
3
3
63
132
3&ordm;
Trimestre
horas
3
4
380
2000
380
30
30
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1.8. Normativa aplicada al T&iacute;tulo.
La normativa que se ha tenido en cuenta para la elaboraci&oacute;n de esta programaci&oacute;n es la siguiente:
 Ley Org&aacute;nica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y de la Formaci&oacute;n Profesional.
 RD 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cualificaciones
profesionales que se incluyen en el Cat&aacute;logo nacional de cualificaciones profesionales, as&iacute;
como sus correspondientes m&oacute;dulos formativos que se incorporan al cat&ntilde;alogo modular
de formaci&oacute;n profesional, cuyo anexo incluye dentro de la Familia Profesional de
Industrias Alimentarias la cualificaci&oacute;n de Panader&iacute;a y boller&iacute;a C&oacute;digo: INA015_2 y
el suplemento del BOE 5 de Octubre del 2005 cuyo anexo incluye la cualificaci&oacute;n
profesional: Pasteler&iacute;a y confiter&iacute;a C&oacute;digo: INA 107_2.
 Ley Org&aacute;nica de Educaci&oacute;n 2/2006 de 3 de mayo, que es el marco jur&iacute;dico de d&oacute;nde
emana el actual curr&iacute;culo de la Formaci&oacute;n Profesional.
 RD 1147/2011 de 29 de julio, por el que se establece la ordenaci&oacute;n general de la
Formaci&oacute;n Profesional dentro del sistema educativo.
 RD1399/2007 de 29 de octubre, por el que se establece el t&iacute;tulo de T&eacute;cnico en panader&iacute;a,
reposter&iacute;a y confiter&iacute;a y se fijan sus ense&ntilde;anzas m&iacute;nimas.
 Decreto 65/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el curr&iacute;culo correspondiente al
t&iacute;tulo de T&eacute;cnico en panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a en la comunidad de Castilla y Le&oacute;n.
 Orden EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluaci&oacute;n
y la acreditaci&oacute;n acad&eacute;mica de los alumnos que cursen ense&ntilde;anzas de formaci&oacute;n
profesional inicial en Castilla y Le&oacute;n.
2. PROGRAMACI&Oacute;N DID&Aacute;CTICA DEL M&Oacute;DULO DE MATERIAS PRIMAS Y
PROCESOS EN PANADER&Iacute;A, REPOSTER&Iacute;A Y CONFITER&Iacute;A.
2.1. Objetivos.
2.1.1. Objetivos generales.
La formaci&oacute;n del M&oacute;dulo de Materias Primas y procesos en panader&iacute;a, pasteler&iacute;a y reposter&iacute;a,
contribuye a alcanzar los objetivos generales seg&uacute;n el Decreto 68/2008, de 28 de agosto, que son
los que se describen a continuaci&oacute;n:
 OG_1: Identificar y seleccionar materias primas y auxiliares, describiendo sus caracter&iacute;sticas
y propiedades para su aprovisionamiento.
 OG_2: Verificar y clasificar materias primas y auxiliares, analizando la documentaci&oacute;n
asociada para su almacenamiento.
 OG_3: Interpretar y describir fichas t&eacute;cnicas de fabricaci&oacute;n, relacion&aacute;ndolas con las
caracter&iacute;sticas del producto final para su dise&ntilde;o o modificaci&oacute;n.
 OG_4: Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, m&aacute;quinas e instalaciones,
justificando sus exigencias, para prepararlos y mantenerlos.
 OG_5: Analizar la documentaci&oacute;n asociada a los procesos, relacion&aacute;ndola con la actividad
productiva y comercial para su cumplimentaci&oacute;n.
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2.1.2. Objetivos de aprendizaje.
En la Formaci&oacute;n Profesional, se establecen unos objetivos de aprendizaje que son los
conocimientos y destrezas que debe adquirir el alumno para poder pasar con &eacute;xito el m&oacute;dulo. Los
objetivos de aprendizaje son los que se describen a continuaci&oacute;n:
 OAP_1: Identificar y caracterizar las materias primas y auxiliares utilizadas en los procesos
de elaboraci&oacute;n de productos de panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a.
 OAP_2: Conocer los distintos procesos y productos elaborados en el sector de panader&iacute;a,
reposter&iacute;a y confiter&iacute;a.
 OAP_3: Tomar muestreas y realizar controles b&aacute;sicos de materias primas y auxiliares.
 OAP_4: Caracterizar los equipos e instalaciones utilizados para la elaboraci&oacute;n de los
productos de panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a.
 OAP_5: Describir y aplicar los distintos m&eacute;todos de conservaci&oacute;n de productos y materias
primas.
2.1.3. Objetivos transversales.
 OT_1: Ser capaz de analizar y sintetizar, demostrando un razonamiento cr&iacute;tico en las
exposiciones orales y escritas, teni&eacute;ndose en cuenta especialmente la adquisici&oacute;n de la
capacidad de:
o Pensar y aprender de forma cr&iacute;tica, explicando hechos, conceptos y teor&iacute;as con sus
propias palabras.
o Valorar consecuencias e impactos que pueden darse en el obrador, identificando
posibles tipos de consecuencias e impactos especialmente en el medio ambiente y
econ&oacute;micos.
o Reflexionar sobre el propio conocimiento y aprendizaje.
 OT_2: Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados
como para personas no expertas en la materia, teni&eacute;ndose en cuenta especialmente la
capacidad de:
o Redactar correctamente en lenguaje t&eacute;cnico (en especial para recetas, fichas
t&eacute;cnicas de producto, etc.).
o Estructurar ordenadamente distintos tipos de documentos t&eacute;cnicos y divulgativos.
o Utilizar un adecuado apoyo gr&aacute;fico y visual para comunicar datos e ideas
(utilizaci&oacute;n de diagramas, esquemas, diagramas de flujo, etc.).
o Emplear distintas fuentes de informaci&oacute;n y saber referenciarlas adecuadamente.
o Ser capaz de presentar de forma oral informaciones e ideas de manera efectiva y
cuidando la expresi&oacute;n oral y el lenguaje no verbal (posici&oacute;n corporal, gestos, etc.).
o Realizar y emplear adecuadamente apoyos audiovisuales (videos, presentaciones
powerpoint, etc.).
 OT_3: Trabajar en equipo, haciendo hincapi&eacute; en la adquisici&oacute;n de la capacidad de:
o Colaborar y participar efectivamente, siempre sumando y no restando.
o Comunicarse en grupo de forma efectiva, nombrando un secretario quien tomar&aacute;
las ideas del grupo.
o Gestionar la toma de decisiones de forma consensuada.
o Ser capaces de resolver conflictos.
o Organizar y dirigir reuniones eficientes.
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o Elaborar y desarrollar planes de trabajo.
o Ser capaz de liderar mediante la influencia y persuasi&oacute;n sobre los otros.
2.1.4. Objetivos actitudinales.
En el M&oacute;dulo de Materias primas, no solo se busca que los alumnos adquieran una serie de
conocimientos te&oacute;ricos, sino que adem&aacute;s se busca que los alumnos tomen unas posturas
actitudinales hacia el m&oacute;dulo, que en este caso son las siguientes:
 OA_1: Adquirir h&aacute;bitos que permitan fomentar actitudes de responsabilidad y autonom&iacute;a
en la din&aacute;mica del trabajo en el obrador, a trav&eacute;s del conocimiento de los procesos de
elaboraci&oacute;n.
 OA_2: Valorar las nuevas tecnolog&iacute;as en los procesos de elaboraci&oacute;n de los productos de
panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a.
 OA_3: Valorar la importancia de la adecuaci&oacute;n de los m&eacute;todos de conservaci&oacute;n de los
productos elaborados y de sus materias primas.
2.2. Contenidos y temporalizaci&oacute;n.
Para elaborar los bloques de contenidos que se estructuran en unidades tem&aacute;ticas (UT) se han
tenido en cuenta los resultados de aprendizaje, ya que estos describen lo que el alumnado debe
saber, comprender y ser capaz de hacer con la ense&ntilde;anza y aprendizaje del m&oacute;dulo. En este
proyecto, veremos dos unidades tem&aacute;ticas de la Unidad de Trabajo N&ordm;1 Caracterizaci&oacute;n de las
materias primas y auxiliares, y una unidad tem&aacute;tica de la Unidad de Trabajo N&ordm;8 Aplicaci&oacute;n de los
procesos de conservaci&oacute;n en productos de panader&iacute;a, pasteler&iacute;a y reposter&iacute;a.
2.2.1. Resultados de aprendizaje.
Los resultados de aprendizaje, podr&iacute;amos decir, que es el resumen de lo que el alumno es capaz
de llevar a cabo una vez superado el m&oacute;dulo. En el m&oacute;dulo de materias primas y procesos en
panader&iacute;a, reposter&iacute;a y pasteler&iacute;a, los resultados de aprendizaje son los que se describen a
continuaci&oacute;n:
1.- Caracteriza materias primas y auxiliares, justificando su empleo en funci&oacute;n del producto a
obtener.
2.- Reconocer los productos de panader&iacute;a, boller&iacute;a, pasteler&iacute;a, confiter&iacute;a y reposter&iacute;a,
justificando sus caracter&iacute;sticas espec&iacute;ficas.
3.- Analiza los procesos de elaboraci&oacute;n, relacion&aacute;ndolos con los productos a obtener.
4.- Caracteriza los equipos e instalaciones de elaboraci&oacute;n de productos de panader&iacute;a, pasteler&iacute;a,
reposter&iacute;a y confiter&iacute;a, relacion&aacute;ndolos con sus aplicaciones.
5.- Caracteriza los procesos de conservaci&oacute;n, justificando sus necesidades o exigencias en
funci&oacute;n del tipo de producto del que se trate y sus propiedades.
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2.2.2. Relaci&oacute;n secuenciada de las unidades de trabajo.
La secuenciaci&oacute;n de las unidades tem&aacute;ticas programadas se representan en la siguiente
tabla, en la que adem&aacute;s se asocia a la consecuci&oacute;n de los distintos resultados de aprendizaje
descritos en el apartado anterior.
Tabla 2: Relaci&oacute;n de las unidades tem&aacute;ticas con los resultados de aprendizaje y las horas
correspondientes a su impartici&oacute;n.
Resultados de
aprendizaje
1
X
X
2
3
4
X
UNIDADES TEM&Aacute;TICAS
HORAS
5
Caracterizaci&oacute;n de las materias primas y auxiliares
Controles de calidad y su aplicaci&oacute;n
42
10
Caracterizaci&oacute;n de los equipos e instalaciones de
elaboraci&oacute;n
20
X
X
Caracterizaci&oacute;n de los productos y descripci&oacute;n de
los procesos de panader&iacute;a y boller&iacute;a
10
X
X
Caracterizaci&oacute;n de los productos y descripci&oacute;n de
los procesos de pasteler&iacute;a y reposter&iacute;a
10
X
X
Caracterizaci&oacute;n de los productos y descripci&oacute;n de
los procesos de galleter&iacute;a
10
X
X
Caracterizaci&oacute;n de los productos y descripci&oacute;n de
los procesos de confiter&iacute;a y otras especialidades
X Aplicaci&oacute;n de los procesos de conservaci&oacute;n en
productos de panader&iacute;a, pasteler&iacute;a y reposter&iacute;a
10
20
2.2.3. Unidades Tem&aacute;ticas.
UNIDAD DE TRABAJO N&ordm;1
CARACTERIZACI&Oacute;N DE LAS MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES.
Contenidos:
 Clasificaci&oacute;n y caracter&iacute;sticas generales de las materias primas y auxiliares.
 Descripci&oacute;n de las principales materias primas y auxiliares (funci&oacute;n tecnol&oacute;gica, tipos,
presentaci&oacute;n comercial, propiedades f&iacute;sicas, qu&iacute;micas y organol&eacute;pticas, valor nutricional,
conservaci&oacute;n y defectos): harinas, levaduras, impulsores, agua, sal, az&uacute;cares, huevos y
ovoproductos, grasas, leche y productos l&aacute;cteos, cacao, chocolate y suced&aacute;neos, frutas y
derivados, frutos secos y semillas, bebidas, aditivos y coadyuvantes tecnol&oacute;gicos.
 Interpretaci&oacute;n de la normativa de la calidad de las materias primas y auxiliares.
 Materias primas distinguidas con sello de calidad y marca de garant&iacute;a en Castilla y Le&oacute;n.
 Selecci&oacute;n de materias primas y auxiliares (calidades y presentaci&oacute;n) en funci&oacute;n del producto
a obtener. Realizaci&oacute;n de supuestos pr&aacute;cticos.
Actividades de ense&ntilde;anza aprendizaje:
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 Exposici&oacute;n oral y escrita por la profesora.
 Manejo y elaboraci&oacute;n por parte de los alumnos de diferentes documentos relacionados con
los procesos productivos.
 Realizaci&oacute;n individual de un trabajo monogr&aacute;fico sobre el queso. Exposici&oacute;n del trabajo en
clase.
 Realizaci&oacute;n de ejercicios pr&aacute;cticos de c&aacute;lculo y asignaci&oacute;n de tiempos y recursos para
diferentes procesos productivos reales.
 Visita a una harinera y al centro de interpretaci&oacute;n de la industria l&aacute;ctea de GAZA.
UNIDAD DE TRABAJO N&ordm;2
CONTROLES DE CALIDAD Y SU APLICACI&Oacute;N.
Contenidos:
 Procedimientos de toma e identificaci&oacute;n de las muestras: fundamentos b&aacute;sicos, muestreo,
identificaci&oacute;n, traslado y conservaci&oacute;n.
 Interpretaci&oacute;n de los resultados obtenidos.
 Determinaciones organol&eacute;pticas, f&iacute;sicas y qu&iacute;micas b&aacute;sicas de las materias primas y
auxiliares y de productos(fundamentos, protocolos, realizaci&oacute;n e interpretaci&oacute;n).
 Prueba y test sensorial.
Actividades de ense&ntilde;anza aprendizaje:
 Exposici&oacute;n oral y escrita por la profesora.
 Realizaci&oacute;n de diagramas de flujo como secuencia de las operaciones b&aacute;sicas necesarias
para la elaboraci&oacute;n de cada producto.
 Elaboraci&oacute;n de fichas de c&aacute;lculo de ingredientes.
 Realizaci&oacute;n de escandallos del producto a elaborar.
 Ejecuci&oacute;n por parte de los alumnos de diferentes elaboraciones, supervisadas por el
profesor.
UNIDAD DE TRABAJO N&ordm;3
CARACTERIZACI&Oacute;N DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES DE ELABORACI&Oacute;N.
Contenidos:







Historia y evoluci&oacute;n tecnol&oacute;gica en la panader&iacute;a y pasteler&iacute;a.
El obrador artesanal e industrial: caracter&iacute;sticas y ubicaci&oacute;n de los equipos.
Tipos y funcionamiento de m&aacute;quinas e instalaciones.
Detalles constructivos y principios de funcionamiento de los equipos.
Dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones.
L&iacute;neas autom&aacute;ticas de fabricaci&oacute;n. Trenes de laboreo.
Nuevas tecnolog&iacute;as en los procesos de elaboraci&oacute;n.
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Actividades de ense&ntilde;anza aprendizaje:





Exposici&oacute;n oral y escrita de la profesora.
An&aacute;lisis de la dieta personal.
Elaboraci&oacute;n de una dieta.
Manejo de tablas de composici&oacute;n de alimentos.
Visita a un obrador tradicional y a un obrador industrial.
UNIDAD DE TRABAJO N&ordm;4
CARACTERIZACI&Oacute;N DE LOS PRODUCTOS Y DESCRIPCI&Oacute;N DE LOS PROCESOS
DE PANADER&Iacute;A Y BOLLER&Iacute;A.
Contenidos:
 Clasificaci&oacute;n de los productos de panader&iacute;a, pasteler&iacute;a y reposter&iacute;a.
 Importancia del profesional. Evoluci&oacute;n del sector de panader&iacute;a, pasteler&iacute;a y boller&iacute;a en
Castilla y Le&oacute;n.
 Productos de panader&iacute;a-boller&iacute;a: Caracter&iacute;sticas, tipos, propiedades f&iacute;sicas, qu&iacute;micas y
organol&eacute;pticas. Normativa y conservaci&oacute;n. Tendencias de consumo.
 Procesos de elaboraci&oacute;n de productos de panader&iacute;a boller&iacute;a: tipos, caracter&iacute;sticas, procesos
artesanales e industriales, puntos de muestreo y control. Representaci&oacute;n mediante
diagramas de flujo.
 Documentaci&oacute;n asociada a los procesos de elaboraci&oacute;n (fichas t&eacute;cnicas de elaboraci&oacute;n,
estructura, interpretaci&oacute;n y manejo). Procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.
 Identificaci&oacute;n y selecci&oacute;n del proceso de elaboraci&oacute;n en base al producto a obtener y del
equipamiento disponible.
 Valoraci&oacute;n de la tarea profesional en el proceso tecnol&oacute;gico.
Actividades de ense&ntilde;anza aprendizaje:
 Exposici&oacute;n oral y escrita por la profesora.
 Realizaci&oacute;n de diagramas de flujo como secuencia de las operaciones b&aacute;sicas necesarias
para la elaboraci&oacute;n de cada producto.
 Realizaci&oacute;n de escandallos del producto a elaborar.
 Elaboraci&oacute;n de fichas de c&aacute;lculo de ingredientes.
 Ejecuci&oacute;n por parte de los alumnos de diferentes elaboraciones, supervisados por el
profesor.
 Elaboraci&oacute;n de fichas t&eacute;cnicas de los productos realizados.
UNIDAD DE TRABAJO N&ordm;5
CARACTERIZACI&Oacute;N DE LOS PRODUCTOS Y DESCRIPCI&Oacute;N DE LOS PROCESOS
DE PASTELER&Iacute;A Y REPOSTER&Iacute;A.
Contenidos:
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 Productos de pasteler&iacute;a y reposter&iacute;a: caracter&iacute;sticas, tipos, propiedades f&iacute;sicas, qu&iacute;micas y
organol&eacute;pticas.
 Procesos de elaboraci&oacute;n de productos de pasteler&iacute;a y reposter&iacute;a: tipos, caracter&iacute;sticas,
procesos artesanales e industriales, puntos de muestreo y control. Representaci&oacute;n mediante
diagramas de flujo.
 Documentaci&oacute;n asociada a los procesos de elaboraci&oacute;n (fichas t&eacute;cnicas de elaboraci&oacute;n,
estructura, interpretaci&oacute;n y manejo). Procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.
 Manejo de las TIC en la cumplimentaci&oacute;n de los registros, partes e incidencias.
 Identificaci&oacute;n y selecci&oacute;n del proceso de elaboraci&oacute;n en base al producto a obtener y al
equipamiento disponible.
 Valoraci&oacute;n de la tarea del profesional en el proceso tecnol&oacute;gico.
Actividades de ense&ntilde;anza aprendizaje:
 Exposici&oacute;n oral y escrita por el profesor.
 Dise&ntilde;o y ejecuci&oacute;n de diferentes acabados y decoraciones por parte de los alumnos,
supervisados por el profesor.
UNIDAD DE TRABAJO N&ordm;6
CARACTERIZACI&Oacute;N DE LOS PRODUCTOS Y DESCRIPCI&Oacute;N DE LOS PROCESOS
DE GALLETER&Iacute;A.
Contenidos:
 Productos galleter&iacute;a: caracter&iacute;sticas, tipos, propiedades f&iacute;sicas, qu&iacute;micas y organol&eacute;pticas.
 Procesos de elaboraci&oacute;n de productos de galleter&iacute;a: tipos, caracter&iacute;sticas, procesos
artesanales e industriales, puntos de muestreo y control. Representaci&oacute;n mediante
diagramas de flujo.
 Documentaci&oacute;n asociada a los procesos de elaboraci&oacute;n (fichas t&eacute;cnicas de elaboraci&oacute;n,
estructura, interpretaci&oacute;n y manejo). Procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.
 Manejo de las TIC en la cumplimentaci&oacute;n de los registros, partes e incidencias.
 Identificaci&oacute;n y selecci&oacute;n del proceso de elaboraci&oacute;n en base al producto a obtener y al
equipamiento disponible.
 Valoraci&oacute;n de la tarea del profesional en el proceso tecnol&oacute;gico.
Actividades de ense&ntilde;anza aprendizaje:
 Exposici&oacute;n oral y escrita por el profesor.
 Selecci&oacute;n del envase y embalaje de un producto.
 Descripci&oacute;n de la informaci&oacute;n a incluir en la etiqueta y r&oacute;tulos del producto elaborado.
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UNIDAD DE TRABAJO N&ordm;7
CARACTERIZACI&Oacute;N DE LOS PRODUCTOS Y DESCRIPCI&Oacute;N DE LOS PROCESOS
DE CONFITER&Iacute;A Y OTRAS ESPECIALIDADES.
Contenidos:
 Productos de confiter&iacute;a y otras especialidades: caracter&iacute;sticas, tipos, propiedades f&iacute;sicas,
qu&iacute;micas y organol&eacute;pticas. Normativa y conservaci&oacute;n. Tendencias de consumo.
 Procesos de elaboraci&oacute;n de productos de confiter&iacute;a y otras especialidades: tipos,
caracter&iacute;sticas, procesos artesanales e industriales, puntos de muestreo y control.
Representaci&oacute;n mediante diagramas de flujo.
 Documentaci&oacute;n asociada a los procesos de elaboraci&oacute;n (fichas t&eacute;cnicas de elaboraci&oacute;n,
estructura, interpretaci&oacute;n y manejo). Procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.
 Manejo de las TIC en la cumplimentaci&oacute;n de los registros, partes e incidencias.
 Identificaci&oacute;n y selecci&oacute;n del proceso de elaboraci&oacute;n en base al producto a obtener y al
equipamiento disponible.
 Valoraci&oacute;n de la tarea del profesional en el proceso tecnol&oacute;gico.
Actividades de ense&ntilde;anza aprendizaje:
 Exposici&oacute;n oral y escrita por el profesor.
 Selecci&oacute;n de la ubicaci&oacute;n id&oacute;nea y condiciones de conservaci&oacute;n de los productos
elaborados, justificando la decisi&oacute;n.
 An&aacute;lisis de los posibles anomal&iacute;as en el traslado y conservaci&oacute;n de los productos
elaborados y propuesta y aplicaci&oacute;n de medidas correctoras
 Elaboraci&oacute;n de alguna de las especialidades de confiter&iacute;a, bajo supervisi&oacute;n del profesor.
UNIDAD DE TRABAJO N&ordm;8
APLICACI&Oacute;N DE LOS PROCESOS DE CONSERVACI&Oacute;N EN PRODUCTOS DE
PANADER&Iacute;A, PASTELER&Iacute;A Y REPOSTER&Iacute;A.
Contenidos:
 La conservaci&oacute;n de los alimentos. Par&aacute;metros de control (temperatura, actividad del agua,
pH y otros).
 M&eacute;todos de conservaci&oacute;n de los alimentos (t&eacute;rmicos, qu&iacute;micos, reducci&oacute;n de la actividad
del agua, envasado en atm&oacute;sfera protectora y otros).
 Caducidad de los productos. Orientaciones metodol&oacute;gicas.
Actividades de ense&ntilde;anza aprendizaje:
 Exposici&oacute;n oral y escrita por el profesor.
 Ejecuci&oacute;n de controles b&aacute;sicos por parte de los alumnos, supervisados por la profesora.
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2.3. Metodolog&iacute;a.
El Real Decreto 1399/2007, del 29 de octubre por el que se establecen las directrices generales
sobre el t&iacute;tulo y las correspondientes ense&ntilde;anzas m&iacute;nimas, establece textualmente que: “la metodolog&iacute;a
did&aacute;ctica de la formaci&oacute;n profesional promover&aacute; en el alumnado, mediante la necesaria integraci&oacute;n de los contenidos
cient&iacute;ficos, tecnol&oacute;gicos y organizativos de esta ense&ntilde;anza, una visi&oacute;n global coordinada de los procesos productivos en
los que se debe intervenir”.
Se utilizar&aacute; una metodolog&iacute;a muy activa, incentivando la participaci&oacute;n del alumnado y
elaborando las estrategias necesarias para crear el ambiente adecuado para facilitar el aprendizaje.
En cada unidad did&aacute;ctica se evaluar&aacute;n los conocimientos previos de los alumnos con una
puesta en com&uacute;n y en funci&oacute;n de los conocimientos, el profesor proceder&aacute; a la explicaci&oacute;n de los
contenidos haciendo especial hincapi&eacute; en aquellos aspectos m&aacute;s desconocidos para los alumnos.
Se trabajar&aacute; sobre los contenidos de cada unidad de trabajo utilizando los siguientes
procedimientos:
 Planteamiento y resoluci&oacute;n de ejercicios y cuestiones, y puesta en com&uacute;n de los
mismos.
 Lectura y comentario de art&iacute;culos de divulgaci&oacute;n/cient&iacute;ficos, relacionados con la
materia que se est&aacute; impartiendo.
 Realizaci&oacute;n d esquemas y res&uacute;menes.
 Realizaci&oacute;n de pr&aacute;cticas, en concordancia con los contenidos del m&oacute;dulo. La
metodolog&iacute;a de las pr&aacute;cticas fomentar&aacute; la autonom&iacute;a de trabajo del alumno, haci&eacute;ndole
responsable de su experiencia pr&aacute;ctica, pero apoyado en todo momento por el
profesor. Las pr&aacute;cticas se desarrollar&aacute;n en funci&oacute;n de los espacios disponibles en el
centro.
 Elaboraci&oacute;n de un cuaderno de pr&aacute;cticas, en el que se recojan los objetivos, m&eacute;todos,
incidencias, resultados y comentarios de cada pr&aacute;ctica. Este cuaderno ser&aacute; objeto de
evaluaci&oacute;n por parte del profesor.
 Se facilitar&aacute; la participaci&oacute;n del alumno para incrementar su inter&eacute;s por el m&oacute;dulo y su
capacidad de comunicaci&oacute;n. En la medida que el tiempo lo permita, se fomentar&aacute; el
aprendizaje por descubrimiento.
En cuanto a la organizaci&oacute;n de los espacios, tanto las clases te&oacute;ricas como la pr&aacute;ctica,
normalmente se desarrollar&aacute;n en el aula puesto dispuesto de tal forma que favorezca la atenci&oacute;n del
alumno. Se har&aacute; uso del aula de inform&aacute;tica para la utilizaci&oacute;n de los programas inform&aacute;ticos
correspondientes y para que los alumnos puedan acceder a internet para la elaboraci&oacute;n de trabajos,
b&uacute;squedas de informaci&oacute;n, legislaci&oacute;n etc.
Tambi&eacute;n se utilizar&aacute; e aula obrador de pasteler&iacute;a cuando la organizaci&oacute;n del centro lo
permita para la realizaci&oacute;n de las pr&aacute;cticas propuestas en el temario del m&oacute;dulo.
As&iacute; mismo, se dispone de un laboratorio equipado convenientemente para realizar controles de
calidad tanto en materias primas como en productos terminados.
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ACTIVIDAD
Tipo de actividad
Presentaci&oacute;n de la U.T. Las Grasas
Exposici&oacute;n de la U.T. Las Grasas
Presentaci&oacute;n de la U.T. Ovoproductos
Exposici&oacute;n de la U.T. Ovoproductos
Objetivos
implicados
OAP_1
OAP_1,2,3
OG_1,23
OAP_1
OAP_1,2,3
OG_1,23
METODOLOG&Iacute;A
Tiempo
(h)
0,5
El profesor hace una breve introducci&oacute;n al
tema e intenta averiguar lo que saben los
alumnos sobre el tema realizando preguntas
a modo de evaluaci&oacute;n inicial.
3
El profesor explicar&aacute; el tema de las grasas,
explicando qu&eacute; son, cu&aacute;l es su composici&oacute;n,
que tipo de grasas existen y sus
caracter&iacute;sticas. Se centrar&aacute; sobre todo en las
grasas de inter&eacute;s para la actividad de la
panader&iacute;a, confiter&iacute;a y reposter&iacute;a.
0,5
El profesor hace una breve introducci&oacute;n al
tema e intenta averiguar lo que saben los
alumnos sobre el tema realizando preguntas
a modo de evaluaci&oacute;n inicial.
3
El profesor explicar&aacute; el tema de los
ovoproductos, explicando que se entiende
por huevo en la industria alimentaria, la
composici&oacute;n de los huevos, sus
caracter&iacute;sticas, y c&oacute;mo intervienen en los
productos de panader&iacute;a y reposter&iacute;a. Adem&aacute;s
se explicar&aacute; c&oacute;mo se clasifican y c&oacute;mo se
etiquetan.
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RECURSOS
Presentaci&oacute;n Power Point
con el desarrollo del tema
con material de apoyo
(videos) y art&iacute;culos
cient&iacute;fico/divulgativo
para trabajo en grupo
Presentaci&oacute;n Power Point
con el desarrollo del tema
con material de apoyo
(videos) y art&iacute;culos
cient&iacute;fico/divulgativo
para trabajo en grupo
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Presentaci&oacute;n de la U.T. M&eacute;todos de conservaci&oacute;n
Exposici&oacute;n de la U.T. M&eacute;todos de conservaci&oacute;n
Trabajo en grupo
Pr&aacute;cticas de laboratorio
OAP_5
OAP_5
OA_3
OT_1,2,3
OA_1
Total horas
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0,5
El profesor hace una breve introducci&oacute;n al
tema e intenta averiguar lo que saben los
alumnos sobre el tema realizando preguntas
a modo de evaluaci&oacute;n inicial.
3
El profesor explicar&aacute; el tema de los
M&eacute;todos de Conservaci&oacute;n, explicando los
diferentes sistemas, su clasificaci&oacute;n, en
funci&oacute;n en lo que se base, a qu&eacute; productos se
les puede aplicar.
1,5
2
Presentaci&oacute;n Power Point
con el desarrollo del tema
con material de apoyo
(videos) y art&iacute;culos
cient&iacute;fico/divulgativo
para trabajo en grupo
El profesor dividir&aacute; la clase en grupos y a
cada grupo le entregar&aacute; un art&iacute;culo
relacionado con el tema. El grupo leer&aacute; el
art&iacute;culo, lo comentar&aacute; y realizara un breve
Art&iacute;culos relacionados
informe con los contenidos m&aacute;s interesantes
con los temas explicados
y relevantes que encuentra en el art&iacute;culo.
en clase.
Posteriormente lo expondr&aacute;n al resto de
clase con los recursos que estimen
oportunos. Se lo estiman necesario, podr&aacute;n
ampliar la informaci&oacute;n.
El profesor dividir&aacute; a la clase en grupos y les
entregar&aacute; los enunciados de las pr&aacute;cticas y les
har&aacute; una breve introducci&oacute;n de cada una de
ellas. El profesor prestar&aacute; el apoyo a los
grupos en cuanto estos lo demanden.
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Laboratorio de f&iacute;scica y
qu&iacute;mica, obrador.
Enunciados de las
pr&aacute;cticas.
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2.4. Evaluaci&oacute;n y recuperaci&oacute;n.
Seg&uacute;n el Decreto 65/2008, de 28 de agosto, se establecen criterios de evaluaci&oacute;n para los
resultados de aprendizaje vistos anteriormente para este m&oacute;dulo.
2.4.1. Criterios de evaluaci&oacute;n de los resultados de aprendizaje.
1.-Caraceriza las materias primas y auxiliares, justificando su empleo en funci&oacute;n del
producto a obtener.
a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos y presentaciones comerciales.
b) Se han descrito las caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas y las propiedades f&iacute;sicas y qu&iacute;micas
b&aacute;sicas.
c) Se han identificado y diferenciado las funciones que ejercen en los productos.
d) Se han enumerado los par&aacute;metros de calidad y relacionado con su aptitud de uso.
e) Se ha evaluado la materia prima desde el punto de vista nutricional.
f) Se han identificado las materias primas distinguidas en nuestra regi&oacute;n con sello de calidad.
g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservaci&oacute;n.
h) Se han enumerado los defectos y alteraciones, valor&aacute;ndose su repercusi&oacute;n.
i) Se han caracterizado las funciones, dosificaci&oacute;n y efectos de los aditivos.
j) Se ha evaluado la correcta idoneidad de las materias primas auxiliares mediante la toma de
muestras y controles b&aacute;sicos.
k) Se han definido los controles b&aacute;sicos de materias primas/auxiliares y productos.
l) Se han aplicado test sensoriales o catas para valorar las caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas.
2.-Reconocer los productos de panader&iacute;a, boller&iacute;a, pasteler&iacute;a, confiter&iacute;a y reposter&iacute;a,
justificando sus caracter&iacute;sticas espec&iacute;ficas.
a)
b)
c)
d)
e)
Se han identificado los principales productos de panader&iacute;a y pasteler&iacute;a.
Se han descrito sus principales caracter&iacute;sticas f&iacute;sicas y qu&iacute;micas.
Se han reconocido sus caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas.
Se ha relacionado su composici&oacute;n con determinadas alergias o trastornos alimentarios.
Se ha reconocido la Reglamentaci&oacute;n T&eacute;cnico Sanitaria para la fabricaci&oacute;n y elaboraci&oacute;n de
los diferentes productos.
f) Se han reconocido las principales innovaciones en la elaboraci&oacute;n de productos de panader&iacute;a
y pasteler&iacute;a.
g) Se han analizado las tendencias de consumo de los productos.
3.-Analiza los procesos de elaboraci&oacute;n, relacion&aacute;ndolos con los productos a obtener.
a) Se ha valorado la importancia del profesional panadero-pastelero y del sector en Castilla y
Le&oacute;n.
b) Se han descrito los principales procesos de elaboraci&oacute;n en panader&iacute;a, boller&iacute;a, pasteler&iacute;a,
confiter&iacute;a y reposter&iacute;a.
c) Se han secuenciado las operaciones, justific&aacute;ndose el orden establecido.
d) Se han identificado las variables de control de los procesos de elaboraci&oacute;n.
e) Se han descrito las modificaciones f&iacute;sicas, qu&iacute;micas y biol&oacute;gicas de las masas y productos.
f) Se han enumerado las anomal&iacute;as m&aacute;s frecuentes y sus medidas correctoras.
g) Se ha evaluado la relevancia de las levaduras en el procesado de las masas.
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h) Se ha valorado el orden y limpieza como elemento imprescindible en el proceso de
elaboraci&oacute;n.
i) Se han valorado los procesos artesanales frente a los industriales
4.-Caracteriza los equipos e instalaciones de elaboraci&oacute;n de productos de panader&iacute;a,
pasteler&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a, relacion&aacute;ndolo con sus aplicaciones.
a) Se ha identificado la historia y evoluci&oacute;n tecnol&oacute;gica en el sector de la panader&iacute;a y
pasteler&iacute;a.
b) Se han clasificado los diferentes tipos de equipos y maquinaria.
c) Se han determinado las caracter&iacute;sticas t&eacute;cnicas de los diferentes equipos.
d) Se han descrito los principios de funcionamiento de los equipos.
e) Se han reconocido las aplicaciones de los equipos y maquinaria.
f) Se han identificado las medidas de seguridad de los equipos.
g) Se ha justificado la disposici&oacute;n de los equipos en el obrador.
h) Se han reconocido los accesorios asociados a cada equipo en funci&oacute;n de las elaboraciones.
i) Se han reconocido las caracter&iacute;sticas propias de un obrador.
j) Se han valorado las nuevas tecnolog&iacute;as en los procesos de elaboraci&oacute;n.
5.-Caracteriza los procesos de conservaci&oacute;n, justificando su necesidad/exigencia.
a)
b)
c)
d)
e)
Se han enumerado los par&aacute;metros que influyen en la conservaci&oacute;n de los alimentos.
Se han descrito los diferentes m&eacute;todos de conservaci&oacute;n.
Se han identificado las consecuencias de una mala conservaci&oacute;n.
Se ha relacionado cada producto con sus necesidades de conservaci&oacute;n espec&iacute;fica.
Se han identificado los par&aacute;metros que influyen en la conservaci&oacute;n (humedad, actividad del
agua, temperatura, etc.).
f) Se ha justificado la caducidad de los productos.
g) Se ha valorado el gasto energ&eacute;tico asociado a la conservaci&oacute;n de productos.
2.4.2. Procedimientos e instrumentos de evaluaci&oacute;n.
Para la evaluaci&oacute;n de este m&oacute;dulo, se seguir&aacute; un proceso de evaluaci&oacute;n continua, que
informar&aacute; sobre el progreso del alumno y del grupo, las dificultades que van surgiendo en el
proceso de aprendizaje, las actitudes, motivaciones e intereses que manifiesta el alumno a lo largo
del proceso de ense&ntilde;anza-aprendizaje. Este sistema de evaluaci&oacute;n se llevar&aacute; a cabo siempre y
cuando el alumno no supere el 20% de ausencias en el m&oacute;dulo. Una vez que se supere esa tasa de
ausencia, el alumno perder&aacute; la evaluaci&oacute;n continua y se pasara a evaluarle tan solo con los
ex&aacute;menes.
Durante todo el curso se ir&aacute; realizando una evaluaci&oacute;n continua del proceso de aprendizaje
por parte de los alumnos utiliz&aacute;ndose los siguientes instrumentos en funci&oacute;n de los siguientes
aspectos:
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Tabla 4: Valoraci&oacute;n de conceptos, procedimientos y actitudes.
CONCEPTOS
Para valorar el conocimiento de los conceptos y fundamentos de todas las
unidades tem&aacute;ticas desarrolladas, se realizar&aacute; al menos una prueba objetiva escrita
en cada trimestre. Ser&aacute;n ex&aacute;menes te&oacute;ricos a base de respuestas cortas, test o con
desarrollo breve.
• Realizaci&oacute;n trabajos o proyectos en el aula, valor&aacute;ndose la relaci&oacute;n con los
contenidos del m&oacute;dulo, su capacidad de s&iacute;ntesis y exposici&oacute;n.
• Demostraci&oacute;n de habilidades y destrezas en el desarrollo de las t&eacute;cnicas del
obrador y laboratorio, para ello deber&aacute; realizar todas las pr&aacute;cticas
satisfactoriamente, Actitudes positivas respecto a la uniformidad, constancia,
orden y sobriedad en las pr&aacute;cticas.
• Informe de las pr&aacute;cticas, y/o elaboraciones que se realicen, mediante la
presentaci&oacute;n de un cuaderno o manual realizado por el alumnado donde refleje
PROCEDIMIENTOS los objetivos, fundamentos y resultados de la pr&aacute;ctica.
• Realizaci&oacute;n trabajos o proyectos en el aula, valor&aacute;ndose la relaci&oacute;n con los
contenidos del m&oacute;dulo, su capacidad de s&iacute;ntesis y exposici&oacute;n.
• Demostraci&oacute;n de habilidades y destrezas en el desarrollo de las t&eacute;cnicas del
obrador y laboratorio, para ello deber&aacute; realizar todas las pr&aacute;cticas
satisfactoriamente, Actitudes positivas respecto a la uniformidad, constancia,
orden y sobriedad en las pr&aacute;cticas.
• Informe de las pr&aacute;cticas, y/o elaboraciones que se realicen, mediante la
presentaci&oacute;n de un cuaderno o manual realizado por el alumnado donde refleje
los objetivos, fundamentos y resultados de la pr&aacute;ctica.
ACTITUDES
Se valorara la aportaci&oacute;n del alumno al &oacute;ptimo funcionamiento de la clase, a
trav&eacute;s de su inter&eacute;s y participaci&oacute;n, teniendo en cuenta la actitud y la cooperaci&oacute;n
en el trabajo con el resto de los compa&ntilde;eros y compa&ntilde;eras.
- En la modalidad presencial seg&uacute;n la ODEN EDU/ 2169/2008 el proceso de
evaluaci&oacute;n requiere la asistencia regular a las clases y las actividades programadas
para los distintos m&oacute;dulos del Ciclo Formativo. Si la asistencia no es continuada,
se ver&aacute; imposibilitada la aplicaci&oacute;n de los criterios generales de evaluaci&oacute;n y si se
supera el m&aacute;ximo n&ordm; de faltas admisible (20% del c&oacute;mputo total de horas que
corresponde a 26 horas) se perder&aacute; el derecho a la evaluaci&oacute;n continua. En caso
de p&eacute;rdida de la evaluaci&oacute;n continua, se anularan todas las calificaciones
obtenidas durante el curso, teniendo derecho el alumnado a un examen oral,
escrito y pr&aacute;ctico que se realizar&aacute; al final de curso en el mes de Junio.
- La puntualidad se considera una disciplina b&aacute;sica en la formaci&oacute;n profesional.
La falta de puntualidad acumulada (10 minutos despu&eacute;s de la hora) durante tres
d&iacute;as se considera una falta injustificada, y se consideraran faltas a las sucesivas
impuntualidades. Las actitudes se valorar&aacute;n seg&uacute;n la Tabla
Criterios de correcci&oacute;n de pruebas y trabajos:
- Presentaci&oacute;n de trabajos en la fecha fijada. En el caso de no presentarse en fecha se
considerar&aacute; el trabajo como no presentado.
- Es imprescindible tener todos los trabajos y pr&aacute;cticas entregadas para poder ser evaluado
positivamente en la evaluaci&oacute;n.
- Coherencia y exactitud en lo expresado. Manejo correcto del lenguaje. Debe estar bien
estructurado y sintetizado, ci&ntilde;&eacute;ndose a lo que se pregunta. Se tendr&aacute; en cuenta la
utilizaci&oacute;n de lenguaje t&eacute;cnico y su exposici&oacute;n.
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- Valoraci&oacute;n de la utilizaci&oacute;n y contrastaci&oacute;n de diversas fuentes bibliogr&aacute;ficas.
- En las pruebas tipo test, las respuestas incorrectas restan.
- Antes de empezar cada prueba, el alumno sabr&aacute; el valor de cada una de las preguntas.
2.4.3. Criterios de calificaci&oacute;n y valoraci&oacute;n.
Los informes, trabajos, exposiciones etc., requieren de una evaluaci&oacute;n distinta a la que se realiza en
las pruebas escritas o ex&aacute;menes. Para evaluar estas actividades, se utilizar&aacute;n las r&uacute;bricas, que son
gu&iacute;as de puntuaci&oacute;n usadas en la evaluaci&oacute;n del desempe&ntilde;o de los estudiantes, centrados en
aspectos cualitativos, aunque tambi&eacute;n es posible establecer puntuaciones num&eacute;ricas. A continuaci&oacute;n
se muestran las tablas de evaluaci&oacute;n con las correspondientes r&uacute;bricas:
Tabla 5: R&uacute;brica de evaluaci&oacute;n de trabajos escritos.
NECESITA
ASPECTOS MEJORAR
1
Poco
esfuerzo en
B&uacute;squeda de la b&uacute;squeda
informaci&oacute;n de fuentes y
(Fuentes) poca riqueza
30%
en los
materiales
encontrados
APROBADO
2
BIEN
3
NOTABLE
4
Se aprecia un
esfuerzo en la
b&uacute;squeda de
fuentes y
materiales, a
pesar de esto,
no son lo m&aacute;s
adecuado
En general
existe un
esfuerzo a la
hora de buscar
los materiales y
se han sabido
seleccionar
Se ha hecho
una buena
b&uacute;squeda de
materiales y
se han
seleccionado
los mejores
Elaboraci&oacute;n
de los
contenidos
(Trabajo
escrito)
35%
En
contenido
tan solo
reproduce
una m&iacute;nima
elaboraci&oacute;n
El
Contenido
contenido
poco
ha sido mjy
El contenido
elaborado y
bien
est&aacute; elaborado a
no se adapta a
elaborado y
las condiciones
las
se adapta al
que se ped&iacute;an
condiciones
trabajo con
que se ped&iacute;an.
un enfoque
original
Ortograf&iacute;a
5%
Lleno de
faltas de
ortograf&iacute;a y
mala
expresi&oacute;n
Algunas faltas
de ortograf&iacute;a y
dificultades en
la expresi&oacute;n
Pocas faltas y
bastante
claridad en la
expresi&oacute;n
Correcci&oacute;n
ortogr&aacute;fica y
expresi&oacute;n
clara y fluida
Buen
Correcta pero Adecuadamente trabajada y
poco atractiva visible
visualmente
atractiva
Trabajo muy Se aprecia
El
Las tareas
individual.
poca
documento
individuales
No hay
colaboraci&oacute;n
muestra
est&aacute;n
relaci&oacute;n
en la
discusi&oacute;n y
relacionadas
entre las
estructura
planificaci&oacute;n
entre s&iacute;
partes
global
conjunta
Descuidado
Presentaci&oacute;n
y nada
10%
atractiva
Trabajo en
grupo
20%
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Tabla 6: R&uacute;brica de la evaluaci&oacute;n de la presentaci&oacute;n oral.
ASPECTO
REGULAR
1
ACEPTABLE
2
BIEN
3
MUY BIEN
4
Exposici&oacute;n
35%
Poco clara y dif&iacute;cil
de seguir
Clara y comprensible
en general
Fluida. El p&uacute;blico
la sigue con inter&eacute;s
Tono de voz adecuado,
lenguaje preciso. El p&uacute;blico
participa en la exposici&oacute;n
Materiales
de apoyo
35%
Poco y nada
acertados
Adecuado aunque no
se ha sabido
aprovechar
Adecuado. Han
ayudado a
entender los
conceptos
Interesante y atractivo, han
sido un soporte excelente.
Demasiado
individualista
La presentaci&oacute;n no ha
sido suficientemente
planificada
Todos los
miembros
demuestran
conocer el trabajo
global
La presentaci&oacute;n muestra
planificaci&oacute;n y trabajo en
grupo
Trabajo en
grupo 30%
Tabla 7: R&uacute;brica de la evaluaci&oacute;n del trabajo individual.
ASPECTO
REGULAR
1
Contribuci&oacute;n
al grupo (50%)
Implicaci&oacute;n
m&iacute;nima en el
trabajo com&uacute;n o
tendencia a
obstaculizarlo
Actitud
durante las
horas de
trabajo (50%)
ACEPTABLE
2
BIEN
3
Buena
participaci&oacute;n en el
Implicaci&oacute;n intermedia
trabajo com&uacute;n y la
en el trabajo com&uacute;n
aportaci&oacute;n de
ideas
Pasividad y
tendencia a distraer En general participa en
y crear conflictos
el trabajo
en el grupo
Actitud activa y
positiva
MUY BIEN
4
Implicaci&oacute;n en el trabajo
com&uacute;n con constante
aportaci&oacute;n de ideas y
sugerencias positivas
Actitud activa, positiva y sin
provocar distracciones.
Intenta solucionar los
posibles conflictos que se
crea.
Tabla 8: R&uacute;brica para la evaluaci&oacute;n de las actitudes.
Nombre y Apellidos:
Indicadores
1 2 3 4 5
1.- Es puntual en la entrega de trabajos.
2.- Es constante en las tareas.
3.- Participa con inter&eacute;s.
4.- Asiste con puntualidad a clase.
5.- Muestra satisfacci&oacute;n por el trabajo.
6.- Es respetuoso con las ideas y aportaciones de otros
7.- Es cr&iacute;tico con la informaci&oacute;n que recibe.
8.- Tiene iniciativa y aporta nuevas ideas.
9.- Colabora con los compa&ntilde;eros.
10.- Cuida y ordena el material del obrador.
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A continuaci&oacute;n se muestra la tabla donde quedan reflejados los coeficientes de ponderaci&oacute;n para la
nota final del m&oacute;dulo.
Tabla 9: R&uacute;brica de ponderaci&oacute;n para la nota final.
INSTRUMENTOS
Evaluaci&oacute;n escrita
Trabajos y pr&aacute;cticas
Asistencia y participaci&oacute;n
CRITERIOS DE CALIDAD
-
PONDERACI&Oacute;N
Dominio de la materia.
Precisi&oacute;n en las respuestas.
Estructuraci&oacute;n de las ideas.
Capacidad resolutiva de problemas
relacionados con la materia.
Claridad expositiva.
Realizaci&oacute;n de todas las actividades.
Correcci&oacute;n en su realizaci&oacute;n.
Creatividad e innovaci&oacute;n.
Puntualidad de entrega.
Capacidad cr&iacute;tica.
Idoneidad de las fuentes.
Capacidad de an&aacute;lisis y s&iacute;ntesis
Participaci&oacute;n activa en clase.
Participaci&oacute;n en los debates.
Aporte de ideas.
Capacidad de realizar preguntas.
60%
35%
5%
La nota final del m&oacute;dulo, saldr&aacute; de la suma ponderada de las notas obtenidas en:
-
Trabajos individuales, de grupo y pr&aacute;cticas en el obrador.
Las pruebas escritas realizadas a lo largo del curso.
Asistencia y participaci&oacute;n tanto en las clases como en las actividades pr&aacute;cticas.
2.4.4. Recuperaci&oacute;n y actividades para alumnado con m&oacute;dulos
pendiente.
a) Si la nota media en de alguno de los trimestre fuese negativa, el alumnado puede realizar
una prueba de recuperaci&oacute;n sobre los contenidos evaluados y entregar los trabajos
pendientes en las fechas que el profesor fije. En el caso de que no apruebe el examen de
recuperaci&oacute;n, el alumno se presentar&aacute; a un examen final con todos los contenidos que no
haya superado.
b) La nota m&aacute;xima obtenida en los ex&aacute;menes de recuperaci&oacute;n, nunca ser&aacute; superior a 6.
Una vez efectuados las pruebas, se les comunicar&aacute; a los alumnos si han recuperado o no los
trimestres.
2.4.5. Presentaci&oacute;n de reclamaciones a las evaluaciones trimestrales.
Las reclamaciones de las calificaciones se llevaran a cabo conforme a lo establecido en la ORDEN
EDU/2169/2008 de 15 de diciembre, as&iacute; como en el RD 1147/2011 de 29 de julio.
De acuerdo a las normas mencionadas, se informar&aacute; a los alumnos de los criterios de evaluaci&oacute;n al
comenzar el curso, o al comenzar cada unidad. Tambi&eacute;n se informar&aacute; de los distintos instrumentos
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de evaluaci&oacute;n usados en la evaluaci&oacute;n as&iacute; como de los criterios de calificaci&oacute;n usados en los
distintos procedimientos de evaluaci&oacute;n.
Para que esta informaci&oacute;n se vea completada en lo posible, la profesora del m&oacute;dulo profesional, en
colaboraci&oacute;n con el tutor del grupo, pondr&aacute; a disposici&oacute;n de los alumnos y sus padres o tutores los
resultados que deriven de los distintos procedimientos de evaluaci&oacute;n, haciendo las aclaraciones
necesarias que relacionen dichos procedimientos de evaluaci&oacute;n y los objetivos y contenidos del
m&oacute;dulo profesional. Dichas informaciones ser&aacute;n facilitadas durante los d&iacute;as posteriores a la
evaluaci&oacute;n, entendi&eacute;ndose que las calificaciones parciales de los distintos procedimientos de
evaluaci&oacute;n han estado a disposici&oacute;n del alumno tras la comunicaci&oacute;n de dichas calificaciones.
El profesor conservar&aacute; las observaciones anotaciones, pruebas escritas y todo lo que considere
necesario para una mayor claridad en las informaciones a los alumnos y sus familias.
Las reclamaciones a las calificaciones de las evaluaciones trimestrales se realizar&aacute;n tras la
celebraci&oacute;n de la evaluaci&oacute;n del grupo y la comunicaci&oacute;n de las calificaciones obtenidas al alumno.
2.5. Material y recursos did&aacute;cticos.
Los recursos did&aacute;cticos utilizados ser&aacute;n aquellos que permitan conseguir los objetivos del tema,
desarrollar todas las capacidades y que proporcionen las pautas para su evaluaci&oacute;n. A lo largo del
curso se intentar&aacute;, en la medida de lo posible, utilizar el proyector en el aula para presentaciones,
fotograf&iacute;as y v&iacute;deos que ayuden a impartir los contenidos de cada uno de los m&oacute;dulos.
Tambi&eacute;n, si hay posibilidad, se utilizar&aacute; el aula de inform&aacute;tica para realizar ejercicios propuestos
de b&uacute;squeda de informaci&oacute;n en internet, as&iacute; como para desarrollar y manejar herramientas, como
por ejemplo hojas de c&aacute;lculo, presentaciones de power point, etc.
En el aula obrador, se utilizar&aacute;n todos los recursos y materiales necesarios para llevar a cabo las
pr&aacute;cticas, as&iacute; como en el laboratorio cuando la organizaci&oacute;n del centro lo permita para realizar
algunas pr&aacute;cticas que precisen de material a mayores del que se dispone en el aula obrador.
Tambi&eacute;n se contar&aacute; con los laboratorios de ciencias naturales y de qu&iacute;mica.
Alguna bibliograf&iacute;a destacada para el desarrollo de los temas:

J. Pablo Humanes Carrasco. “Pasteler&iacute;a y Panader&iacute;a”.

Duncan J.R. Manley, “Tecnolog&iacute;a de la industria galletera”.

A. Madrid Vicente. “La refrigeraci&oacute;n, congelaci&oacute;n y envasado de los alimentos”.

A. Madrid Vicente. “Manual de Industrias Alimentarias”.

V&iacute;ctor J. Navarro. “Procesos de Pasteler&iacute;a y Panader&iacute;a”.

CETECE. “Materias Primas en Panader&iacute;a y Pasteler&iacute;a”.
2.6. Actividades complementarias y extraescolares.
Durante el desarrollo del curso es conveniente compaginar las clases con actividades paralelas
como las salidas para ver la pr&aacute;ctica de lo aprendido en la teor&iacute;a. Las actividades programadas est&aacute;n
sujetas a modificaciones debido a la disponibilidad, de las empresas y del horario lectivo, as&iacute; como
la dotaci&oacute;n presupuestaria. Algunas de las actividades programadas en principio son:
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Visita a la Pasteler&iacute;a y Obrador de la empresa Dulces Galicia de Tordesillas
Visita al Centro de Interpretaci&oacute;n de la Industria L&aacute;ctea de GAZA (Zamora).
Visita a la Feria Alimentaria de Valladolid.
Visita al Museo del Pan de Mayorga (Valladolid)
Visita a f&aacute;brica de productos de panader&iacute;a y pasteler&iacute;a congelados en Venta de Ba&ntilde;os.
Visita a f&aacute;brica de levaduras en Valladolid LESAFFRE IBERICA.
Visita a f&aacute;brica de harinas.
Visita urbana al final del primer trimestre (Navidad) y en las fechas en que tenga lugar el
concurso de escaparates de Valladolid para ilustrar el tema de “Escaparatismo” y
“Presentaci&oacute;n del producto en el punto de venta”.
Participaci&oacute;n en Ferias, Congresos, u otras actividades que se convoquen a lo largo del
curso y sean interesantes para la consecuci&oacute;n de las capacidades profesionales en los
alumnos.
Visitas al CETECE de Palencia.
Estas visitas estar&aacute;n precedidas de informaci&oacute;n sobre el tema por el profesor, explicaci&oacute;n a poder
ser por un representante de la empresa “in situ” y finalmente debate y conclusi&oacute;n de la actividad
realizada. Durante estas visitas el alumno deber&aacute; tomar nota de qu&eacute; es lo que le parece m&aacute;s
interesante de la visita, y de todos aquellos datos que sean objeto de inter&eacute;s para el m&oacute;dulo.
2.7. Atenci&oacute;n a la diversidad.
Al tratarse de Formaci&oacute;n Profesional de una etapa no obligatoria y que capacita para el ejercicio
de una profesi&oacute;n, se tomar&aacute; como referencia a cada alumno evalu&aacute;ndolo al principio y al final del
aprendizaje de forma personalizada, en forma de adaptaci&oacute;n curricular, aplicando las actividades de
ense&ntilde;anza aprendizaje adecuadas en cada caso para poder superar los contenidos m&iacute;nimos
necesarios para alcanzar la competencia de acci&oacute;n necesaria para ejercer la profesi&oacute;n.
Si se observan dificultades particulares en determinados alumnos, habr&aacute; que incorporar los
medios adecuados para superarlas; es decir, se le dar&aacute;n los ejercicios y orientaciones pertinentes,
prestando especial atenci&oacute;n a los aspectos relacionados con la mec&aacute;nica del aprendizaje y dominio
de medios instrumentales o t&eacute;cnicas de trabajo individual.
Criterios sobre adaptaciones curriculares:
Hay que tener en cuenta que en esta etapa, que no obligatoria, las adaptaciones curriculares
deben ser no significativas, es decir, no se pueden variar ni los contenidos ni las capacidades
terminales.
Para aquellos alumnos que presenten dificultades en el seguimiento del programa propuesto en
la materia, se prev&eacute;n (de manera global, y siempre teniendo como objetivo el alejarse lo menos
posible del nivel general del grupo-clase) las siguientes acciones:
Adaptaciones no significativas:
Dependiendo de los casos, se efectuar&iacute;an siguiendo la secuencia gen&eacute;rica (se pasar&iacute;a de un
punto a otro si el caso lo fuera demandando).
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1.- Adaptaci&oacute;n en los procedimientos did&aacute;cticos y en las actividades, en este apartado se actuar&aacute;
de la siguiente forma:



Introducci&oacute;n de actividades complementarias a las previstas.
Introducci&oacute;n de actividades alternativas a las previstas.
Modificaci&oacute;n del nivel de complejidad de las actividades, ya sea por eliminaci&oacute;n de
componentes de las mismas o por secuenciaci&oacute;n espec&iacute;fica de las tareas.
2.- Adaptaci&oacute;n en la evaluaci&oacute;n:


Modificando la selecci&oacute;n de t&eacute;cnicas e instrumentos.
Adaptando los instrumentos y t&eacute;cnicas.
Todo esto se llevar&aacute; a cabo en colaboraci&oacute;n con el departamento de orientaci&oacute;n del centro y bajo
los dict&aacute;menes y peticiones que se reciban desde dicho departamento de forma individualizada y la
inclusi&oacute;n de medidas curriculares sean o no significativas.
2.8. Incorporaci&oacute;n de temas transversales a la programaci&oacute;n.
En la LOE, Cap&iacute;tulo III, Art&iacute;culo 24, se establece lo siguiente: “Sin perjuicio de su tratamiento espec&iacute;fico
en algunas de las materias de la etapa, la comprensi&oacute;n lectora, la expresi&oacute;n oral y escrita, la comunicaci&oacute;n
audiovisual, las tecnolog&iacute;as de la informaci&oacute;n y la comunicaci&oacute;n y la educaci&oacute;n en valores se trabajar&aacute;n en todas las
&aacute;reas”.
Seg&uacute;n esto, es necesario que los contenidos transversales est&eacute;n presentes en todos los m&oacute;dulos que
se desarrollan en este ciclo formativo de Panader&iacute;a, Pasteler&iacute;a y Reposter&iacute;a, aunque sea dif&iacute;cil
adscribirse a un m&oacute;dulo en concreto. Por ello, los temas transversales ser&aacute;n tratados a medida que
se expongan y estudien el resto de los contenidos espec&iacute;ficos del ciclo formativo, estando presente
en todos los m&oacute;dulos y de forma continua en los intercambios comunicativos y en los trabajos
realizados, as&iacute; como en la ejecuci&oacute;n de las pr&aacute;cticas en el laboratorio o en el obrador.
En todo momento se procurar&aacute; que los alumnos:

Desarrollen comportamientos de respeto, honestidad, tolerancia y flexibilidad con los
compa&ntilde;eros, y se aprovechar&aacute; cuando se produzcan situaciones que les supongan un
conflicto o dilema, en las que tengan que reflexionar, valorar, argumentar, decidir y/o
actuar sobre este tema.

Desarrollen habilidades para el trabajo en grupo, escuchando y respetando las opiniones de
los dem&aacute;s.

Respeten las normas de seguridad e higiene en la manipulaci&oacute;n de alimentos, equipos e
instalaciones, efectuando las pr&aacute;cticas con rigor, de forma que el resultado cumpla con la
normativa y no tenga efectos nocivos para la salud. As&iacute; se conseguir&aacute; que el alumnado
reflexione sobre la necesidad de establecer unas normas de seguridad e higiene personales y
del producto, que las conozca y las ponga en pr&aacute;ctica en el desarrollo de las actividades
formativas, as&iacute; como tomen conciencia de las posibles consecuencias de no cumplirlas.

Desarrolle criterios de uso racional de los recursos existentes, tomando conciencia de su
escasez o agotamiento, conociendo las alternativas disponibles (reutilizaci&oacute;n, reciclaje...) y
Enrique Gonz&aacute;lez Nieto |Universidad de Valladolid | PROGRAMACI&Oacute;N
DID&Aacute;CTICA DEL M&Oacute;DULO DE MATERIAS PRIMAS Y PROCESOS EN
PANADER&Iacute;A, REPOSTER&Iacute;A Y CONFITER&Iacute;A.
29
M&Aacute;STER UNIVERSITARIO DE FORMACI&Oacute;N DEL PROFESOR EN EDUCACI&Oacute;N SECUNDARIA
OBLIGATORIA, BACHILLERATO, FORMACI&Oacute;N PROFESIONAL Y ENSE&Ntilde;ANZA DE IDIOMAS
Curso
2012/2013
las repercusiones ecol&oacute;gicas. Concienciaremos al alumnado de la necesidad de efectuar una
correcta ubicaci&oacute;n de los residuos para facilitar su posterior reciclaje.

Respeten la igualdad de oportunidades entre ambos sexos, tomando una actitud abierta a
nuevas formas organizativas basadas en el respeto, la cooperaci&oacute;n y el bien com&uacute;n,
prescindiendo de los estereotipos de g&eacute;nero vigentes en la sociedad, profundizando en la
condici&oacute;n humana, en su dimensi&oacute;n emocional, social, cultural y fisiol&oacute;gica, estableciendo
condiciones de igualdad en el trabajo en equipo. Adem&aacute;s debe desarrollarse un uso del
lenguaje no sexista y mantener una actitud cr&iacute;tica frente a expresiones sexistas a nivel oral y
escrito.

Valoren y adquieran competencias en el manejo de las nuevas tecnolog&iacute;as, familiariz&aacute;ndose
con los instrumentos que ofrece la tecnolog&iacute;a para crear, recoger, almacenar, organizar,
procesar, presentar y comunicar la informaci&oacute;n. Utilizando las nuevas tecnolog&iacute;as en la
consulta de informaci&oacute;n t&eacute;cnica, en los informes, memorias y exposiciones orales y escritas.
Con estos contenidos transversales conseguiremos dotar al alumnado de una formaci&oacute;n integral,
que contribuya a su desarrollo como persona en todas sus dimensiones y no s&oacute;lo como estudiante.
2.9. Actividades para el fomento de la lectura.
A lo largo del curso la tarea de la lectura se va a compaginar con la de escritura, ya que
muchos ejercicios de escritura, tendr&aacute;n la finalidad de la lectura. El alumnado desarrollar&aacute; trabajos
pr&aacute;cticos en los que deben escribir y leer en clase. Mediante la redacci&oacute;n de los mismos y se llevar&aacute;
a cabo un ejercicio de escucha.
Las actividades a realizar se enmarcan dentro de las siguientes.

Redacci&oacute;n y lectura de introducciones de ideas e innovaciones sobre productos y
establecimientos relacionados con el Sector de Panader&iacute;a, reposter&iacute;a y pasteler&iacute;a. En estos
ejercicios los alumnos escriben y redactan lo que piensan, por qu&eacute; lo hacen y como quieren
llevarlo a cabo. Con la lectura en clase, aprenden a escuchar y les motiva a leer otros
comentarios parecidos para fijarse en c&oacute;mo elaborar su propia redacci&oacute;n
 Otra actividad se desarrollar&aacute; procediendo a la lectura de la normativa aplicable en la
industria, legislaci&oacute;n aplicable en el sector, adem&aacute;s de tener que interpretarla, as&iacute; como la
lectura y comentario de una serie de art&iacute;culos cient&iacute;ficos/divulgativos relacionados con la
materia.
Entre estos textos destacaremos:



El Mono Obeso. J. Luis Campillo.
La cocina del pensamiento. Josep Mu&ntilde;oz Red&oacute;n.
Historia de la comida. Alimentos, cocina y civilizaci&oacute;n. Enrique Fern&aacute;ndez Armesto. Editorial
Tusquet.
2.10. Actividades de innovaci&oacute;n.
En cuanto a la innovaci&oacute;n en la pr&aacute;ctica docente de esta asignatura, al ser de conceptos
te&oacute;ricos, lo que se puede hacer es buscar una forma de transmitir esos conceptos te&oacute;ricos a los
alumnos de una forma que les sea m&aacute;s atractivo y que les resulte interesante.
Una forma de hacer m&aacute;s atractivos los conceptos, ser&iacute;a mediante la realizaci&oacute;n de trabajos
poniendo en pr&aacute;ctica el aprendizaje cooperativo, de esta forma les introduces en el mundo de la
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investigaci&oacute;n porque ellos son los expertos que deben indagar para buscar informaci&oacute;n sobre los
temas que posteriormente tendr&aacute;n que transmitir al resto del grupo y les ense&ntilde;a a trabajar en grupo
evitando tener los “listos” que no trabajan o los “responsables” que se cargan con todo el trabajo.
En cuanto a las pr&aacute;cticas de laboratorio, la idea ser&iacute;a plantear las pr&aacute;cticas como un reto. Me
explico, las pr&aacute;cticas en el laboratorio de por s&iacute; son atractivas y a los alumnos, al menos la
experiencia que he tenido yo en el instituto, les gusta y se sienten motivados para hacerlas. El
siguiente paso ser&iacute;a que lo vieran de otra forma, olvidar el planteamiento de dossier de pr&aacute;cticas
plante&aacute;ndoselo de forma que ellos tenga que buscar soluciones a los problemas que se les plantea
poniendo un caso real, como el que ya plante&eacute; en el informe de pr&aacute;cticas.
2.11. Procedimientos para valorar el ajuste entre la programaci&oacute;n did&aacute;ctica
y los resultados obtenidos.
Esta tabla se rellenar&aacute; al final del m&oacute;dulo y se insertar&aacute; en la Memoria. En la escala de
evaluaci&oacute;n, 1 es la m&iacute;nima puntuaci&oacute;n y 5 es la m&aacute;xima. Se anotar&aacute;n todas aquellas incidencias que
se hayan podido dar a lo largo del m&oacute;dulo, as&iacute; como todas aquellas propuestas de mejora que se
puedan estudiar para llevar a cabo en cursos siguientes.
Tabla 10: Ajuste de la programaci&oacute;n y los resultados.
Indicadores
VALORACI&Oacute;N
1
2
3
4
5
OBSERVACIONES
PROPUESTAS DE
MEJORA
1.- Se ha respetado la distribuci&oacute;n
temporal de los contenidos por
evaluaciones
2.- Se ha aplicado la metodolog&iacute;a
did&aacute;ctica programada.
3.- Se ha tenido en cuenta los
conocimientos y aprendizajes b&aacute;sicos
necesarios para aprobar el m&oacute;dulo.
4.- Se han aplicado los procedimientos
de evaluaci&oacute;n programados y se han
ajustado a los criterios de calificaci&oacute;n.
5.- Se han aplicado medidas de
atenci&oacute;n a la diversidad a los alumnos
que las han requerido.
6.- Se han llevado a cabo las
actividades de recuperaci&oacute;n de
materias pendientes de cursos
anteriores seg&uacute;n tu responsabilidad.
7.- Se han puesto en pr&aacute;ctica medidas
para estimuilar el inter&eacute;s y el h&aacute;bito de
la lectura y la capacidad de expresarse
correctamente.
8.- Se han utilizdo los materiales y
recursos did&aacute;cticos programados.
9.- Se han relaizado las actividades
complementarias y extraescolares
programadas.
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MATERIAL
Y
 Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el t&iacute;tulo de T&eacute;cnico en
panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a y se fijan sus ense&ntilde;anzas m&iacute;nimas.
 Decreto 65/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el curr&iacute;culo correspondiente al
t&iacute;tulo de T&eacute;cnico en Panader&iacute;a, Reposter&iacute;a y Confiter&iacute;a en la Comunidad de Castilla y Le&oacute;n
 Fern&aacute;ndez Salim, M. Trabajo Fin de Master “Dise&ntilde;o de la programaci&oacute;n de “Las patolog&iacute;as m&aacute;s
comunes que afectan a los animales” incluido en el M&oacute;dulo Profesional de Fundamentos Zoot&eacute;cnicos
correspondiente al T&iacute;tulo de T&eacute;cnico en Producci&oacute;n Agroecol&oacute;gica”.
 G&oacute;mez, A., Programaci&oacute;n did&aacute;ctica del M&oacute;dulo de Materias Primas y Procesos de panader&iacute;a y del
m&oacute;dulo de Seguridad e higiene en la industria alimentaria del I.E.S. Diego de Praves, Valladolid.
 Humanes Carrasco, J. Pablo. “Pasteler&iacute;a y Panader&iacute;a”.
 Duncan J.R. Manley, “Tecnolog&iacute;a de la industria galletera”.
 Madrid Vicente, A.. “La refrigeraci&oacute;n, congelaci&oacute;n y envasado de los alimentos”.
 Madrid Vicente, A.. “Manual de Industrias Alimentarias”.
 Navarro Tom&aacute;s, V&iacute;ctor J.. “Procesos de Pasteler&iacute;a y Panader&iacute;a”.
 CETECE. “Materias Primas en Panader&iacute;a y Pasteler&iacute;a”.
 Devlieghere F., Vermeiren L. y Debevere J. 2004. “New preservation technologies: ossibilities and
limitations”.
 Mu&ntilde;umel, J. C&eacute;sar, “Sistemas y m&eacute;todos de conservaci&oacute;n”.
Webgraf&iacute;a:
 AESAN,http://www.aesan.msc.es/AESAN/docs/docs/publicaciones_estudios/seguridad/seguridad_a
limentaria_huevos_ovoproductos1.pdf
 As&iacute; se hace:
o Huevos: http://www.youtube.com/watch?v=keiBg9XBFik
 Instituto del huevo: http://www.institutohuevo.com
 Preparadores de oposiciones: http://www.preparadoresdeoposiciones.com
 Asesor&iacute;a T&eacute;cnica en Panificaci&oacute;n:
o http://www.franciscotejero.com/tecnica/sistemas%20de%20conservacion/conservacion%20del%
20pan.htm
o http://www.franciscotejero.com/tecnica/sistemas%20de%20conservacion/lucha_mohos.htm
4. CONCLUSIONES.
En el presente trabajo, se ha presentado una programaci&oacute;n did&aacute;ctica de “Materias Primas y
procesos de panader&iacute;a”, del T&iacute;tulo de T&eacute;cnico de Panader&iacute;a, Reposter&iacute;a y Confiter&iacute;a, con la que se
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pretende formar a futuros profesionales del sector. Esta programaci&oacute;n, adem&aacute;s, es la representaci&oacute;n
de lo que he realizado, junto con mi tutora Asunci&oacute;n, durante mi estancia en pr&aacute;cticas en el I.E.S.
Diego de Praves, periodo en el que tuve la oportunidad de desarrollar varias unidades tem&aacute;ticas,
realizaci&oacute;n y vigilancia de ex&aacute;menes y desarrollo de trabajos con los alumnos. Este documento
pretende plasmar mi punto de vista de hacer las cosas una vez tenida la experiencia en el aula.
He de decir que en este m&oacute;dulo, no se puede innovar mucho en la forma de impartirlo ya que
es un m&oacute;dulo te&oacute;rico, en el que se deben asentar bien las bases de las materias primas, que ser&aacute;n su
instrumento de trabajo el d&iacute;a de ma&ntilde;ana.
En esta programaci&oacute;n se ha intentado llevar a cabo un m&eacute;todo docente en el que se ha rebajado
el peso de los ex&aacute;menes que actualmente tienen en el I.E.S. Diego de Praves, para darle un poco
m&aacute;s de peso a las pr&aacute;cticas en el obrador y en el laboratorio, as&iacute; como los trabajos individuales y en
grupo. Para estos &uacute;ltimos, se intentar&aacute; poner en pr&aacute;ctica, como innovaci&oacute;n un m&eacute;todo de trabajo
cooperativo o puzzle, en el que tendr&aacute;n que aprender a trabajar en grupo y a realizar los trabajos.
En cuanto a la evaluaci&oacute;n del alumno, se sigue una evaluaci&oacute;n continua que el alumno conserva
hasta el momento en el que tiene un 20% de faltas de asistencia, momento en el que el alumno
perder&aacute; esta forma de evaluaci&oacute;n y se evaluar&aacute; tan solo con los trabajos y los ex&aacute;menes. Con esta
evaluaci&oacute;n se busca que el alumno se integre, participe y siga las clases, formulando preguntas de
inter&eacute;s para su aprendizaje, y para el de sus compa&ntilde;eros, que se interese por la asignatura y que
sienta que le es &uacute;til.
En cuanto a las unidades tem&aacute;ticas, se ha buscado que sean atractivas y con los contenidos
justos y necesarios para el alumno, intentando siempre que las presentaciones de power point sean
atractivas para los alumnos y que no les resulten aburridas, introduciendo im&aacute;genes de ejemplo,
v&iacute;deos educativos pero atractivos, y sobre todo un test final a modo de juego que deje ver si en
realidad ha sido &uacute;til para los alumnos.
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5. ANEXOS.
Anexo I: Unidades Tem&aacute;ticas
U.T. Grasas.
1. OBJETIVOS.
1.1. Objetivos did&aacute;cticos b&aacute;sicos.
En esta unidad did&aacute;ctica se busca que el alumno adquiera los siguientes conocimientos:
-
Conocer los qu&eacute; son las grasas.
Conocer la composici&oacute;n de las grasas y las propiedades que &eacute;sta les confiere.
Saber clasificar las grasas.
Conocer cu&aacute;les son las grasas m&aacute;s utilizadas en la industria de la panader&iacute;a, reposter&iacute;a y
confiter&iacute;a.
- Saber manejar las grasas en funci&oacute;n del producto que se quiere obtener
1.2. Objetivos did&aacute;cticos complementarios.
- Buscar bibliograf&iacute;a relacionada con el tema.
- Conocer las pruebas b&aacute;sicas para determinar las cualidades de las grasas as&iacute; como saber
identificar si existe fraude en las grasas comercializadas.
2. CONTENIDOS.
Constituyen junto con los carbohidratos y las prote&iacute;nas los principios inmediatos fundamentales de
los alimentos. Se les conoce como l&iacute;pidos, son nutrientes esenciales y por otro lado constituyen
alimentos en s&iacute; mismos.
Seg&uacute;n el CAE forman parte de un grupo de alimentos Grasas y aceites. Y tambi&eacute;n forman
parte de otros como la carne, el pescado la leche….
Son sustancias de composici&oacute;n qu&iacute;mica extremadamente variable, tienen la particularidad
de ser insolubles en agua y solubles en compuestos org&aacute;nicos (&eacute;ter, cloroformo,..) En su estructura
se encuentra casi exclusivamente (C; H; O)
Son energ&eacute;ticos, al igual que los gl&uacute;cidos, las grasas se utilizan en su mayor parte para
aportar energ&iacute;a al organismo, pero tambi&eacute;n son imprescindibles para otras funciones como la
absorci&oacute;n de algunas vitaminas (las liposolubles) la s&iacute;ntesis de hormonas y como material aislante y
de relleno de &oacute;rganos internos. Tambi&eacute;n forman parte de la membrana celular y de las vainas que
envuelven los nervios.
En los alimentos y en el cuerpo humano el 95% est&aacute;n como triglic&eacute;ridos, cuya composici&oacute;n
son los caracter&iacute;sticos ac. grasos.
La diferencia entre grasa y aceite radica en el estado f&iacute;sico a T&ordf; ambiente
CLASIFICACI&Oacute;N Y COMPOSICI&Oacute;N QU&Iacute;MICA
- Grasas de almacenamiento: Triglic&eacute;ridos
- Estructurales: Fosfol&iacute;pidos, Colesterol y Glucol&iacute;pidos
En los alimentos y en el cuerpo humano el 95% est&aacute;n como triglic&eacute;ridos, cuya composici&oacute;n son los
caracter&iacute;sticos ac. grasos.
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LOS TRIGLIC&Eacute;RIDOS O GRASAS NEUTRAS
Constituyen la forma qu&iacute;mica principal de almacenamiento de las grasas (alimentos). Est&aacute;n
formados por glicerol y ac. grasos: el 95 % son de este tipo en peque&ntilde;a cantidad hay mono y
diglic&eacute;ridos.
CH2-OH
R1-COOH
|
CH2-O-OCO-R1
|
CH-OH
+ R2-COOH  CH-O-OCO-R2
|
|
CH2-OH
R3-COOH
CH2-O-OCO-R3
R1, R2, R3, son ac. grasos iguales o distintos. Si son iguales se denominan simples. Estos ac. grasos
son liberados en la luz intestinal en el proceso de la digesti&oacute;n.
ACIDOS GRASOS
Forman y caracterizan a los triglic&eacute;ridos, est&aacute;n constituidos por una cadena alif&aacute;tica
(abierta lineal) con un numero generalmente par, de &aacute;tomos de Carbono (entre 4 y 22). El radical –
COOH les confiere el car&aacute;cter de &aacute;cido d&eacute;bil, pero les permite unirse al glicerol
- Saturados: but&iacute;rico, caproico (6) capr&iacute;lico (8) c&aacute;prico (10) l&aacute;urico (12) (44&ordm;C) mir&iacute;stico (14) palm&iacute;tico (16)
(63&ordm;C) este&aacute;rico (16)
Seg&uacute;n la cadena determina las propiedades metab&oacute;licas y su punto de fusi&oacute;n que va aumentando.
- Insaturados:
*monoinsaturados con un solo doble enlace ac. oleico
*Poliinsaturados: 2 o m&aacute;s dobles enlaces linol&eacute;ico, linol&eacute;nico y araquid&oacute;nico .
Para indicar a qu&eacute; altura se pone el doble enlace se antepone la letra “n” o “w”
ac. oleico C18; 1 n-9
Los &aacute;cidos grasos esenciales:
No son sintetizados por el organismo y son linol&eacute;ico, linol&eacute;nico y araquid&oacute;nico forman parte del
sistema nervioso (retina) y en la s&iacute;ntesis de las prostaglandinas. El linol&eacute;ico est&aacute; en aceites de lino,
ma&iacute;z, soja y girasol y se cree que a partir de &eacute;l se forma el araquid&oacute;nico. Tambi&eacute;n las nueces son una
fuente de los mismos.
ESTEROLES
Son l&iacute;pidos de estructura compleja, se encuentra en
alimentos de origen animal y vegetal se denominan fitoesteroles,
que qu&iacute;micamente son muy parecidos pero de propiedades
metab&oacute;licas muy distintas. Es el precursor de las hormonas
esteroides que sintetizan las gl&aacute;ndulas suprarrenales y las g&oacute;nadas, forman parte de estructuras
celulares en la sangre va unido a las lipoprote&iacute;nas.
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FOSFOL&Iacute;PIDOS
Son l&iacute;pidos que tienen en com&uacute;n ser di&eacute;steres del ac. fosf&oacute;rico. Aunque son sustancias de
gran importancia metab&oacute;lica no son nutrientes esenciales. Lecitina, inositol y la etanolamina
Forman parte de la estructura lip&iacute;dica de las membranas celulares y de las lipoprote&iacute;nas circulantes
de la sangre, se encuentra en el huevo y en la soja.
GLUCOL&Iacute;PIDOS
Son compuestos de las membranas celulares y de algunas estructuras del sistema nervioso
como los gangli&oacute;sidos o cerebr&oacute;sidos contienen esfingosina unida a monosac&aacute;ridos y &aacute;cidos grasos.
No son nutrientes esenciales.
LOS AC. GRASOS Y LA SALUD
Una parte de los ac. grasos y la totalidad del colesterol que circulan por la sangre lo hacen
formando parte de unos cuerpos esf&eacute;ricos min&uacute;sculos que contienen una prote&iacute;na, esta se
denomina lipoprote&iacute;na:
HDL-&gt; prote&iacute;nas de alta densidad (colesterol bueno)
LDL -&gt; prote&iacute;nas de baja densidad (colesterol malo)
Las LDL se encargan de trasladar el colesterol que produce el h&iacute;gado a los &oacute;rganos del
cuerpo. Los niveles altos de LDL favorecen la formaci&oacute;n de co&aacute;gulos y de placas ateromatosas que
pueden acabar taponando las arterias.
Las HDL transportan el colesterol sobrante desde los distintos &oacute;rganos hasta el h&iacute;gado
haciendo de escoba del colesterol depositado en las arterias. En consecuencia los niveles de HDL
nos protegen de arteriosclerosis.
Las grasas saturadas (reino animal ) aumentan las lipoprote&iacute;nas que perjudican la salud
arterial y una de las m&aacute;s aterog&eacute;nica es la LDL. Hay tambi&eacute;n grasas vegetales como el coco que
tambi&eacute;n lo llevan y el aceite de palma, estas se utilizan en boller&iacute;a en la industria alimentaria, por su
bajo coste y por su estabilidad. Por lo tanto % vegetal no es salud No se deber&iacute;an consumir m&aacute;s de un
10 % de saturados.
Las monoinsaturadas tienen un efecto contrario bajan las LDL y suben las LDL estas son
fundamentalmente el ac. oleico, que no olvidemos que tambi&eacute;n est&aacute; en gran proporci&oacute;n en el cerdo.
Las poliinsaturadas tienen un efecto de bajar las LDL pero no alteran las HDL por ello se les restan
importancia a la hora de actuar frente a la arteriosclerosis, est&aacute; en los pescados y grasas de pescados.
El inconveniente es que se oxidan con facilidad, interviniendo en procesos de formaci&oacute;n de
radicales libres que son nocivos para la salud(se oxidan dando per&oacute;xidos) Estos se inactivan deben
llevar antioxidantes como Vit. A, C y E (cereales, legumbres, vino, aceite de oliva.
Hay dos ac en el pescado el EPA eicosapentaenoico y el DHA docosoexaenoico (pescado azul y
sardina) que sustituyen al araquid&oacute;nico en la s&iacute;ntesis de las prostaglandinas por ser similares a las
hormonas y tienen un efecto antitromb&iacute;tico y vasodilatador
FUNCIONES DE LOS L&Iacute;PIDOS
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Son altamente energ&eacute;ticos
Algunos son estructurales como los Fosfol&iacute;pidos o el colesterol son precursores de las
hormonas esteroides y de la vitamina D. A trav&eacute;s de las grasas deben absorberse las
vitaminas liposolubles
PRINCIPALES ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES
-
Seg&uacute;n el C&oacute;digo Alimentario: Son los productos de origen animal o vegetal cuyos constituyentes
principales son glic&eacute;ridos naturales de los &aacute;cidos grasos, contenido como componentes menores
otros l&iacute;pidos.
Clasificaci&oacute;n General
1.- Grasas vegetales:
• De frutos:
1. Aceite de oliva.
2. Manteca de Palma
3. Manteca de coco
• De semillas:
1. Aceite de Soja.
2. Aceite de Girasol.
3. Aceite de Ma&iacute;z
4. Aceite de palmiste
5. Manteca de cacao
6. Cacahuete.
7. Algod&oacute;n.
8. Colza
2.- Grasas animales:
1. Manteca de cerdo.
2. Sebos.
3. Mantequilla.
4. Grasas procedentes de animales marinos.
3.- Grasas hidrogenadas.
GRASAS VEGETALES
Definici&oacute;n:
Son las obtenidas de frutos o semillas, de buen color, limpias, exentas de impurezas y sin
actividad a la luz polarizada.
Alta proporci&oacute;n de &aacute;cidos grasos insaturados frente a los saturados. Ausencia de colesterol.
ACEITES DE FRUTOS:
1.- Aceite de oliva:
Es el l&iacute;quido oleoso extra&iacute;do de los frutos maduros del olivo Olea europea, sin que haya sido
sometido a manipulaciones o tratamientos no autorizados.
Composici&oacute;n del aceite de oliva:
1. La composici&oacute;n de su grasa es parecida a la de la leche materna.
2. Se caracteriza por contener un 70 % de &aacute;cido oleico, por lo que constituye un elemento
esencial para la llamada dieta mediterr&aacute;nea
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3. Aporta vitaminas como la E (tocoferoles), A, D y K.
4. Posee un extraordinario aroma y sabor caracter&iacute;stico, en los productos donde es utilizado.
2.- Manteca de palma y aceite de palmiste:
Se extrae a partir de la pulpa del fruto de la palmera, del mismo fruto se obtiene igualmente
el aceite de semilla denominado palmiste. Mientras que el aceite de palma es de color rosado el de
palmiste es incoloro.
Se emplea fundamentalmente en la industria galletera y en los procesos de pasteler&iacute;a industrial.
3.- Manteca de coco:
Para su obtenci&oacute;n se dejan secar al sol la carne de coco denominada copra y se extrae el
aceite una vez eliminada el agua contenida en la pulpa.
Es rico en ac. grasos saturados lo que le hace resistente a procesos oxidativos o
enranciamiento. Se caracteriza por tener una consistencia semis&oacute;lida a T&ordf; ambiente.
Se emplea en galleter&iacute;a, elaboraci&oacute;n de rellenos de pasteler&iacute;a industrial y suced&aacute;nea de
chocolate, as&iacute; como en la fritura de frutos secos.
ACEITES DE SEMILLAS.
1.- Aceite de Soja:
Es el procedente de las semillas de la soja Glycine Soja, que haya sido sometida a una refinaci&oacute;n
completa. Es el aceite comestible de origen vegetal que m&aacute;s se utiliza en el mundo. Se puede
emplear directamente o tambi&eacute;n en la industria para la fabricaci&oacute;n de muchos productos
alimenticios.
Previa hidrogenaci&oacute;n se utiliza en procesos de fritura de masas. Y en crudo act&uacute;a como
emulsionante debido a que lleva alto contenido en lecitina
2.- Aceite de Girasol.
Es el procedente de las semillas de girasol cultivado, Helianthus annuuss, deber&aacute; ser sometido a
una refinaci&oacute;n completa para su consumo. Tiene alto contenido en vitamina E y en &aacute;cidos grasos
no saturados. Su estabilidad el limitada a elevadas T&ordf; utilizado menos en frituras en cuyo caso hay
que reponerlo con frecuencia.
Se utiliza en la formulaci&oacute;n de productos de reposter&iacute;a aportando un sabor caracter&iacute;stico y
estabilidad en el tiempo.
3.- Aceite de ma&iacute;z.
Procede de la industria extractora de almid&oacute;n de ma&iacute;z. Se emplea fundamentalmente en la
elaboraci&oacute;n de margarinas, para ello se hidrogena haciendo que sea s&oacute;lida a T&ordf; ambiente
4.- Manteca de cacao.
Se obtiene a partir de las semillas de caco (Theobroma cacao). Tiene un alto contenido en
oleico a pesar de tener gran cantidad de grasas saturadas, que le hacen ser s&oacute;lido a T&ordf; ambiente pero
que funde a la temperatura corporal y produce una sensaci&oacute;n refrescante al paladar que le convierte
un ingrediente indispensable en la fabricaci&oacute;n de chocolate
5.- Aceite de cacahuete
Se obtienen a partir de semillas prensadas de cacahuete
6.- Aceite de colza
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Es de la familia de las Brasicaceae se obtiene a partir de la semilla. Tiene alto contenido en acido
oleico lo que le hace ser parecido en su composici&oacute;n al aceite de oliva.
GRASAS ANIMALES:
1.- Manteca de cerdo.
Es la grasa obtenida a partir del tejido adiposos del cerdo, tradicionalmente se ha utilizado
mucho en reposter&iacute;a aunque ahora se sustituye por grasas hidrogenadas. Su utilizaci&oacute;n era debida a
que es una grasa semis&oacute;lida a T&ordf; ambiente y de un color blanco. Este color y textura dependen de la
alimentaci&oacute;n del animal.
Tiene alto contenido en &aacute;cidos grasos saturados pero tambi&eacute;n tiene acido oleico. (45%). No
contiene antioxidantes naturales ya que es una grasa animal y debe tenerse en cuenta a la hora del
almacenamiento.
Clasificaci&oacute;n: Seg&uacute;n el proceso industrial al que es sometido, ya que tiene un refinado, blanqueado e
hidrogenaci&oacute;n. Se utiliza en la industria para fabricar, pan y reposter&iacute;a
– Manteca en rama.
– Manteca fundida.
– Manteca al vapor.
Su uso es habitual en reposter&iacute;a artesana por la textura aroma y sabor que les da (polvorones,
mantecados, pastas…)
2.- Sebos.
Es el producto obtenido de las grasas de dep&oacute;sito (tejido adiposo) del ganado vacuno
sacrificado en perfectas condiciones sanitarias, se incluyen en ovino y caprino. Color blanco mate
m&aacute;s bien amarillento, de olor y sabor caracter&iacute;sticos y de condensaci&oacute;n firme.
Es m&aacute;s duro a T&ordf; ambiente y no se mezcla bien con los ingredientes a T&ordf; ambiente. Se
utiliza poco en reposter&iacute;a en los shortenings. (Grasa a T&ordf; ambiente utilizada en reposter&iacute;a) Tiene alto
contenido en &aacute;cidos grasos saturados.
3.- Mantequilla.
Es el producto graso que se obtiene mediante un procedimiento mec&aacute;nico a partir de leche
o nata.
4.- Grasas procedentes de animales marinos.
• Algunos animales marinos como la ballena, la foca y los pescados azules son una fuente de
grasa. Esta es rica en &aacute;cidos grasos altamente insaturados que se autooxidan.
• Son ricos en &aacute;cidos grasos poliinsaturados Omega 3.
• Aceites de pescado procedentes de las industrias del pescado: conserveras, de preparaci&oacute;n
de filetes, de pescado fresco y congelado para consumo directo.
• Los subproductos contienen un 5-25 % de grasas: Aceites de H&iacute;gado de pescado (bacalao,
at&uacute;n, abadejo, caz&oacute;n, tibur&oacute;n (escualos)...)
• Otras fuentes: ballenas, microalgas, focas, krill, etc. Microalgas: fuente de DHA (omega3)
para vegetarianos
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GRASAS HIDROGENADAS
Son las obtenidas por saturaci&oacute;n selectiva de las grasas naturales comestibles, por
hidrogenaci&oacute;n catal&iacute;tica, refinaci&oacute;n y eliminaci&oacute;n completa del catalizador utilizado
Caracter&iacute;sticas: plasticidad adecuada id&oacute;nea para ser empleadas en la elaboraci&oacute;n de galletas,
boller&iacute;a, pan de molde
Grasas Transformadas: Margarina:
Es un producto sustitutivo de la mantequilla con lo que se pretende evitar el alto contenido en
&aacute;cidos grasos saturados, que elevan el nivel de colesterol
Composici&oacute;n: mezcla de grasas y aceites vegetales hidrogenados con grasas animales, (sebo) adem&aacute;s
se a&ntilde;aden emulsionantes, prote&iacute;nas l&aacute;cteas y aromatizantes.
Con la mejora de los procesos de refinado hidrogenaci&oacute;n y desodorizaci&oacute;n de los aceites
vegetales, sustituyeron a las grasas animales. El valor energ&eacute;tico es similar a la de la mantequilla, se
le a&ntilde;aden vitaminas especialmente la A en cantidades semejantes a las existentes en la mantequilla.
Al final conseguimos una masa ligeramente amarilla con plasticidad adecuada para su manipulaci&oacute;n
y apropiados caracteres organol&eacute;pticos.
Las margarinas comerciales, se clasifican en funci&oacute;n de sus propiedades pl&aacute;sticas
caracter&iacute;stica que viene dada por su contenido de grasa s&oacute;lida. Las que tienen baja plasticidad y con
un punto de fusi&oacute;n inferior a la T&ordf; corporal son apreciadas para la elaboraci&oacute;n de bizcochos y otras
masas batidas, sin embargo las margarinas con plasticidad elevada tienen punto de fusi&oacute;n elevados
lo que las hace ser apropiadas para extender en forma de l&aacute;minas lisas y continuas, como los
hojaldres.
3. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS.
3.1. Art&iacute;culos Cient&iacute;ficos.
3.1.1. Art&iacute;culo 1: Las Grasas y el Coraz&oacute;n.
3.1.2. Art&iacute;culo 2: Mejor un bocadillo, una tostada o cereales de desayuno.
3.2. Pr&aacute;cticas de laboratorio.
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U.T. Ovoproductos.
1. OBJETIVOS.
1.1. Objetivos did&aacute;cticos b&aacute;sicos.
- Conocer la definici&oacute;n sanitaria de los ovoproductos.
- Conocer las partes de los ovoproductos.
- Conocer la composici&oacute;n de los ovoproductos y las caracter&iacute;sticas de cada uno de sus
componentes.
- Conocer las propiedades de los ovoproductos y c&oacute;mo afectan a la industria de la
panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a.
- Conocer los diferentes productos derivados de los ovoproductos que nos ofrece el
mercado para la industria.
1.2. Objetivos did&aacute;cticos complementarios.
- Aprender a determinar la frescura de un huevo.
- Aprender a descodificar la procedencia de un huevo.
- Aprender a diferenciar los distintos tipos de huevos.
2. CONTENIDOS.
INTRODUCCI&Oacute;N.
Los huevos y ovoproductos, a parte de su excepcional valor nutritivo, presentan una serie de
propiedades funcionales que los convierten en ingredientes destacables dentro de los productos de
pasteler&iacute;a y boller&iacute;a. Estas propiedades se basan en cambios f&iacute;sico-qu&iacute;micos que sufren frente a la
acci&oacute;n de diversos factores, siendo las m&aacute;s importantes:



Coagulaci&oacute;n del huevo.
Capacidad espumante de las claras.
Capacidad emulsionante de las yemas.
DEFINICI&Oacute;N.
Es un cuerpo redondeado, de tama&ntilde;o y dureza variables, que producen las hembras de las
aves o de otras especies animales, y que contiene el germen del embri&oacute;n y las sustancias destinadas
a su nutrici&oacute;n durante la incubaci&oacute;n
Seg&uacute;n el C&oacute;digo Alimentario, se entiende por huevo &uacute;nica y exclusivamente los huevos
procedentes de las gallinas. Los huevos procedentes de otras aves se designar&aacute;n indicando adem&aacute;s
la especie de la que procedan (ej. Huevo de codorniz, huevo de perdiz, huevo de avestruz…).
En el huevo se pueden distinguir tres constituyentes b&aacute;sicos:
-
C&aacute;scara (entre 10% y 12% del peso total) sin valor en boller&iacute;a y reposter&iacute;a.
Clara (60% del peso total) utilizada principalmente como espumante y clarificante.
Yema (30% del peso total) utilizada principalmente como emulsionante.
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Prote&iacute;nas
L&iacute;pidos
Az&uacute;cares
Cenizas
HUEVO
ENTERO
YEMA
CLARA
74,10%
12,70%
12,00%
0,30%
0,90%
48,80%
16,70%
32,20%
0,21%
1,30%
87,30%
11,20%
0,10%
0,70%
0,70%
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C&Aacute;SCARA:
Es la capa m&aacute;s externa, que envuelve y protege el huevo, aisl&aacute;ndolo del exterior Est&aacute;
constituida principalmente por sales de calcio y magnesio. La superficie externa de la c&aacute;scara est&aacute;
cubierta por una cut&iacute;cula de prote&iacute;nas (queratina) que la protege.
Est&aacute; atravesada por numerosos poros que permiten el intercambio gaseoso en ambas
direcciones. Esto es importante dado que el huevo puede absorber aromas y sabores del exterior.
El color de la cascara viene determinado por unas sustancias denominadas porfirinas, que
dependen de la raza del ave y que NO influye en el valor nutricional del huevo. Si se da&ntilde;a existe
mayor riesgo de contaminaci&oacute;n. El efecto de resistencia de la cut&iacute;cula dura unos cuatro d&iacute;as, luego
disminuye, por la formaci&oacute;n de grietas debidas a la desecaci&oacute;n.
CLARA O ALBUMEN:
La clara es una soluci&oacute;n viscosa y transparente formada por prote&iacute;nas en un 10 %. Se vuelve
blanca por la acci&oacute;n del calor a los 65 &ordm;C, debido a la coagulaci&oacute;n de las prote&iacute;nas. La clara contiene
una fracci&oacute;n viscosa y otra acuosa, esta &uacute;ltima va aumentando con el tiempo.
-
PROTE&Iacute;NAS: Los valores nutricionales del huevo, vienen determinados
fundamentalmente por el conjunto de prote&iacute;nas presentes en la clara, entre las que
destacan:
o Ovoalb&uacute;mina: es la prote&iacute;na mayoritaria. Es de las m&aacute;s termoestables. Permite la
formaci&oacute;n de espuma, (ej. Elaboraci&oacute;n de merengues). Tras el almacenamiento se
transforma en S. ovoalb&uacute;mina, con menor poder espumante y gelificante.
o Conalb&uacute;mina: Es la segunda prote&iacute;na mayoritaria. Tiene mayor facilidad para
desnaturalizarse por la acci&oacute;n del calor, coagulando a temperaturas m&aacute;s bajas, sin
embargo, tiene mayor resistencia a la desnaturalizaci&oacute;n por batido. Tiene tendencia
por el hierro, cuya uni&oacute;n le da propiedades antimicrobianas, y es la responsable de
darle una coloraci&oacute;n rojiza anormal.
o Ovomucoide: Resistente a la desnaturalizaci&oacute;n por batido y por calor.
o Lisozima: Forma complejos con la ovomucina, dando lugar a la estructura
gelificante de la clara. Tiene propiedades antibacterianas…
o Ovomucina: Prote&iacute;na termoestable, que da viscosidad a la clara. Junto con la
lisozima juegan un papel importante en la p&eacute;rdida de viscosidad de la clara durante
el almacenamiento del huevo.
o Avidina: Es una antivitamina se combina con la biotina eliminando su absorci&oacute;n,
pero se desnaturaliza con la cocci&oacute;n.
o Ovoglobulinas G2 y G3: Son prote&iacute;nas formadoras de espuma.
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CARBOHIDRATOS: Se encuentran en una proporci&oacute;n muy baja (en torno al 0,7%). Una
parte se encuentra en forma de az&uacute;cares simples, siendo el mayoritario la glucosa (98%), y
la otra parte se encuentra ligado a prote&iacute;nas.
MINERALES: Su contenido es muy variable, ya que est&aacute; influenciado por factores
externos como pueden ser la dieta, edad del animal, la temperatura o la estaci&oacute;n del a&ntilde;o.
Los m&aacute;s abundantes son: S, Na y K.
VITAMINAS: El contenido de vitaminas en la clara es muy bajo, predominando las
hidrosolubles (B1, B2, B3, B6, B5, B8 y B9). Complejo vitam&iacute;nico B.
YEMA:
Es una emulsi&oacute;n de grasa en agua, que ocupa la posici&oacute;n central del huevo. Est&aacute; separada
de la clara por la membrana vitelina y unida a &eacute;sta a trav&eacute;s de las chalazas. Tiene un alto valor
nutricional.
La fracci&oacute;n lip&iacute;dicas est&aacute; compuesta en su mayor&iacute;a (66%) por triglic&eacute;ridos, compuestos por &aacute;cidos
grasos monoinsaturados, y poliinsaturados, seguida por fosfol&iacute;pidos (un 28%) y por el colesterol
(5%), siendo el resto prote&iacute;nas. Tambi&eacute;n tienen minerales (P, K y Ca). En cuanto a Vitaminas son
ricas en vitamina A y varias del grupo B. Tambi&eacute;n posee unos 80 compuestos vol&aacute;tiles que
conforman el aroma de la yema
Desde el punto de vista qu&iacute;mico y funcional, deben considerarse conjuntamente las prote&iacute;nas y los
l&iacute;pidos, ya que se presentan formando estructuras llamadas lipoprote&iacute;nas.
Existen distintas fracciones de la parte lip&iacute;dica de la yema seg&uacute;n la densidad la de mayor proporci&oacute;n
son LDL y las de menor proporci&oacute;n son las HDL
PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS HUEVOS
Las propiedades funcionales del huevo y sus derivados hacen de estos un ingrediente
esencial en muchos productos alimenticios. El variado empleo de este tipo de productos en
alimentos responde fundamentalmente a tres propiedades:
Poder coagulante del huevo entero:
Las prote&iacute;nas de la yema y de la clara tienen la capacidad de coagular bajo la acci&oacute;n del
calor, del batido o por la presencia de elementos met&aacute;licos, Esta propiedad coagulante es
importante en la estabilidad de productos como flanes, natillas, bizcochos y cremas. La
termocoagulaci&oacute;n de las prote&iacute;nas del huevo se produce en un rango de T&ordf; que oscila entre 62 y 65
&ordm;C, en el caso de la clara entre 65 y 70 &ordm;C en el caso de la yema y a T&ordf; intermedias en el huevo
entero. Hay que haya que escoger cuidadosamente la combinaci&oacute;n T&ordm; y T&ordf; para la pasterizaci&oacute;n del
huevo. No obstante la adici&oacute;n de sal y sacarosa permite aumentar la T&ordf; de pasteurizaci&oacute;n entre 3 y 6
&ordm;C.
Poder espumante de la clara:
El batido de la clara del huevo provoca la desnaturalizaci&oacute;n y agregaci&oacute;n de sus prote&iacute;nas lo
que da lugar a la formaci&oacute;n de una espuma estable. Cuando se sigue batiendo el aire penetra en la
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red de prote&iacute;nas dando lugar al montado de la clara. Importante en los merengues y en el esponjado
de productos de boller&iacute;a y pasteler&iacute;a.
Poder emulsionante de la yema
El huevo entero y la yema tienen capacidad emulsionante por poseer agentes tensoactivos
capaces de reducir la tensi&oacute;n de las fases de la emulsi&oacute;n concretamente son los fosfol&iacute;pidos,
presentes en la yema, los responsables de aportar esta propiedad al huevo.
El poder emulsionante aumenta si se a&ntilde;ade sal o az&uacute;car a la emulsi&oacute;n que disminuye la
cantidad de agua libre. Esta propiedad tiene gran inter&eacute;s en la elaboraci&oacute;n de salsas y cremas.
Poder anticristalizante de la clara:
La clara de huevo es capaz de evitar la cristalizaci&oacute;n del az&uacute;car en alimentos ricos en este
compuesto.
Poder colorante de la yema de huevo:
Presenta una coloraci&oacute;n desde el amarillo pardo hasta el color naranja, este poder se utiliza
en pasteles magdalenas y pastas
Poder aromatizante y saborizante del huevo:
El huevo aporta un sabor y aroma caracter&iacute;stico a los productos de los que forman parte.
CLASIFICACI&Oacute;N DE LOS HUEVOS
Categor&iacute;a A, Son huevos frescos de la m&aacute;xima calidad, los huevos no se lavan, limpian o
cualquier otra cosa. Tampoco pueden estar refrigerados a menos de 5&ordm; en los establecimientos
donde los venden. Los huevos extra o extra frescos se venden durante los 9 primeros d&iacute;as desde la
puesta. Tienen una c&aacute;mara de aire no superior a 6mm
Tras la clasificaci&oacute;n por calidad, los huevos de Categor&iacute;a A se clasifican por su peso:




S&uacute;per grandes (XL): m&aacute;s de 73 grs.
Grandes (L): entre 63 y 73 grs.
Medianos (M): entre 53 y 63 grs.
Peque&ntilde;os (S): menos de 53 grs.
Categor&iacute;a B. Huevos de segunda calidad o conservados, cuyas caracter&iacute;sticas no permiten su
clasificaci&oacute;n en la categor&iacute;a de huevos frescos. Estos huevos han experimentado un tratamiento de
limpieza, desinfecci&oacute;n por inmersi&oacute;n, refrigeraci&oacute;n o conservaci&oacute;n. Con c&aacute;mara de aire no superior
a 9mm. Aunque se trata de huevos aptos para el consumo humano, pero &uacute;nicamente podr&aacute;n
destinarse a industrias alimentarias autorizadas o a industrias no alimentarias.
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ALTERACIONES EN EL ALMACENAMIENTO DE LOS HUEVOS
Los huevos sufren una serie de cambios f&iacute;sicos y qu&iacute;micos durante el almacenamiento que
provocan una serie de modificaciones. Las m&aacute;s importantes son:


P&eacute;rdida de CO2: Tiene lugar desde el momento de la puesta, porque este se elimina y va
disminuyendo el pH. Depende mucho de la T&ordf; de almacenamiento, cuanto mayor es m&aacute;s
r&aacute;pido se elimina
 Licuefacci&oacute;n de la clara: Es debido a que el pH alto favorece la separaci&oacute;n del complejo
lisozima-ovomucina que produce una p&eacute;rdida de la gelificaci&oacute;n de la clara y como
consecuencia p&eacute;rdida de la posici&oacute;n de la yema y su aplanamiento.
 La prote&iacute;na mayoritaria la ovoalb&uacute;mina, se convierte con el tiempo en una forma m&aacute;s
resistente a la desnaturalizaci&oacute;n la S ovoalb&uacute;mina que pierde la capacidad de gelificaci&oacute;n y
espumante de la clara
 Con el almacenamiento, tambi&eacute;n se pierde agua y se forma una mayor c&aacute;mara de aire
Las mejores condiciones de almacenamiento del huevo son las siguientes:
 Temperatura entre 0 y 5 &ordm;C y un 90 % de humedad relativa
 Atm&oacute;sfera rica en CO2
CRITERIOS DE FRESCURA
Los cambios que experimenta el huevo permiten estimar el grado de frescura del huevo a partir
de una serie de pruebas
- Aspecto del huevo crudo: Si es fresco tendr&aacute; la clara gelatinosa y poco extendida; la yema
alta
- Aspecto del huevo frito: La clara se extiende m&aacute;s, al perder consistencia, y la yema se
aplana, la membrana que envuelve la yema, pierde elasticidad y se rompe f&aacute;cilmente al abrir
el huevo.
- Aspecto del huevo cocido, la c&aacute;mara de aire se hace m&aacute;s grande y la yema pierde su
posici&oacute;n centrada.
- Prueba del ovoscopio: al observarlo al trasluz se ven las modificaciones del huevo
- Prueba de Flotaci&oacute;n basada en la modificaci&oacute;n de la densidad del huevo con el tiempo
debida a la p&eacute;rdida de vapor de agua que sufre. Esto provoca que el huevo flote.
OVOPRODUCTOS
Son productos constituidos, esencialmente, por huevos o partes del mismo, desprovistos de c&aacute;scara
y destinados a servir de materia prima para la elaboraci&oacute;n de otros productos alimenticios.
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Los derivados de los huevos u ovoproductos se clasifican en:
- L&iacute;quidos: constituidos por el huevo entero, clara o yema sometidos a tratamiento de
pasterizado.
-Congelados: obtenidos por congelaci&oacute;n del huevo entero, clara o yema pasterizados.
- Secos: obtenidos por deshidrataci&oacute;n o desecaci&oacute;n de un derivado l&iacute;quido. No m&aacute;s de 5%
humedad.
L&Iacute;QUIDOS:
Para llevar a cabo estos productos se deben lavar bien y aclarar con agua clorada. Se rompe
la c&aacute;scara y se separa la yema y la clara, con el fin de presentar luego en el huevo entero una mezcla
homog&eacute;nea. Despu&eacute;s de una filtraci&oacute;n los huevos se pasterizan, teniendo en cuenta hacerlo a una
T&ordf; que no coagule y no pierda las propiedades funcionales.
Huevo entero y yema: no modificaciones importantes. 64-65&ordm;C 2,5-3 min. ultra pasterizaci&oacute;n:
68&ordm;C 60 seg.
- Clara (53&ordm;C/2-3 min.): esta temperatura m&aacute;s baja es debido a que tiene m&aacute;s prote&iacute;nas
termosensibles. Puede verse modificada su capacidad espumante, requiriendo mayor tiempo de
batido. A &gt;T&ordf;, clara aumenta la turbidez y disminuye la estabilidad de la espuma. Soluci&oacute;n:
adicionar sal o az&uacute;car y sustancias met&aacute;licas para aumentar la T&ordf; de pasterizaci&oacute;n en 2/3 &ordm;C
Tras la pasterizaci&oacute;n se envasa en condiciones as&eacute;pticas.
CONGELADOS
Son productos que proceden del huevo entero que una vez homogeneizado y pasterizado,
se congela a una T&ordf; de -35/-40&ordm;C y conservar -18/-23&ordm;C
Modificaciones en las propiedades f&iacute;sicas y funcionales:
- Clara: no modificaciones con congelaci&oacute;n/descongelaci&oacute;n.
- Yema: uni&oacute;n irreversible prote&iacute;nas yema, con aumento viscosidad, dando lugar a su gelificaci&oacute;n.
Soluci&oacute;n, a&ntilde;adir NaCl (2-10%) o sacarosa (8-10%) o proteasas. Pero yema reduce capacidad
emulsionante.
- Huevo entero: ligero aumento viscosidad y ligero descenso de la capacidad emulsionante.
SECOS
Son aquellos productos que se obtienen por evaporaci&oacute;n del agua de constituci&oacute;n del
huevo, clara o yema, mediante procedimiento tecnol&oacute;gicos autorizados.
No deben contener m&aacute;s del 5 % de humedad si se presenta como huevo o yema. Y si es clara en
polvo no m&aacute;s del 15 %.
La obtenci&oacute;n de estos productos requiere una etapa previa que es la eliminaci&oacute;n de
az&uacute;cares para evitar problemas de higroscopicidad y tambi&eacute;n de pardeamiento no enzim&aacute;tico.
Modificaciones en las propiedades f&iacute;sicas y funcionales:
- P&eacute;rdida de la capacidad espumante de la clara.
- Se altera la estabilidad de las emulsiones, al aumentar la viscosidad de la yema
- Desarrollo de color pardo y aroma desagradable en almacenamientos prolongados.
- Principal limitaci&oacute;n del m&eacute;todo: alteraci&oacute;n en el aroma de la yema por oxidaci&oacute;n de la grasa.
VENTAJAS DE LA UTILIZACI&Oacute;N DE LOS OVOPRODUCTOS.
1. F&aacute;cil empleo y dosificaci&oacute;n.
2. Mayor seguridad bacteriol&oacute;gica.
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3. Manipulaci&oacute;n m&aacute;s sencilla: ahorro de tiempo y de mano de obra.
4. Facilitan la distribuci&oacute;n, y el comercio internacional
ETIQUETADO DE LOS HUEVOS
3. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS.
3.1. Art&iacute;culos Cient&iacute;ficos.
3.1.1. Art&iacute;culo 3: C&oacute;mo mejorar la calidad del huevo.
3.1.2. Art&iacute;culo 4: D&iacute;a Mundial del Huevo.
3.2. Pr&aacute;cticas de laboratorio.
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U.T. Conservaci&oacute;n de alimentos.
1. OBJETIVOS.
1.1. Objetivos did&aacute;cticos b&aacute;sicos.
- Saber qu&eacute; es conservar alimentos y cu&aacute;l es su funci&oacute;n.
- Conocer los distintos m&eacute;todos que existen de conservaci&oacute;n de alimentos.
- Conocer cu&aacute;les son los m&eacute;todos de conservaci&oacute;n m&aacute;s utilizados en la industria de la
panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a.
1.2. Objetivos did&aacute;cticos complementarios.
- Conocer y razonar qu&eacute; sistema de conservaci&oacute;n es el m&aacute;s adecuado para los productos de
la industria de panader&iacute;a, reposter&iacute;a y confiter&iacute;a.
2. CONTENIDOS.
1.- Introducci&oacute;n.
La mayor&iacute;a de los alimentos se encuentran en el punto m&aacute;s alto de su curva de cualidades
organol&eacute;pticas inmediatamente despu&eacute;s de de haberse recolectado o de haberse transformado en
una cocina con su punto de saz&oacute;n. Otros, sin embargo, necesitan un tiempo de reposos, de
maduraci&oacute;n, crianza, asentamiento etc., para ser consumidos o transformados en cocina.
El punto &oacute;ptimo en cualquier caso, es el que marca la mejor calidad de una elaboraci&oacute;n
culinaria o de un producto. Es en ese punto en el cual el aroma, sabor, textura y aspecto son los
ideales.
Pero los alimentos, a&uacute;n fuera de la tierra, cortados de su planta, sacrificados en matadero,
etc., siguen vivos, por as&iacute; decirlo, en nuestras casas, cocinas, almacenes, y maduran y evolucionan
perdiendo esas caracter&iacute;sticas que establecen nuestra idea de calidad, pudiendo convertirse en
nocivos para la salud.
Son muchas las causas que pueden influir de
forma negativa sobre la calidad de un alimento y disminuir
su grado de aptitud para el consumo, por este motivo, el
ser humano, desde la antig&uuml;edad, ha buscado la manera de
alargar la vida de los alimentos y poder disponer de ellos
en cualquier momento y cantidad, incluso fuera de
temporada.
Nuestros antepasados fenicios, griegos, romanos,
egipcios y chinos conoc&iacute;an ya las t&eacute;cnicas del salado,
escabechado y ahumado de carnes y pescados, hasta hace
pocos a&ntilde;os nuestros abuelos ha utilizado las zonas m&aacute;s
frescas de la casa para guardar los alimentos o elaboraban
confitados que guardaban con manteca en ollas para todo el invierno.
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En este tema, veremos algunos sistemas de conservaci&oacute;n que mantienen casi al 100% las
cualidades del producto fresco o crudo y otros que pueden deteriorar algunas propiedades pero
manteniendo el producto.
Debemos observar que, incluso con los m&eacute;todos actuales, un gran n&uacute;mero de alimentos se
desperdician en el mundo a diario por falta o desconocimiento de un sistema apropiado de
conservaci&oacute;n.
2.- Objetivos de la conservaci&oacute;n:
El objetivo de la conservaci&oacute;n, es el de mantener un producto en perfectas condiciones
higi&eacute;nicas, conservando sus cualidades organol&eacute;pticas durante el mayor tiempo posible, evitando el
cambio de olor, color o sabor.
Conservar los alimentos, significa bloquear la acci&oacute;n de los agentes (microorganismos y
enzimas) que pueden alterar las caracter&iacute;sticas originarias (aspecto, color, olor, sabor, etc.) de los
alimentos.
Estos agentes, pueden ser ajenos a los alimentos (microorganismos del entorno como
pueden ser bacterias, mohos y levaduras) o estar presentes en el interior del alimento (enzimas
naturales presentes en el alimento).
Muchas veces, el m&eacute;todo usado, es una combinaci&oacute;n de varios procesos simult&aacute;neos o
sucesivos, por ejemplo adobados y fritos, escabeches (vinagre, calor), leche condensada
(concentraci&oacute;n y az&uacute;car), latas (&aacute;cido y calor).
La normativa dice “Alimentos conservados, son los que, despu&eacute;s de haber sido sometidos a tratamientos
apropiados, se mantienen en las debidas condiciones higi&eacute;nico-sanitarias, para el consumo durante un tiempo
variable”.
3.- M&eacute;todos de conservaci&oacute;n de los alimentos.
Dentro de los m&eacute;todos de conservaci&oacute;n, tenemos que distinguir entre:
-
M&eacute;todos que matan completamente los microorganismos (esterilizaci&oacute;n) o en una parte
considerable (pasteurizaci&oacute;n). Tratamientos con calor.
M&eacute;todos que inhiben el desarrollo y la multiplicaci&oacute;n de los organismos de forma
permanente (frio conservantes). Tratamientos con fr&iacute;o.
M&eacute;todos de eliminaci&oacute;n del agua para reducir la actividad de los microorganismos
(deshidrataci&oacute;n).
M&eacute;todos de adici&oacute;n de aditivos.
M&eacute;todos qu&iacute;micos y de irradiaci&oacute;n.
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TRATAMIENTOS T&Eacute;RMICOS:
Dentro de este grupo, nos encontramos con los m&eacute;todos que aumentan la temperatura (calor) y los
que la disminuyen (fr&iacute;o).
 CONSERVACI&Oacute;N DE ALIMENTOS POR AUMENTO DE TEMPERATURA
“CALOR”.
Tiene por objeto la destrucci&oacute;n parcial o total de los microorganismos y sus
toxinas. Esto ocurre a temperaturas muy superiores de la &oacute;ptima de crecimiento
y en la que se producen alteraciones en su estructura como la coagulaci&oacute;n de las
prote&iacute;nas que son irreversibles y provoca la muerte de los microorganismos.
El calor:
-
Impide la multiplicaci&oacute;n de los microorganismos.
Causa la muerte de las formas vegetativas.
Disminuye las esporas o formas de resistencia.
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A una temperatura determinada, por lo general por encima de la temperatura &oacute;ptima de
crecimiento, se originan alteraciones en las estructuras reproductoras de los microorganismos.
Dentro de los m&eacute;todos de conservaci&oacute;n por incremento de temperatura, en funci&oacute;n de la
temperatura a la que se act&uacute;e y en funci&oacute;n del tiempo de exposici&oacute;n a la fuente de calor nos
encontramos los siguientes m&eacute;todos:
 PASTEURIZACI&Oacute;N:
El proceso de pasteurizaci&oacute;n fue llamado as&iacute; por su descubridor, Luis Pasteur tras descubrir
que los organismos contaminantes que provocan enfermedades en los vinos, pod&iacute;an ser eliminados
aplicando temperaturas altas. Tras estos experimentos, lo aplic&oacute; a otros productos para lograr su
conservaci&oacute;n.
Consiste en calentar a temperaturas inferiores a 100&ordm;C de tal manera que se destruyan s&oacute;lo las
formas vegetativas y microorganismos pat&oacute;genos, pero no sus esporas. Dado que no elimina
esporas, es necesario conservar los alimentos refrigerados, acidificados, concentrados…
Este proceso se aplica cuando:
-
S&oacute;lo se pretenda destruir la flora pat&oacute;gena mes&oacute;fila.
Destruir la flora distinta a la que necesita el alimento (ej. Yogurt, zumos, etc.).
Destruir microorganismos causantes de olores y sabores extra&ntilde;os en el alimento.
Para que la pasteurizaci&oacute;n surta efecto, debe combinarse la temperatura y el tiempo de aplicaci&oacute;n
del calor, en funci&oacute;n de esos dos factores, se clasifica en:
 Pasteurizaci&oacute;n baja: 63&ordm;C durante 30 min (LTH).
 Pasteurizaci&oacute;n media: 70-72&ordm;C de 15 a 30 min (HTST).
 Pasteurizaci&oacute;n alta: 83-85&ordm;C de 15 a 20 min.
La pasteurizaci&oacute;n se puede llevar a cabo por diferentes m&eacute;todos: por vapor, por agua caliente,
calor seco y corrientes el&eacute;ctricas. El sistema lo elegiremos en funci&oacute;n del producto a pasteurizar.
 ESTERILIZACI&Oacute;N:
Este proceso t&eacute;rmico, libera a los alimentos de los microorganismos y de sus esporas. Este
proceso se lleva a cabo a temperaturas superiores a los 100&ordm;C.
Comparado con la pasteurizaci&oacute;n, la esterilizaci&oacute;n produce alimentos con tiempos de vida muy
superiores, que llegan a muchos meses e incluso a&ntilde;os. Si no se es cuidadoso, la esterilizaci&oacute;n puede
provocar p&eacute;rdida de nutrientes y deterioro del alimento (Reacciones de Maillard de los az&uacute;cares,
destrucci&oacute;n de vitaminas hidrosolubles).
 UPERIZACI&Oacute;N (U.H.T.):
La uperizaci&oacute;n o U.H.T (ultra high temperature) es el sistema de esterilizaci&oacute;n m&aacute;s moderno.
Se aplican 140 &ordm;C o m&aacute;s, generalmente por medio de vapor, durante muy pocos segundos. El
alimento queda totalmente esterilizado y la p&eacute;rdida nutritiva es inferior que en la esterilizaci&oacute;n
tradicional. No se producen cambios de sabor o color.
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Los productos esterilizados y uperizados no precisan de ser conservados en fr&iacute;o una vez
envasados. Sin embargo, abierto el envase, los alimentos deben conservarse a temperaturas de
refrigeraci&oacute;n (0-5&ordf;C) por un tiempo limitado que depende del producto.
 CONSERVACI&Oacute;N DE ALIMENTOS POR DESCENSO DE TEMPERATURA
“FR&Iacute;O”.
La historia de la conservaci&oacute;n por el fr&iacute;o se remonta a &eacute;pocas muy antiguas ya que el
almacenamiento en bodegas ya se hablaba en el g&eacute;nesis.
La conservaci&oacute;n por el fr&iacute;o, consiste en someter a los alimentos a bajas temperaturas para
reducir o eliminar la actividad microbiana y enzim&aacute;tica, al mantener determinadas condiciones
f&iacute;sicas y qu&iacute;micas del alimento mediante la refrigeraci&oacute;n y congelaci&oacute;n. El fr&iacute;o NO mata los
microorganismos, ralentiza o elimina su crecimiento o desarrollo.
El fr&iacute;o no transforma la esencia del producto, esta forma de conservar no cocina, aromatiza o
transforma la textura, sabor, color u olor permitiendo alargar el uso del g&eacute;nero en estado natural.
 REFRIGERACI&Oacute;N:
Consiste en someter a los alimentos a la acci&oacute;n de bajas temperaturas, sin alcanzar las de
congelaci&oacute;n. La temperatura y humedad deber&aacute;n mantenerse uniformes, durante el periodo de
conservaci&oacute;n, dentro de los l&iacute;mites de tolerancia admitidos, en su caso, y ser la apropiada para cada
tipo de producto. Durante la refrigeraci&oacute;n, las c&eacute;lulas siguen con su actividad un tiempo m&aacute;s o
menos largo, debido a la ralentizaci&oacute;n de su actividad metab&oacute;lica y enzim&aacute;tica. Es por esto que los
alimentos refrigerados contin&uacute;an experimentando cambios
durante esta etapa.
PRODUCTO
Carnes y aves
Pescado
Frutas y verduras
L&aacute;cteos
Productos cocinados
TEMPERATURA
(Celsius)
0&ordm; - 4&ordm;
0&ordm; - 3&ordm;
7&ordm; - 10&ordm;
0&ordm; - 8&ordm;
0&ordm; - 4&ordm;
En el caso de existir una sola c&aacute;mara, &eacute;sta deber&aacute; estar a 0&ordm; - 4&ordm;C.
M&eacute;todos de refrigeraci&oacute;n:
-
-
HIELO: Es el m&eacute;todo m&aacute;s sencillo y que consiste en poner el alimento en contacto con
hielo o nieve. Se ha utilizado desde la antig&uuml;edad y actualmente existen f&aacute;bricas de hielo. El
agua con el que se elabora el hielo, debe ser potable. En la industria se utiliza el hielo
picado para el pescado, que baja su temperatura de conservaci&oacute;n y el agua mantiene la
correcta humedad en su superficie manteniendo la hidrataci&oacute;n y evitando que se deseque.
Tambi&eacute;n evita los procesos oxidativos del aire.
M&aacute;quinas refrigeradoras por aire fr&iacute;o: se basan en la compresi&oacute;n de un gas como
sustancia refrigerante que al licuarse baja la temperatura. Despu&eacute;s se deja evaporar y
absorbe calor as&iacute; se repite varias veces el proceso. Se utiliza para una refrigeraci&oacute;n r&aacute;pida
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como es en las canales del ganado inmediatamente despu&eacute;s de sacrificio, prerrefrigeraci&oacute;n
de frutas. La velocidad de refrigeraci&oacute;n es tanto mayor cuanto m&aacute;s fr&iacute;o est&aacute; el aire.
Refrigeraci&oacute;n por inmersi&oacute;n en agua fr&iacute;a o por aspersi&oacute;n: aqu&iacute; se permite un r&aacute;pido
enfriamiento debido a que el intercambio de calor entre el l&iacute;quido y s&oacute;lido es mayor que
con el aire. Se utiliza en algunos pescados previamente a la congelaci&oacute;n.
Refrigeraci&oacute;n por contacto con superficies fr&iacute;as: se aplica a l&iacute;quidos alimenticios
envasados, mosto cerveza, leche que se hacen circular en contacto con superficies met&aacute;licas
heladas. En la leche despu&eacute;s de la pasteurizaci&oacute;n. En el vino y cerveza despu&eacute;s de la
fermentaci&oacute;n para bajar la temperatura.
 CONGELACI&Oacute;N:
El fundamento de la congelaci&oacute;n es someter a los alimentos a temperaturas inferiores a 0&ordm;C hasta
conseguir una temperatura en el coraz&oacute;n del producto de -18&ordm;C, de esta manera la mayor&iacute;a de su
agua se encuentra en forma de hielo. Durante la conservaci&oacute;n, la temperatura se mantendr&aacute;
uniforme de acuerdo a las exigencias y tolerancias de cada producto. Ning&uacute;n microorganismo
puede desarrollarse a -10&ordm;C, por lo tanto por debajo de esa temperatura no hay actividad
microbiana. En cuanto a las reacciones bioqu&iacute;micas dentro del alimento, la mayor&iacute;a de ellas se
detienen.
La industria alimentaria ha desarrollado cada vez m&aacute;s t&eacute;cnicas de congelaci&oacute;n para gran variedad de
alimentos: frutas, verduras, carnes, pescados y alimentos precocinados de muy diversos tipos. Para
ello se someten a un enfriamiento muy r&aacute;pido, a temperaturas del orden de -30&ordm;C con el fin de que
no se lleguen a formar macrocristales de hielo que rompan la estructura y apariencia del alimento.
Con frecuencia, envasados al vac&iacute;o, pueden conservarse durante meses en c&aacute;maras de congelaci&oacute;n a
temperaturas del orden de -18 a -20&ordm;C, manteniendo su aspecto, valor nutritivo y contenido
vitam&iacute;nico.
-
-
Congelaci&oacute;n lenta: produce cambios en la textura y valor nutritivo. El agua contenida en el
alimento cristaliza en forma de agujas que atraviesa las paredes celulares. Estas roturas, tras
la descongelaci&oacute;n provoca una mayor exudaci&oacute;n con la consiguiente p&eacute;rdida de valor
nutritivo.
Congelaci&oacute;n r&aacute;pida: mantiene las caracter&iacute;sticas nutritivas y organol&eacute;pticas. A temperaturas
m&aacute;s bajas, los cristales se forman m&aacute;s redondeados y no se produce la rotura de las paredes
celulares, conservando las propiedades nutritivas y organol&eacute;pticas. Esta congelaci&oacute;n se
denomina “ULTRACONGELADO”.
Los productos alimentarios, sufren procesos qu&iacute;micos y enzim&aacute;ticos que se ralentizan a -18&ordm;C. En
la carne, las prote&iacute;nas se desnaturalizan. Las grasas se pueden oxidar y enranciar. Los gl&uacute;cidos, en
las frutas y legumbres, se hidrolizan aumentando su digestibilidad.
La temperatura de inhibici&oacute;n del crecimiento de microorganismos en los congelados:
-
Bacterias entre -5 y -8&ordm;C.
Levaduras entre -10 y -12&ordm;C.
Mohos entre -12 y -18&ordm;C.
CONSERVACI&Oacute;N QU&Iacute;MICA:
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Se entiende como m&eacute;todo qu&iacute;mico a la adici&oacute;n de una sustancia qu&iacute;mica (s&oacute;lido o l&iacute;quido) para
prolongar el tiempo de conservaci&oacute;n del alimento. A estos productos se les denomina conservantes
y antioxidante. Estas sustancias qu&iacute;micas tambi&eacute;n se consumen y se convierten en alimento.
 SALAZ&Oacute;N:
Consiste en la adici&oacute;n de NaCl, sal com&uacute;n, a los alimentos, que reduce el contenido de agua de los
alimentos, la degradaci&oacute;n de los sistemas enzim&aacute;ticos y por consiguiente, el crecimiento y la
actividad microbiana, aumentando las posibilidades de conservaci&oacute;n. Los microorganismos
encargados de la putrefacci&oacute;n son sensibles a la sal, por lo que no llevan a cabo su proceso. El
alimento resultante tiene modificaciones en color, sabor, aroma y
consistencia.
 ADICI&Oacute;N DE AZ&Uacute;CAR:
Cuando se realiza a elevadas concentraciones, permite que
los alimentos est&eacute;n protegidos contra la proliferaci&oacute;n microbiana
y aumenta sus posibilidades de conservaci&oacute;n, este proceso se lleva
a cabo en la elaboraci&oacute;n de leche condensada, mermeladas, frutas
escarchadas y compotas.
El az&uacute;car retiene el agua, lo que dificulta la supervivencia de los microorganismos. El az&uacute;car
genera una deshidrataci&oacute;n parcial por &oacute;smosis, que impide la multiplicaci&oacute;n de los
microorganismos. Adem&aacute;s, el az&uacute;car previene de oxidaciones de los sabores, lo que hace que ese
sabor se retenga durante mucho m&aacute;s tiempo e incluso puede desarrollar un sabor m&aacute;s potente.
 ADOBO:
Consiste en a&ntilde;adir especias, hierbas, vinagre y aceites esenciales a las carnes y pescados que act&uacute;an
como antimicrobianos naturales.
 CURADO:
T&eacute;cnica de conservaci&oacute;n de alimentos basado en el efecto que tiene sobre ellos ciertos
componentes:
NaCl: &uacute;nico agente de curado imprescindible. Potencia el sabor, deshidrata el alimento y
aumenta la presi&oacute;n osm&oacute;tica. Inhibe el crecimiento microbiano. En concentraci&oacute;n de 5%
inhibe bacterias anaerobias. En concentraci&oacute;n de 10% inhibe la mayor&iacute;a de las bacterias
(solo resisten las bacterias haloresistentes). Da productos secos con problemas de textura y
palatabilidad con un sabor salado y pobre. Oxida la mioglobina dando color rojo y la
metaioglobina dando color pardo.
- Az&uacute;car: Reduce la humedad del alimento y modera su sabor (evita la salaz&oacute;n excesiva).
Crea condiciones reductoras que mantienen el color. Puede causar pardeamiento tras el
ahumado y cocinado por las reacciones de Maillard.
- Nitratos y nitritos: Estabilizan el color de la carne. Generan aromas particulares y tienen
efecto antimicrobiano.
- Otras sustancias: ascorbato s&oacute;dico, fosfatos.
 AHUMADO:
-
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Es un procedimiento que utiliza el humo de la combusti&oacute;n de materias con bajo contenido en
resinas o aroma a humo. El humo act&uacute;a como esterilizante y antioxidante y confiere un aroma y
sabor peculiar al alimento. Este procedimiento suele aplicarse tanto en carnes como en pescado. El
poder conservador se debe a la deshidrataci&oacute;n y acidificaci&oacute;n del alimento. Adem&aacute;s, el humo
contiene gran cantidad de productos org&aacute;nicos, antioxidantes, etc., que ejercen un efecto
antimicrobiano.
El ahumado puede hacerse con:
Humo natural: generado por la combusti&oacute;n de la madera. No debe abusarse del consumo
de alimentos tratados por este m&eacute;todo porque genera sustancias carcin&oacute;genas.
- Humo l&iacute;quido: aplicado en c&aacute;maras por rociado, por acci&oacute;n directa a los productos o por
burbujeo de humo en agua o aceite.
 ACIDIFICACI&Oacute;N:
-
M&eacute;todo basado en la reducci&oacute;n del pH del alimento que impide el desarrollo de los
microorganismos. Se lleva a cabo a&ntilde;adiendo al alimento sustancias &aacute;cidas como el &aacute;c. Ac&eacute;tico,
c&iacute;trico, o l&aacute;ctico. Estas sustancias son &aacute;cidos comestibles que dan sabor caracter&iacute;stico.
Para preservar los alimentos, se puede aumentar la acidez, sea de manera natural, produciendo
fermentaciones o a&ntilde;adiendo &aacute;cidos.
-
-
Fermentaciones: los alimentos fermentados se caracterizan por las degradaciones de los
carbohidratos. Se debe controlar la concentraci&oacute;n de sal y la temperatura. Existen diversas
fermentaciones:
o Alcoh&oacute;licas como la que se dan en los vinos.
o L&aacute;cticas como las del yogurt o el chucrut (col &aacute;cida).
o Ac&eacute;tica, producida por las bacterias del vinagre. Los encurtidos consisten en
someter a la acci&oacute;n del vinagre de vino con o sin adici&oacute;n de sal, az&uacute;cares u otros
condimentos a los vegetales.
Adici&oacute;n de &aacute;cidos: a&ntilde;adir a los alimentos compuestos &aacute;cidos como conservadores.
ESCABECHADO.
 OTROS:
- EMULGENTES: Son sustancias naturales o sint&eacute;ticas que al a&ntilde;adirlas a las masas
proporcionan una mezcla &iacute;ntima entre el agua y las grasas. En las masas batidas estos
aditivos proporcionan un esponjamiento al incorporar aire en el batido. Este
esponjamiento es debido a que el aire introducido es retenido por la masa. El emulsionante
crea una pel&iacute;cula que retiene el aire. En las masas fermentadas, incrementan la absorci&oacute;n de
agua y refuerza el gluten aumentando su capacidad de retenci&oacute;n de gas, proporcionando
extensibilidad a la masa, facilitando la mecanizaci&oacute;n.
- AGENTES SUAVIZANTES: Se utilizan para ablandar la miga en el pan de molde y en
los productos de boller&iacute;a.
- HUMECTANTES: Se utilizan en los productos de pasteler&iacute;a para conservarlas m&aacute;s
tiernas. Estos productos mantienen la fijaci&oacute;n de agua evitando el envejecimiento
prematuro.
- ENRANCIAMIENTO: Para productos de larga duraci&oacute;n como las galletas, colines, pan
tostado etc., requiere que las grasas est&eacute;n estabilizadas para que los productos no se
enrancien.
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ANTIMOHOS: Son sustancias que evitan el florecimiento de mohos y hongos en los
productos de pasteler&iacute;a, panader&iacute;a y boller&iacute;a. Su utilizaci&oacute;n est&aacute; limitada en funci&oacute;n de los
productos.
IRRADIACI&Oacute;N:
Consiste en la aplicaci&oacute;n sobre el alimento radiaciones ionizantes bajo un estricto control.
Las radiaciones m&aacute;s empleadas son la gamma, obtenidas a partir de la desintegraci&oacute;n radiactiva de
is&oacute;topos de cobalto y cesio. Tiene gran poder de penetraci&oacute;n y de acci&oacute;n letal.
Este m&eacute;todo es muy eficaz porque prolonga la vida &uacute;til de un producto en las mejores
condiciones.
REDUCCI&Oacute;N DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA:
Las t&eacute;cnicas basadas en la reducci&oacute;n del contenido de agua, son de las m&aacute;s antiguas, ya los
vikingos las utilizaban para secar el bacalao o los arenques. La ventaja de estos m&eacute;todos, es que no
necesitan refrigeraci&oacute;n.
La reducci&oacute;n del contenido de agua no siempre mata los microorganismos, a veces puede
dejarlos en situaci&oacute;n de letargo y recuperar su actividad al rehidratarlo.
 DESHIDRATACI&Oacute;N:
Consiste en eliminar el agua del alimento hasta que &eacute;ste quede totalmente en estado s&oacute;lido.
Desecaci&oacute;n: es un m&eacute;todo en el que la extracci&oacute;n de la humedad se realiza con las
condiciones ambientales, es decir, a presi&oacute;n atmosf&eacute;rica. Ejemplo: secado de frutas (pasas,
orejones, etc.), secado de pescados (bacalao, arenques, etc.). Al disminuir la humedad
relativa y el agua, los microorganismos no crecen y las reacciones qu&iacute;micas y enzim&aacute;ticas
quedan detenidas.
- Deshidrataci&oacute;n: es la p&eacute;rdida del contenido de agua de un alimento por m&eacute;todos artificiales
(calor, vac&iacute;o, etc.).
 CONCENTRACI&Oacute;N:
-
Es un m&eacute;todo que consiste en reducir el contenido de agua en los
alimentos l&iacute;quidos sin que lleguen a pasar a estado s&oacute;lido.
Se puede realizar modificando las condiciones ambientales (temperatura y
presi&oacute;n) o a&ntilde;adiendo componentes como el az&uacute;car. Se utiliza para
concentrados de carne, tomate, zumos, alm&iacute;bares, miel, leche condensada, etc.
Hay que tener en cuenta que existen microorganismos hal&oacute;filos (resistentes a la concentraci&oacute;n
salina) y osm&oacute;filos.
 LIOFILIACI&Oacute;N:
Es la desecaci&oacute;n de un producto previamente congelado, que mediante sublimaci&oacute;n del agua
convertido en hielo por la acci&oacute;n del vac&iacute;o, se consigue una masa seca, m&aacute;s o menos estable, que se
puede disolver a su vez en agua y que se puede almacenar m&aacute;s tiempo al no tener humedad.
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Es un proceso que permite la m&aacute;xima conservaci&oacute;n de la calidad organol&eacute;ptica de los
alimentos as&iacute; como de su valor nutritivo.
Como proceso industrial, se desarroll&oacute; en los a&ntilde;os 50 para la alimentaci&oacute;n de los astronautas,
pero sus principios eran conocidos ya por los incas. El procedimiento ancestral consist&iacute;a en dejar
por la noche que los alimentos se congelasen por la acci&oacute;n del fr&iacute;o de los Andes y gracias a los
rayos del sol de la ma&ntilde;ana y la baja presi&oacute;n atmosf&eacute;rica de las elevadas tierras andinas se produc&iacute;a
la sublimaci&oacute;n del agua que se hab&iacute;a congelado.
4-. Resumen:
El objetivo de la conservaci&oacute;n es la de mantener un producto en perfectas condiciones higi&eacute;nicas,
conservando sus cualidades organol&eacute;pticas durante el mayor tiempo posible, evitando el cambio de
olor, color o sabor.
Para ello, se debe aplicar el m&eacute;todo o sistema de conservaci&oacute;n capaz de frenar el deterioro de los
alimentos. El deterioro se puede producir por:
-
Proliferaci&oacute;n de microorganismos en los alimentos.
Acci&oacute;n de factores f&iacute;sicos ambientales.
Efectos o reacciones qu&iacute;micas o biol&oacute;gicas.
Actuaci&oacute;n de animales sobre los alimentos.
Sistemas de conservaci&oacute;n:
-
Mediante calor: Pasteurizaci&oacute;n, esterilizaci&oacute;n y uperizaci&oacute;n.
Mediante fr&iacute;o: Refrigeraci&oacute;n y congelaci&oacute;n.
Conservaci&oacute;n qu&iacute;mica: Salaz&oacute;n, az&uacute;car, adobo, curado, ahumado y acidificaci&oacute;n.
Irradiaci&oacute;n.
Reducci&oacute;n de la actividad del agua: deshidrataci&oacute;n, concentraci&oacute;n y liofilizaci&oacute;n.
3. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS.
3.1. Art&iacute;culos Cient&iacute;ficos.
3.1.1. Art&iacute;culo 5: Nuevo film para productos frescos.
3.1.2. Art&iacute;culo 6: Modificaci&oacute;n de alimentos durante su almacenamiento.
3.2. Pr&aacute;cticas de laboratorio.
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Anexo II: Presentaciones Power Point.
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Anexo III: Art&iacute;culos.
U.T. Las Grasas
Art&iacute;culo 1. Las Grasas y el Coraz&oacute;n.
Los tipos de grasas recomendados para una alimentaci&oacute;n saludable son los &aacute;cidos grasos
insaturados, existen distintos tipos pero los m&aacute;s representativos son los poliinsaturados (como los
&aacute;cidos grasos omega-3, caracter&iacute;sticos de pescados de mar) y los monoinsaturados (especialmente el
&aacute;cido oleico, presente en el aceite de oliva y aceitunas).
Las grasas poliinsaturadas contribuyen a reducir las tasas de colesterol total (tanto el HDL-c,
tambi&eacute;n llamado colesterol bueno, como el LDL-c o colesterol malo) y de triglic&eacute;ridos en sangre.
En
este
grupo
se
encuentran
el
&aacute;cido
graso
omega-6
linoleico
y los omega-3, llamados EPA y DHA. En los omega-3 tambi&eacute;n se incluye el &aacute;cido graso linol&eacute;nico,
ya que a partir de &eacute;l nuestro organismo produce &aacute;cidos grasos EPA y DHA. El linoleico (omega-6)
y el linol&eacute;nico (omega-3) son &aacute;cidos grasos esenciales.
Esto significa que nuestro organismo no los puede producir por s&iacute; s&oacute;lo y que debe ingerirlos
mediante los alimentos que componen la dieta.
Las monoinsaturadas, reducen el colesterol total a expensas del LDL-c, evitan su oxidaci&oacute;n
(principal causa por la que dichas part&iacute;culas de colesterol tienden a adherirse a los vasos sangu&iacute;neos
formando las llamadas placas de ateroma) y aumentan los niveles del HDL-c (factor de protecci&oacute;n
de estas enfermedades)
Por ello, son especialmente recomendables los siguientes alimentos



Aceite de oliva (preferiblemente el virgen de primera presi&oacute;n en fr&iacute;o), por su aporte de
&aacute;cido oleico, vitamina E (antioxidante) y otras sustancias como los fitosteroles (reducen las
tasas de colesterol en sangre).
Aceites de semillas (girasol, ma&iacute;z, soja…) y frutos secos, por su aporte de grasas
poliinsaturadas. Las nueces destacan por su riqueza en &aacute;cido linol&eacute;nico, un &aacute;cido graso
esencial precursor de los &aacute;cidos grasos omega-3.
Pescados y mariscos, por sus &aacute;cidos grasos omega-3.
Acidos Grasos Saturados
Los &aacute;cidos grasos saturados tienden a elevar los niveles o tasas de colesterol y triglic&eacute;ridos en sangre
si se consumen en exceso. Estos se encuentran principalmente en: carnes, v&iacute;sceras y derivados
(embutidos, pat&eacute;s, manteca, etc.), l&aacute;cteos enteros (crema de leche y manteca), huevos y productos
alimenticios que contengan los alimentos mencionados. Tambi&eacute;n est&aacute;n presentes en el aceite de
coco y palma, y en los productos con grasas hidrogenadas (grasas insaturadas que se saturan con
hidr&oacute;geno
para poder tener una textura semis&oacute;lida), como margarinas, productos de reposter&iacute;a industrial,
snacks, etc.
Los &aacute;cidos grasos-trans se obtienen de la hidrogenaci&oacute;n biol&oacute;gica de los rumiantes o la industrial,
que produce isomerizaci&oacute;n de los &aacute;cidos grasos que componen la grasa. Se ha postulado que una
dieta alta de estos is&oacute;meros puede ser un riesgo para la salud.
Enrique Gonz&aacute;lez Nieto |Universidad de Valladolid | Anexo III: Art&iacute;culos.
87
M&Aacute;STER UNIVERSITARIO DE FORMACI&Oacute;N DEL PROFESOR EN EDUCACI&Oacute;N SECUNDARIA
OBLIGATORIA, BACHILLERATO, FORMACI&Oacute;N PROFESIONAL Y ENSE&Ntilde;ANZA DE IDIOMAS
Curso
2012/2013
Existen numerosos estudios epidemiol&oacute;gicos que asocian el consumo de &aacute;cidos grasos trans con
riesgos como: aumento del colesterol LDL y disminuci&oacute;n del HDL, aumento del riesgo de
enfermedad coronaria, interferencia en el metabolismo de los &aacute;cidos grasos esenciales, etc.
Las principales fuentes de estos son: margarinas, papas fritas de “fast food”, alimentos procesados
(productos de reposter&iacute;a y panader&iacute;a, ba&ntilde;os de reposter&iacute;a, cobertura de helados, alfajores,
caramelos, galletitas crackers y dulces, productos de copet&iacute;n, caldos y sopas.), panificados, etc.
El Colesterol
El colesterol es un componente estructural de las membranas celulares de nuestro cuerpo. Adem&aacute;s,
a partir de &eacute;l se fabrican otras mol&eacute;culas de gran importancia funcional: vitamina D, hormonas
esteroideas y &aacute;cidos biliares de la bilis. Es decir, hay un colesterol que produce nuestro organismo
de forma natural y otro que obtenemos de los alimentos.
El colesterol se transporta en sangre unido a prote&iacute;nas y a otras grasas, formando las denominadas
lipoprote&iacute;nas. Las m&aacute;s conocidas por la poblaci&oacute;n general son HDL-c o colesterol bueno y LDL-c
o colesterol malo. Las HDL se consideran buenas porque conducen el colesterol desde las c&eacute;lulas
perif&eacute;ricas al h&iacute;gado, evitando que se acumule en las paredes de los vasos sangu&iacute;neos.
El colesterol de la dieta s&oacute;lo se encuentra en alimentos de origen animal, entre los que destacan las
v&iacute;sceras, carnes y embutidos, crema de leche y manteca, amasados de pasteler&iacute;a que llevan como
ingredientes l&aacute;cteos o grasas animales y huevo. Hasta hace poco se cre&iacute;a que el exceso de colesterol
en la dieta era el m&aacute;ximo responsable de la incidencia de enfermedades cardiovasculares. Pero se ha
demostrado que lo que en realidad importa es el total de grasa de la dieta y su calidad.
En definitiva, no hay que prescindir de las grasas, sino consumir cada una de ellas en la
proporci&oacute;n adecuada:

El 30% de las calor&iacute;as totales de la dieta deben provenir de la grasa.
Respecto a la calidad de la grasa, el reparto recomendable es el siguiente:



SATURADAS: 10% de las calor&iacute;as de la dieta.
MONOINSATURADAS: un 10% de las calor&iacute;as.
POLIINSATURADAS: 10% de las calor&iacute;as.
En cuanto al colesterol, seg&uacute;n las recomendaciones, hay que limitar su ingesta a menos de 300
miligramos al d&iacute;a o, lo que es lo mismo, a menos de 100 miligramos de colesterol por cada 1.000
calor&iacute;as.
H&aacute;bitos Alimentarios cardiosaludables




Llevar a cabo una dieta variada, equilibrada en cantidad y calidad de alimentos, de acuerdo
a las necesidades individuales.
Practicar de modo regular ejercicio f&iacute;sico, en funci&oacute;n de las limitaciones de cada persona.
Abandonar los h&aacute;bitos t&oacute;xicos (exceso de alcohol, automedicaci&oacute;n, tabaco…).
Es necesario suprimir el tabaco por ser un factor de riesgo ante enfermedades
cardiovasculares.
Aprender a seguir un ritmo de vida m&aacute;s relajado, evitando en la medida de lo posible el estr&eacute;s.
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Art&iacute;culo 2. Mejor un bocadillo, una tostada o cereales de
desayuno.
El gran aporte cal&oacute;rico y su abundante grasa -buena parte de ella saturadahacen que el consumo frecuente de magdalenas, sobaos y cruasanes no sea
saludable
La boller&iacute;a industrial constituye una dulce tentaci&oacute;n para ni&ntilde;os y mayores, pero su consumo
habitual dista mucho de ser un h&aacute;bito saludable. La composici&oacute;n nutritiva de estos alimentos, muy
cal&oacute;ricos y con abundante grasa (buena parte de ella, saturada o Trans, las menos saludables)
aconseja limitar su presencia en la dieta de los m&aacute;s peque&ntilde;os a un d&iacute;a a la semana, ya sea en el
desayuno ya entre horas. Y este consejo es extensivo para adultos que ingieren este tipo de
alimentos.
Cuatro son los ingredientes b&aacute;sicos que componen la boller&iacute;a industrial: harina, grasa, az&uacute;car y
huevos. Son ellos los que determinan su composici&oacute;n energ&eacute;tica y nutritiva. Para conocerlos en
detalle, se han analizado tres magdalenas (Casado, La Bella Easo y Bimbo), tres cruasanes (La Bella
Easo, Dulcesol y Bimbo) y otros tantos sobaos (La Cavada, Bimbo y Vega de Pas).
Calidad y composici&oacute;n nutricional
La harina de trigo es el ingrediente principal, lo que convierte a los hidratos de carbono en el
nutriente predominante. De media, representan la mitad del alimento (unos 50 g/100 g) y el 50% de
estos hidratos son az&uacute;cares que se a&ntilde;aden para dar dulzor a estos productos de boller&iacute;a, que no
destacan, empero, por su aporte prote&iacute;nico (una media del 5,1% del producto en las magdalenas,
del 5,4% en los sobaos y de un 7,9% en cruasanes). En cuanto al estado higi&eacute;nico-sanitario, los
an&aacute;lisis microbiol&oacute;gicos demostraron que era satisfactorio en las nueve muestras. Por otra parte, el
an&aacute;lisis espec&iacute;fico de transg&eacute;nicos revel&oacute; que ninguno de estos productos de boller&iacute;a conten&iacute;a
ingredientes modificados gen&eacute;ticamente.
Las magdalenas, mejores
Las magdalenas (de media, 3,16 euros/kilo) son m&aacute;s baratas que los sobaos (4,65 euros/kilo) y,
&eacute;stos, que los cruasanes (5,10 euros/kilo, de media). Habida cuenta de los resultados del an&aacute;lisis (las
magdalenas son m&aacute;s saludables: su contenido en grasas saturadas es muy inferior al de sobaos y
cruasanes), la mejor relaci&oacute;n calidad-precio corresponde a las magdalenas m&aacute;s baratas, la Bella
Easo, que salen a 2,97 euros/kilo.
Importante: conocer el tipo de grasa
La proporci&oacute;n de grasa se sit&uacute;a entre el 21,5% de las magdalenas La Bella Easo y el 30,4% de los
cruasanes Dulcesol, valores muy elevados si se comparan con otros alimentos incluidos en el grupo
de cereales (pan blanco: 1%; pan de molde: 4,5%; cereales, 0,8%).
Pero tan importante es la cantidad de grasa como su calidad, es decir, el tipo de &aacute;cidos grasos que la
componen. El an&aacute;lisis ha demostrado que las magdalenas, desde un punto de vista nutricional y
diet&eacute;tico, son mejores, por su alto contenido en &aacute;cidos grasos insaturados, los m&aacute;s saludables. De
hecho, representan el 82% de los &aacute;cidos grasos en Casado y La Bella Easo y hasta el 88% del aporte
lip&iacute;dico en Bimbo. En los cruasanes y los sobaos m&aacute;s de la mitad de la grasa corresponde a grasa
saturada y grasa Trans, las menos saludables.
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Grasas Trans, &iquest;Qu&eacute; son?
El exceso de grasa saturada contribuye al aumento de los niveles de colesterol-LDL, el colesterol
malo, y de los triglic&eacute;ridos en sangre, lo que perjudica la salud del coraz&oacute;n y de las arterias. Los
efectos de los &aacute;cidos grasos Trans son incluso peores, porque no s&oacute;lo incrementan el colesterol
malo, sino que tambi&eacute;n reducen el colesterol bueno o HDL. Pero veamos qu&eacute; son estas grasas
Trans. Las grasas Trans se forman en el proceso industrial (hidrogenaci&oacute;n) que convierte el aceite
vegetal l&iacute;quido en una grasa s&oacute;lida y untuosa, pensemos en las margarinas por ejemplo. En nuestro
pa&iacute;s no se ha implantado regulaci&oacute;n alguna sobre el uso de esta sustancia tan poco saludable, pero
Dinamarca tiene establecido un l&iacute;mite legal: menos de un 2% de grasas Trans en los alimentos
industriales. Y Estados Unidos obliga a que se especifique la cantidad de grasas Trans en la etiqueta
de los envases.
Las tres muestras de magdalenas y los sobaos Vega de Pas presentaron la menor proporci&oacute;n de
estos &aacute;cidos grasos (las magdalenas Bimbo s&oacute;lo ten&iacute;an un 0,05%). En el otro extremo, los sobaos
La Cavada conten&iacute;an un 1,42% de grasa Trans y los cruasanes Dulcesol un 1,58%, ambos por
debajo pero relativamente cerca del m&aacute;ximo fijado por Dinamarca (2%).
Mucho az&uacute;car y demasiada grasa
Estos productos de boller&iacute;a aportan, de media, 460 calor&iacute;as cada cien gramos. Los m&aacute;s cal&oacute;ricos
son los cruasanes Dulcesol (497 cal/100 g) y los menos cal&oacute;ricos los cruasanes Bimbo (426 cal/100
g). Una raci&oacute;n ronda los 50 gramos, con lo que aporta unas 230 calor&iacute;as, y las grasas y los az&uacute;cares
son los nutrientes m&aacute;s abundantes, justo los menos saludables si se consumen en exceso. En cuanto
a la sal, las magdalenas son la opci&oacute;n m&aacute;s conveniente. Su presencia vari&oacute;, en las magdalenas, desde
los 40 mg de sal cada 100 gramos de La Bella Easo hasta los 90 mg/100 g de Bimbo pasando por
los 60 mg/100 g de Casado. Los cruasanes fueron los m&aacute;s salados: Dulcesol llega hasta 730 mg
/100 g (ocho veces m&aacute;s que la magdalena m&aacute;s salada), le sigue Bimbo con 650 mg/100 g y La Bella
Easo se queda en 300 mg/100 g. Los sobaos quedan, en contenido de sal, en una posici&oacute;n
intermedia: desde los 120 mg/100 g de Bimbo hasta los 280 mg/100 g de La Cavada. De todos
modos, no puede considerarse ninguno de estos productos como muy salado. De hecho, se
considera que un alimento tiene una cantidad excesiva de sal cuando alcanza los 1.800
miligramos/100 g.
Etiquetado
Tres de las nueve muestras incumplen la norma de etiquetado: los sobaos Vega de Pas no indican
en el mismo campo visual toda la informaci&oacute;n requerida; adem&aacute;s, las magdalenas La Bella Easo
(&quot;az&uacute;car rigurosamente seleccionado&quot;) y las de Casado (&quot;magdalenas con huevo&quot;) no cuantifican en
su lista de ingredientes la cantidad de los que destacan en sus etiquetados. La informaci&oacute;n
nutricional (no obligatoria, pero siempre deseable en productos tan grasos y cal&oacute;ricos) se vio en
siete de las nueve muestras; los sobaos La Cavada y Vega de Pas fueron los &uacute;nicos que no la
ofrec&iacute;an.
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U.T. Ovoproductos.
Art&iacute;culo 3. C&oacute;mo mejorar la calidad del huevo.
Es la calidad del huevo de la que tenemos que preocuparnos y adecuarla o mejorarla de acuerdo a
las exigencias del mercado local.
Este trabajo fue presentado por Douglas Zaviezo Ph. D., Special Nutrients, EUA en el XXII
Congreso Centroamericano y del Caribe de Avicultura en la Ciudad de Panam&aacute; en mayo de 2012.
Las condiciones del mercado junto con las caracter&iacute;sticas de comercializaci&oacute;n de cada pa&iacute;s son las
que van a determinar la conveniencia econ&oacute;mica de producir huevos de cierta calidad externa e
interna.
Las gallinas ponedoras actuales tienen un alt&iacute;simo potencial gen&eacute;tico para producir huevos y si
reciben condiciones ambientales, sanidad y nutrici&oacute;n adecuadas pueden mantenerse sobre 90% de
postura por un largo per&iacute;odo del ciclo productivo. Entonces, es la calidad del huevo de la que
tenemos que preocuparnos y adecuarla o mejorarla de acuerdo a las exigencias de cada lugar.
Calidad del cascar&oacute;n
Sin duda que la frescura del huevo y la calidad del cascar&oacute;n, incluyendo color y limpieza, son
primordiales para su venta. Se deben tomar las medidas apropiadas que favorezcan calidad de
c&aacute;scara durante el completo per&iacute;odo productivo de las gallinas y todas aquellas que permitan evitar
huevos sucios, potencialmente contaminantes.
Para mejorar calidad de c&aacute;scara y proteger a la gallina de problemas de calcificaci&oacute;n es de suma
importancia que las aves inicien la postura con una reserva de calcio adecuada, lo que significa un
hueso medular bien formado.
La formaci&oacute;n del hueso medular, principalmente en tibia y f&eacute;mur, comienza alrededor de 10 d&iacute;as
antes de la postura y el esqueleto del ave se incrementa en un 20%; debido a un sinergismo
hormonal de estr&oacute;genos y andr&oacute;genos que aumentan indirectamente la absorci&oacute;n y retenci&oacute;n de
calcio y f&oacute;sforo. Este proceso se refleja externamente con el crecimiento y coloraci&oacute;n de cresta y
barbillas.
Durante la postura la formaci&oacute;n del hueso medular es entre cada ovulaci&oacute;n y se debe
exclusivamente a la acci&oacute;n de estr&oacute;genos. El calcio de este hueso (aproximadamente 1 g) est&aacute;
siempre disponible para la formaci&oacute;n de la c&aacute;scara. Es necesario entregar la suficiente cantidad de
nutrientes en la dieta en el momento adecuado para que este proceso funcione; de lo contrario la
reserva medular se mantendr&aacute; a expensas de hueso estructural, resultando en debilidad de patas y
fatiga de jaula.
En la medida que avanza el ciclo productivo el tama&ntilde;o del huevo aumenta, pero la cantidad de
c&aacute;scara depositada no se incrementa proporcionalmente, m&aacute;s bien permanece similar al del inicio
de producci&oacute;n, deterior&aacute;ndose la calidad del cascar&oacute;n.
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Calcio, f&oacute;sforo y vitaminas
El tama&ntilde;o de part&iacute;cula de la fuente de calcio es una de las medidas m&aacute;s importantes para mantener
una buena calidad de c&aacute;scara. Part&iacute;culas mayores de 2 mm son retenidas en la molleja,
solubiliz&aacute;ndose lentamente y demorando as&iacute; la asimilaci&oacute;n del calcio. Este calcio diet&eacute;tico estar&aacute;
disponible durante la noche, que es cuando ocurre la mayor calcificaci&oacute;n de la c&aacute;scara y la gallina no
tendr&aacute; que depender exclusivamente del calcio proveniente del hueso medular. Proveer a las
ponedoras de una buena cantidad de calcio en part&iacute;culas de 2 a 5 mm antes del per&iacute;odo de
oscuridad ayuda a mejorar calidad de c&aacute;scara.
El nivel diet&eacute;tico de f&oacute;sforo disponible es tambi&eacute;n importante en la calidad del cascar&oacute;n. Durante el
crecimiento del ave un nivel y una relaci&oacute;n apropiada de calcio y f&oacute;sforo disponible son necesarios
para la &oacute;ptima calcificaci&oacute;n de los huesos y formaci&oacute;n del hueso medular. Sin embargo, durante la
postura, un nivel relativamente alto de f&oacute;sforo disponible inhibe la movilizaci&oacute;n de calcio de los
huesos; porque aunque exista disponibilidad de calcio diet&eacute;tico durante la noche, la gallina siempre
recurrir&aacute; al hueso medular para obtener parte del calcio que va al cascaron y la movilizaci&oacute;n de
calcio del hueso implica la presencia de un alto nivel de f&oacute;sforo en la sangre. Por lo tanto es
necesario limitar el nivel de f&oacute;sforo disponible en la dieta, especialmente despu&eacute;s de las 60 semanas
de edad, para mejorar calidad de c&aacute;scara.
La presencia de un nivel adecuado de vitamina D3 en la dieta es imprescindible para una buena
calcificaci&oacute;n de huesos y del cascaron. En la actualidad se encuentran disponibles los metabolitos de
la vitamina D3 que permiten aumentar la retenci&oacute;n de calcio y muchas veces reducir mortalidad.
Problemas de manejo
Si se desea mejorar calidad de c&aacute;scara, es imprescindible una correcta aplicaci&oacute;n de los programas
de vacunaci&oacute;n para la prevenci&oacute;n de las enfermedades que la afectan como son la bronquitis
infecciosa, el s&iacute;ndrome de ca&iacute;da de postura y la enfermedad de Newcastle. Tampoco se debe
aumentar la densidad de las aves o disminuir la frecuencia de recolecci&oacute;n de huevos; o someter a las
aves a cambios bruscos de iluminaci&oacute;n y estr&eacute;s. Las jaulas deben tener un dise&ntilde;o adecuado, sin
partes punzantes, al igual que los equipos de transporte y clasificaci&oacute;n de huevos.
Tambi&eacute;n es importante que la dieta contenga niveles adecuados de zinc, manganeso y cobre; pues
participan en la formaci&oacute;n de las membranas o cut&iacute;culas del huevo y la matriz org&aacute;nica de la
c&aacute;scara. El zinc ayuda en la disponibilidad del carbonato para el carbonato de calcio. La adici&oacute;n de
estos minerales a trav&eacute;s de una buena fuente org&aacute;nica ha resultado m&aacute;s beneficiosa.
Diferentes causas para problemas de calidad de c&aacute;scara.
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Cuando las gallinas se encuentran bajo estr&eacute;s cal&oacute;rico, el continuo jadeo genera una baja de
carbonato en la sangre y el consecuente deterioro de la calidad de la c&aacute;scara por falta de carbonato.
Para mejorar la situaci&oacute;n en este caso, se debe recurrir al uso de bicarbonato de sodio en la raci&oacute;n
hasta un m&aacute;ximo de 0.3%, reemplazando sal. Adem&aacute;s, se puede adicionar vitamina C a la dieta que
favorece la conversi&oacute;n de 25(OH) D3 a 1,25(OH) 2 D3. Tambi&eacute;n se puede iincrementar el consumo
de alimento y agua con 1 hora de luz nocturna adicional.
La presencia de algunas micotoxinas (aflatoxina, ocratoxina y toxina T-2) afectan indirectamente la
calidad del cascar&oacute;n debido a un efecto negativo en el metabolismo de la vitamina D3 y a una
disminuci&oacute;n del consumo de alimento y de la absorci&oacute;n de nutrientes. Por lo tanto es recomendable
prevenir el problema con el uso de un adsorbente efectivo de amplio espectro, capaz de proteger
los &oacute;rganos sensibles, que debe ser utilizado en la dosis que cient&iacute;ficamente se ha comprobado que
funciona.
Limpieza y color
Para producir huevos limpios es necesario evitar las heces l&iacute;quidas, principal responsable de los
huevos sucios. Las heces l&iacute;quidas se pueden presentar por problemas infecciosos tales como
disbacteriosis enteritis necr&oacute;tica, Gumboro, rotavirus, enterovirus o incluso bronquitis infecciosa.
Tambi&eacute;n se presentan por problemas no infecciosos como exceso de electrolitos (sodio, potasio,
magnesio), de calcio o de prote&iacute;na en la dieta; el uso de grasas rancias, uso de harina de soya o de
soya integral desactivada inadecuadamente, exceso de glicerina (&gt;5%), alimento contaminado con
micotoxinas y el uso de altos niveles de trigo, cebada y/o centeno.
Con respecto al color de la c&aacute;scara de los huevos marrones, solo se pueden evitar las situaciones
que lo deterioran, pues no es posible mejorarlo. La pigmentaci&oacute;n de la c&aacute;scara est&aacute; determinada
gen&eacute;ticamente y es muy dif&iacute;cil modificarla. Los pigmentos son sintetizados y secretados por la
gl&aacute;ndula productora de la c&aacute;scara. Es normal observar un cambio en la intensidad del color de la
cascara despu&eacute;s de las 40 semanas de edad, aunque se presentan considerables variaciones entre las
diferentes estirpes gen&eacute;ticas comerciales.
Las situaciones fuertes de estr&eacute;s siempre van a provocar una falta de coloraci&oacute;n de la c&aacute;scara. Un
cambio significativo en la pigmentaci&oacute;n de la c&aacute;scara de huevos marrones ocurre con la
manifestaci&oacute;n de dos enfermedades: la bronquitis infecciosa y el s&iacute;ndrome de ca&iacute;da de postura
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(adenovirus). Tambi&eacute;n la presencia de nicarbazina o niveles superiores a 50 ppm de vanadio en la
dieta pueden blanquear la c&aacute;scara de los huevos marr&oacute;n. El vanadio es un contaminante frecuente
en fosfatos de pobre calidad.
&quot;El nivel de metionina tiene un efecto espec&iacute;fico en el peso de huevo&quot;
Tama&ntilde;o de huevo
El tama&ntilde;o de huevo es otro factor de calidad. En la gran mayor&iacute;a de nuestros pa&iacute;ses, la rentabilidad
del negocio resulta favorecida cuando las gallinas producen huevos de mayor peso o tama&ntilde;o,
especialmente en el primer tercio del ciclo productivo. Es frecuente tambi&eacute;n que el productor desee
reducir un tama&ntilde;o exagerado de huevo hacia el final de la postura para reducir problemas de calidad
de c&aacute;scara o porque econ&oacute;micamente no resulta ventajoso.
No existe ninguna duda que el peso y la composici&oacute;n corporal son de los factores m&aacute;s importantes
que influencian el tama&ntilde;o de huevo a la madurez sexual y durante todo el resto del per&iacute;odo
productivo.
En la actualidad es m&aacute;s cr&iacute;tico lograr un peso corporal adecuado a la madurez sexual pues a trav&eacute;s
de la selecci&oacute;n gen&eacute;tica se ha disminuido la madurez sexual en alrededor de un d&iacute;a por a&ntilde;o durante
los &uacute;ltimos veinte a&ntilde;os; pero se pueden utilizar algunos recursos: programa apropiado de luz
durante el crecimiento; manejo nutricional adecuado, donde el consumo de energ&iacute;a con
amino&aacute;cidos balanceados es esencial y un programa de pre-pausa que retarde y sincronice la
producci&oacute;n.
Se deben evitar condiciones ambientales de alta temperatura y humedad que puedan generar una
disminuci&oacute;n significativa del consumo de nutrientes y p&eacute;rdida de peso corporal. Temperaturas de
sobre 28&deg;C deprimen primero el peso del huevo antes que la producci&oacute;n o que la calidad de la
c&aacute;scara. La prevenci&oacute;n efectiva de intoxicaciones provocadas por micotoxinas, especialmente la
producida por aflatoxina, es tambi&eacute;n importante para mantener tama&ntilde;o de huevo.
Los principales factores nutricionales que tienen una influencia muy significativa en el tama&ntilde;o de
huevo durante la postura son: nivel de energ&iacute;a, &aacute;cido linoleico, aceite o grasa adicional y nivel de
amino&aacute;cidos digestibles. La gallina necesita un consumo diario m&iacute;nimo de energ&iacute;a metabolizable de
280 kcal/kg para asegurar un adecuado tama&ntilde;o de huevo; para mejorarlo – especialmente al inicio
de producci&oacute;n – es recomendable que la dieta contenga no menos de 1.5% de &aacute;cido linoleico y
grasa adicional, en especial aceites vegetales hasta un nivel de 4%; acompa&ntilde;ados de niveles
adecuados de amino&aacute;cidos indispensables. El nivel de metionina tiene a su vez un efecto espec&iacute;fico
en peso de huevo, m&aacute;s all&aacute; del efecto del resto de los amino&aacute;cidos.
No es recomendable usar niveles altos de prote&iacute;na en la raci&oacute;n para mejorar el peso de huevos, pues
no solo significan un costo adicional, sino que, adem&aacute;s crean un problema de contaminaci&oacute;n y
afectan el desempe&ntilde;o productivo de las gallinas, en especial ponedoras en condiciones de calor y
alta humedad.
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En la Tabla 1 se muestra el rango actualizado de niveles sugeridos de
ingesti&oacute;n diaria de amino&aacute;cidos digestibles con el objetivo de maximizar
masa de huevo.
Tabla 1. Rango de niveles sugeridos
de
amino&aacute;cidos
digestibles
en
para m&aacute;ximo desempe&ntilde;o y tama&ntilde;o de huevo.
de ingesti&oacute;n diaria
gallinas
ponedoras
AMINO&Aacute;CIDO
RELACI&Oacute;N IDEAL DIGESTIBLES mg/d&iacute;a
Lisina
100
750 - 800
Metionina
50
375 - 400
Cistina
34
255 - 270
Met + Cis
86
645 - 690
Arginina
105
790 - 840
Treonina
70
525 - 560
Tript&oacute;fano
20
150 - 160
Valina
88
660 - 705
Isoleucina
78
585 - 625
Es posible manipular el excesivo tama&ntilde;o del huevo hacia el final del ciclo de postura
reduciendo el nivel de prote&iacute;na, de los amino&aacute;cidos indispensables y especialmente el nivel de
metionina en la dieta. La m&aacute;xima reducci&oacute;n de peso de huevo es de 1 a 1.5 gramos sin afectar
producci&oacute;n. La aplicaci&oacute;n pr&aacute;ctica de esta medida requiere conocimientos precisos de la
composici&oacute;n aminoac&iacute;dica de los ingredientes y del consumo de alimento.
Calidad interna del huevo
La calidad interna del huevo est&aacute; determinada fundamentalmente por la altura del albumen,
la pigmentaci&oacute;n de la yema y la presencia de factores nutricionales apreciados por el
consumidor.
La mayor&iacute;a de los consumidores sabe que una clara acuosa muy extendida es sin&oacute;nimo de un
huevo a&ntilde;ejo, por lo tanto es importante evitar o prevenir los factores que inciden en este
problema y as&iacute; comercializar huevos que siempre demuestren frescura con alb&uacute;menes altos y
firmes. Lamentablemente en la medida que las gallinas envejecen tienden a poner huevos con
claras cada vez m&aacute;s acuosas.
Las medidas m&aacute;s importantes para evitar claras acuosas son minimizar el tiempo de
almacenaje en la granja, aumentar la frecuencia de recolecci&oacute;n, clasificaci&oacute;n y empaque. La
recolecci&oacute;n debe ser por lo menos dos veces al d&iacute;a y el almacenaje a menos de 20&deg;C,
idealmente entre 12 y 15&deg;C, con una humedad relativa entre 70 y 80%. Si no se dispone de
un humidificador, usar bandejas con agua en el cuarto de almacenaje.
Una vez m&aacute;s, es importante mantener programas efectivos de vacunaci&oacute;n contra la
bronquitis infecciosa y el s&iacute;ndrome de ca&iacute;da de postura, pues estas enfermedades tambi&eacute;n
producen claras acuosas. Niveles relativamente altos de amoniaco en el ambiente y la
presencia de vanadio en la dieta van a aumentar este problema.
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La pigmentaci&oacute;n de la yema depende de las preferencias del consumidor en cada mercado. Si
se requiere una yema bien pigmentada, adem&aacute;s de una suplementaci&oacute;n adicional de
pigmentos en la dieta, es necesario mantener una &oacute;ptima integridad intestinal para su &oacute;ptima
absorci&oacute;n; y evitar las micotoxicosis, en especial la aflatoxicosis, que adem&aacute;s de afectar
absorci&oacute;n disminuye la movilizaci&oacute;n de los pigmentos desde el h&iacute;gado a la yema.
Huevos especiales
En los &uacute;ltimos a&ntilde;os ha existido una tendencia a producir huevos con caracter&iacute;sticas nutritivas
especiales, que por su mayor costo productivo, est&aacute;n orientados principalmente a segmentos
de la poblaci&oacute;n con mayor poder adquisitivo. El huevo es un excelente veh&iacute;culo para
incorporar componentes nutricionales atractivos como promotores de salud humana. En
Latinoam&eacute;rica en general, ha faltado creatividad en el mercadeo de este tipo de huevos.
Conociendo que un aumento en la ingesti&oacute;n de &aacute;cidos grasos omega 3 reduce la incidencia
de enfermedades cardiovasculares en humanos, se ha logrado producir huevos
significativamente m&aacute;s altos en &aacute;cidos grasos insaturados del tipo omega 3, reduciendo la
cantidad de &aacute;cidos grasos saturados, eliminando el uso de grasa o productos de origen animal
e incluyendo semilla de linaza, aceite de pescado y/o algas marinas. Tambi&eacute;n se han podido
producir huevos enriquecidos con antioxidantes, como vitamina E, selenio y pigmentos
carotenoides, que adem&aacute;s de comercializarse como anti-envejecimiento para humanos, van a
mantener su frescura y color por m&aacute;s tiempo.
Las vitaminas que m&aacute;s se transfieren del alimento al huevo son vitamina A, vitamina D3,
vitamina E, vitamina B12, riboflavina, biotina, &aacute;cido pantot&eacute;nico y niacina; en menor grado
vitamina K, tiamina, piridoxina, y &aacute;cido f&oacute;lico. Iodo, cobre y selenio son los microminerales
de mayor transferencia al huevo, especialmente cuando se adicionan al alimento en su forma
org&aacute;nica.
Conclusi&oacute;n
Es importante considerar la calidad de huevo cuando se planifica la producci&oacute;n, pues nos
permite generar un mayor consumo de huevos en la poblaci&oacute;n y retornos financieros m&aacute;s
favorables para el productor.
Noviembre 2012
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Art&iacute;culo 4. D&iacute;a Mundial del Huevo.
D&iacute;a Mundial del Huevo, 2012: &iquest;qu&eacute; tiene un huevo?
El segundo viernes de octubre, en este caso el d&iacute;a 12, se celebran las bondades del huevo de mesa,
indica el Dr. Amir H. Nilipour, Director de Aseguramiento de Calidad e Investigaciones, Grupo
Melo, S.A. de Panam&aacute;.
La poblaci&oacute;n mundial lleg&oacute; a 7 mil millones el d&iacute;a 31 de Octubre 2011. Es alarmante informar que
anualmente nacen 100 millones de personas. &iquest;C&oacute;mo vamos a alimentar a esta poblaci&oacute;n? La mitad
de la poblaci&oacute;n vive en pobreza o extrema pobreza.
Se estima que actualmente la mitad de la poblaci&oacute;n mundial ya ha migrado del campo a &aacute;reas
urbanas y quieren alimentos f&aacute;ciles de preparar y econ&oacute;micos como los huevos y el pollo.
Los pa&iacute;ses desarrollados tienen exceso de alimentos y sufren de problemas de salud, como
enfermedades coronarias, diabetes, obesidad, etc., mientras en otros pa&iacute;ses hay problemas severos
de malnutrici&oacute;n y mueren millones de ni&ntilde;os anualmente por no tener el acceso a los alimentos
b&aacute;sicos elementales de nutrici&oacute;n como las prote&iacute;nas que son fundamentales para un desarrollo
normal.
Se estima que en la pr&oacute;xima d&eacute;cada m&aacute;s del 95% de los nuevos consumidores van a estar fuera de
los pa&iacute;ses ricos.
Pa&iacute;ses ricos versus pobres
La poblaci&oacute;n en general en los pa&iacute;ses desarrollados consumen m&aacute;s de 200 libras (90 kg) de todo
tipo de carnes y alrededor de 250-350 huevos per c&aacute;pita, m&aacute;s todos los az&uacute;cares, cereales, panes,
frutas, vegetales o aceites. Esto significa que cada persona adulta recibe sus 55 gramos de prote&iacute;na y
2500 calor&iacute;as por d&iacute;a sin ning&uacute;n problema y mucho m&aacute;s.
Sin embargo, lo mismo no sucede en los pa&iacute;ses en desarrollo y la distribuci&oacute;n de los nutrientes es
muy pobre y no tiene sentido com&uacute;n. Las cifras son muy dif&iacute;ciles de conseguir, pero se calcula que
hay problemas severos de desnutrici&oacute;n especialmente en el interior de los pa&iacute;ses en desarrollo.
En Panam&aacute;, por ejemplo, hemos visto que los ni&ntilde;os comienzan su d&iacute;a tomando solo caf&eacute; y durante
el d&iacute;a solo comen un pedazo de yuca, papa o pan y nada m&aacute;s. Algo parecido es com&uacute;n a trav&eacute;s de
Latinoam&eacute;rica. Es com&uacute;n ver ni&ntilde;os reci&eacute;n nacidos, mujeres embarazadas y la poblaci&oacute;n en general
sufrir de desnutrici&oacute;n extrema. Los c&aacute;lculos dicen que posiblemente tenemos un consumo de 30
gramos de prote&iacute;na por d&iacute;a en Am&eacute;rica Latina lo cual es extremadamente bajo.
Estas deficiencias nutricionales nos cuestan mucho en cuanto a salud de nuestras futuras
generaciones. Los ni&ntilde;os con problemas de nutrici&oacute;n no se desarrollan bien y van a tener muchos
problemas de aprendizaje y son m&aacute;s susceptibles a enfermedades.
El problema de desnutrici&oacute;n no es nada nuevo y siempre ha sido la palabra de moda para ganar
votos en las elecciones. Los gobiernos vienen y se van, pero la poblaci&oacute;n m&aacute;s necesitada se queda
con sus problemas de hambre.
Muchos pa&iacute;ses en desarrollo que han visto este problema de desnutrici&oacute;n han encontrado una
soluci&oacute;n perfecta: alimentar los ni&ntilde;os malnutridos y las madres embarazadas con 1 a 2 huevos
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diarios.
Por esto, en 1996 en un simposio de la Comisi&oacute;n Internacional del Huevo, el segundo viernes de
octubre fue declarado como el D&iacute;a Mundial del Huevo en todos los pa&iacute;ses, para conocer un poco
m&aacute;s sobre los valores reales de los huevos y romper los mitos contra el inocente huevo.
&iquest;Qu&eacute; tiene un huevo?
Si revisamos la cantidad de literatura que discute las bondades del huevo, f&aacute;cilmente se pueden
contar m&aacute;s de 100 nutrientes que tiene el huevo, desde su nutriente m&aacute;s importante que es la
prote&iacute;na, hasta los micronutrientes como las vitaminas y minerales o los l&iacute;pidos no saturados que
pueden mejorar la memoria, o bajar la incidencia de problemas cardiovasculares.
Es interesante saber que muy recientemente han encontrado que el huevo tiene 125 mg de colina,
una vitamina de complejo B que es muy importante para el desarrollo del feto, y es un
micronutriente de vital importancia para las mujeres embarazadas. Tambi&eacute;n el huevo tiene los
nutrientes como zeaxantina, un antioxidante que puede mejorar la incidencia de cataratas y
disminuir problemas de ceguera. Entre las muchas bondades del huevo se encuentran:
Cada huevo contiene m&aacute;s de 6.25 gramos de prote&iacute;na de alta calidad, lo mejor que uno puede
encontrar en el planeta tierra.
La prote&iacute;na de huevo es tan perfecta que califica la mejor prote&iacute;na, seguida por la leche y el
pescado.
El valor biol&oacute;gico del huevo es casi 100%. Esto significa que todos sus nutrientes son
biodisponibles y se pueden utilizar para el funcionamiento de los procesos metab&oacute;licos.
Un huevo tiene 5 gramos de grasa, y dos terceras de estas son las grasas buenas mono-no saturadas
como: myristoleico, palmitoleico, oleico, eicosenoico, er&uacute;cico. Incluye varias grasas poli no
saturadas como: linoleico, lincoleico, arachidonico, eicosapentae&oacute;nico, docosahexaenoico, m&aacute;s otras
grasas como lecitina y cephalina.
Un huevo tiene todos los amino&aacute;cidos que componen la prote&iacute;na, en especial los amino&aacute;cidos
esenciales como: arginina, histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina,
tript&oacute;fano y valina.
Un huevo tiene 13 vitaminas, como las liposolubles A, D, E y K y las hidrosolubles como B1
(tiamina) B2 (riboflavina) B3 (niacina), B5 (&aacute;cido pantotenico), B6 (piridoxina), B7 (biotina), B9
(&aacute;cido f&oacute;lico), B12 (Cianocobalamina), Bp (colina) e inositol.
Un huevo tiene 13 minerales: calcio, cloro, cobre, yodo, hierro, magnesio, manganeso, f&oacute;sforo,
potasio, selenio, sodio, azufre y zinc.
El huevo tiene todos los nutrientes en armon&iacute;a
Entre todos estos nutrientes es incre&iacute;ble ver como todos est&aacute;n compuestos en armon&iacute;a y bien
sincronizados. &iquest;A qu&eacute; se debe esto? Recordemos que el huevo es para la reproducci&oacute;n de las aves y
es el &uacute;nico que puede desarrollar un animal fuera de la madre, todos los otros animales dependen
de los nutrientes que alimentan el feto a trav&eacute;s de la placenta.
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Por esta raz&oacute;n el huevo es como un milagro de Dios, y debe tener todos los nutrientes necesarios
para que pueda desarrollarse un animal entero. No es f&aacute;cil producir tejidos, coraz&oacute;n, patas, h&iacute;gado.
Nunca jam&aacute;s los cient&iacute;ficos han podido producir tejidos en forma sint&eacute;tica, sin embargo el huevo
tiene una combinaci&oacute;n precisa de todos los nutrientes y as&iacute; es capaz de producir un animal
completo que es un pollito.
A&uacute;n m&aacute;s, este pollito es tan poderoso que puede vivir m&aacute;s de 120 horas solamente tomando agua
utilizando la yema remanente que se queda en la cavidad abdominal.
Por miles de a&ntilde;os los humanos hemos aprovechado este paquete natural para poder alimentar
nuestra poblaci&oacute;n que sufre mucho de mala nutrici&oacute;n. Es imposible encontrar otra fuente
alimenticia como el huevo en el planeta tierra, no hay otra igual.
El huevo, un alimento perfecto para los ni&ntilde;os
Un problema grave en pa&iacute;ses en desarrollo es que hay poca informaci&oacute;n sobre alimentos bien
balanceados como el huevo. Los h&aacute;bitos de alimentaci&oacute;n y estilo de vida son muy pobres, y como
consecuencia tenemos la poblaci&oacute;n joven subalimentada.
El huevo es un alimento completo que se puede incluir en las dietas diarias de los bebes desde 4-6
meses de edad mientras est&eacute;n bien cocidos. Recientemente la asociaci&oacute;n de pediatras ha dicho que
los infantes desde 4 meses de edad se pueden alimentar con huevos bien salcochados, ya que el
huevo tiene todos los nutrientes necesarios para el desarrollo de los beb&eacute;s en pleno desarrollo
normal corporal y cerebral y el proceso de cocci&oacute;n elimina el efecto de ciertas prote&iacute;nas que les
pueden causar alergias.
No es justo enviar a nuestros hijos a la escuela sin desayuno. &iquest;C&oacute;mo se espera que los estudiantes
aprendan sus lecciones sin nutrientes en el cerebro?
El huevo es una comida funcional
El huevo es una comida funcional que provee todos los nutrientes que nuestro cuerpo necesita para
sus funciones diarias. Un huevo con tantos nutrientes solo tiene 80 calor&iacute;as, para los que est&aacute;n a
dieta. El huevo tambi&eacute;n es una fuente rica en colesterol, una sustancia que es necesaria para el buen
funcionamiento de nuestro cuerpo.
Muchos culpan a los huevos por aumentar los niveles de colesterol en la sangre. El hecho es que no
importa cu&aacute;ntos huevos se consuman diariamente, el cuerpo va a ajustar sus niveles &oacute;ptimos de
colesterol. Sin colesterol morir&iacute;amos y por cada libra de peso (.45 kg) nuestro cuerpo necesita 5 mg
de colesterol por d&iacute;a para su normal funcionamiento. La evidencia clara es que los pa&iacute;ses como
M&eacute;xico, Jap&oacute;n e Israel, que tienen consumos m&aacute;s altos de huevos de 400 huevos/c&aacute;pita, tienen
menos enfermedades cardiovasculares.
*
&quot;El cuerpo humano requiere colesterol para su normal funcionamiento&quot;
Los mitos del huevo
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En Am&eacute;rica Latina desafortunadamente hay demasiados mitos contra el pobre inocente huevo,
aunque ninguno tiene bases cient&iacute;ficas. Las gallinas que utilizamos hoy en d&iacute;a son de razas
modernas y se manejan y cuidan con los m&aacute;s altos niveles de higiene, salud y alimentaci&oacute;n. Las
gallinas se alimentan de dietas balanceadas en base de ma&iacute;z y soya y son suplementadas con
vitaminas
y
minerales.
Es categ&oacute;ricamente y absolutamente falso que se alimenten o inyecten hormonas a las gallinas y que
los huevos afectan el sexo masculino. No hay ninguna evidencia en la literatura cient&iacute;fica alrededor
del mundo que pueda sustentar estas acusaciones contra el huevo.
Los huevos son un alimento perfecto para los ni&ntilde;os en desarrollo y a&uacute;n mejor para los ancianos,
porque tienen una prote&iacute;na perfecta y son faciles de digerir. Actualmente estudios en Israel
revelaron que los huevos tienen una sustancia que se llama “l&iacute;pido activo” que ha mejorado la
funci&oacute;n diaria del cerebro y la memoria, especialmente en los ancianos.
Consumo per c&aacute;pita de huevo
Con la celebraci&oacute;n del D&iacute;a Mundial del Huevo en varios pa&iacute;ses, se han empezado a conocer los
valores reales nutritivos y econ&oacute;micos del huevo. En Panam&aacute; ya estamos entre los primeros 10 de
los 21 pa&iacute;ses de Am&eacute;rica Latina con un consumo per c&aacute;pita de 150 a 160 huevos por a&ntilde;o cuando
hace una d&eacute;cada era menos de 80 y con muchos mitos.
Aun el camino por correr es largo ya que en otros pa&iacute;ses desarrollados consumen entre 250-400
huevos per c&aacute;pita por a&ntilde;o. Es interesante mencionar como ha mejorado el consumo de huevo que
es un alimento tan nutritivo, econ&oacute;mico, disponible y nutricional en los &uacute;ltimos cinco a&ntilde;os. Muchos
otros pa&iacute;ses como China, Cuba y esos en Europa Oriental promovieron el consumo de huevo para
confrontar la situaci&oacute;n grave de malnutrici&oacute;n.
En nuestros pa&iacute;ses podemos hacer lo mismo para mejorar el nivel de desnutrici&oacute;n a todos los
niveles, empezando con los ni&ntilde;os en pleno desarrollo cerebral y corporal.
Tenemos que aprovechar el D&iacute;a Mundial del Huevo para propagar los valores nutricionales del
huevo y c&oacute;mo podemos incluirlo en nuestra dieta diaria. Tenemos que perderle el miedo a los mitos
del huevo, los cuales no tienen base cient&iacute;fica.
Debemos promover y apoyar el mejoramiento nutricional de los pobres y creo que tenemos una
soluci&oacute;n muy sencilla para resolver este problema de forma r&aacute;pida y eficiente.
La buena noticia es que no tenemos que inventar algo nuevo. Tenemos una soluci&oacute;n muy sencilla a
nuestro alcance y no es necesario buscar recetas nuevas. Simplemente es “el huevo al rescate”.
Octubre 2012
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U.T. Conservaci&oacute;n de alimentos.
Art&iacute;culo 5. Nuevo film para productos frescos.
Aumentar la vida &uacute;til de los alimentos es uno de los principales objetivos de este film
alimentario permeable y capaz de controlar la migraci&oacute;n de los gases
La industria alimentaria dispone de una amplia gama de productos frescos que requieren envases
complejos. Este tipo de alimentos son sistemas din&aacute;micos de corta vida &uacute;til y sus necesidades de
conservaci&oacute;n y envasado precisan ciertos par&aacute;metros de seguridad. Entre ellos destacan las
propiedades &oacute;pticas como la transparencia o las propiedades de barrera como la resistencia al agua,
a la luz o a los aromas. A todo ello se le suma el hecho de que cada vez se valoran m&aacute;s los envases
ecol&oacute;gicos por su bajo impacto ambiental. Biopol&iacute;meros y pol&iacute;meros biodegradables son los
materiales m&aacute;s adecuados.
Una nueva gama de film transpirable es capaz de alargar la vida &uacute;til de los productos frescos
permitiendo la migraci&oacute;n de gases a trav&eacute;s del envase, de acuerdo con los estudios llevados a cabo
en el Reino Unido por una conocida marca del sector del pl&aacute;stico. Seg&uacute;n los expertos, el material
responsable es el polipropileno biaxialmente orientado (BOPP, en sus siglas inglesas), un film
extremadamente fino y resistente que permite al alimento continuar respirando una vez envasado.
PropaFresh P2G y PropaFresh P2GAF son los nombres con los que salen al mercado. Son films
permeables, dif&iacute;cilmente perforables y capaces de controlar la migraci&oacute;n de los gases, especialmente
ox&iacute;geno y di&oacute;xido de carbono, del interior al exterior del envase y viceversa.
Prolongar la vida &uacute;til
Frutas y hortalizas son dos de los productos frescos que m&aacute;s se benefician de las propiedades de los
pol&iacute;meros
PropaFresh P2G tiene una formulaci&oacute;n de pol&iacute;meros capaces de alargar la vida &uacute;til de una amplia
gama de alimentos frescos durante varios d&iacute;as, mientras que PropaFresh P2GAF ofrece
propiedades para combatir el vaho de la transpiraci&oacute;n del alimento. Parece ser que la posibilidad de
extender la vida &uacute;til de los productos frescos, incluso para s&oacute;lo dos o tres d&iacute;as, es extremadamente
valiosa no s&oacute;lo para productores, minoristas y consumidores, sino tambi&eacute;n para el medio ambiente.
El nuevo film ofrece una permeabilidad al ox&iacute;geno de 3.000 (cm&sup3;/ m&sup2; / 24 horas) y de 12.000 (cm&sup3;
/ m&sup2; / 24 horas) en el di&oacute;xido de carbono. Esta proporci&oacute;n se mantiene constante a la vez que
sigue aumentando el volumen de intercambio gaseoso. Con esta t&eacute;cnica se logra mantener el
envasado de productos frescos al mismo tiempo que se mantienen sus propiedades organol&eacute;pticas.
Reducci&oacute;n de residuos
Seg&uacute;n los responsables del nuevo film, mejorar la vida &uacute;til de los alimentos contribuye adem&aacute;s a
una reducci&oacute;n de los residuos alimentarios, con lo que se cuida mucho m&aacute;s el medio ambiente. Los
nuevos envases se ajustan al Programa de Acci&oacute;n sobre Recursos (WRAP, en sus siglas inglesas),
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cuya finalidad es asegurar el cumplimiento de todos los requisitos que exige la UE en reducci&oacute;n de
residuos. Este proyecto se encarga en gran medida de mejorar el uso de los recursos tanto en
empresas como particulares.
Los pl&aacute;sticos convencionales pueden ser m&aacute;s o menos amigables con el medio ambiente, algunos
de ellos incluso pueden ser incinerados liberando H2O, CO2 y energ&iacute;a, mientras otros pueden ser
muy perjudiciales. El reciclaje de pl&aacute;sticos convencionales es un mercado creciente debido a la
problem&aacute;tica clim&aacute;tica, as&iacute; mismo los pl&aacute;sticos secundarios se utilizan en la fabricaci&oacute;n de nuevos
productos como por ejemplo en equipamiento deportivo.
BIOPOL&Iacute;MEROS, EL PLASTICO ECOL&Oacute;GICO
Los pol&iacute;meros de origen biol&oacute;gico, los biopol&iacute;meros, representan hoy en d&iacute;a una nueva generaci&oacute;n
de materiales para la producci&oacute;n de envases en alimentaci&oacute;n. La mayor&iacute;a de los pl&aacute;sticos que se
utilizan diariamente est&aacute;n hechos de petr&oacute;leo y, por definici&oacute;n, son productos no sustentables. El
pl&aacute;stico es la tercera aplicaci&oacute;n m&aacute;s extendida del petr&oacute;leo despu&eacute;s de la energ&iacute;a y el transporte y
constituye casi todo lo que consumimos. Sin embargo, el uso de los pl&aacute;sticos convencionales podr&iacute;a
llegar a su fin. El car&aacute;cter finito del crudo junto con las nuevas normas de sostenibilidad ambiental
han hecho desarrollar novedosos sustitutos mucho m&aacute;s limpios, ecol&oacute;gicos, sanos y con
propiedades pr&aacute;cticamente id&eacute;nticas.
Como alternativa aparecen los biopol&iacute;meros, una opci&oacute;n prometedora especialmente para aquellos
utensilios con una corta vida &uacute;til o poco pr&aacute;cticos para reciclar como son los envases para
alimentos. Los nuevos envases est&aacute;n fabricados con materiales crudos provenientes de fuentes
naturales, como el papel y el cart&oacute;n y, poco a poco, nuevos materiales polim&eacute;ricos como el almid&oacute;n
termopl&aacute;stico, el &aacute;cido polil&aacute;ctico (PLA) y polihidroxialcanoatos (PHA) est&aacute;n ganando terreno.
La estructura de los biopol&iacute;meros es similar a la de los pol&iacute;meros pl&aacute;sticos convencionales. No
obstante, debido a su mejorada estructura f&iacute;sica pueden ser degradados a CO2, H2O y minerales
por la acci&oacute;n de microorganismos como hongos, bacterias o algas, calor o humedad. La producci&oacute;n
mundial de envases biodegradables est&aacute; alrededor de 60.000 toneladas y su consumo en Europa es
aproximadamente de 11.000 toneladas.
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Art&iacute;culo 6. Modificaci&oacute;n de alimentos durante el almacenamiento.
&iquest;C&oacute;mo afecta la refrigeraci&oacute;n a la conservaci&oacute;n de alimentos? &iquest;C&oacute;mo modifica el almacenaje de los alimentos a su
consistencia?
La congelaci&oacute;n provoca el aumento de la concentraci&oacute;n de los solutos presentes. A pesar del
descenso de la temperatura, la velocidad de las reacciones aumenta, de acuerdo con la ley de acci&oacute;n
de masas. Este incremento en la velocidad de las reacciones se produce entre –5&ordm;C y –15&ordm;C.
Este incremento en la concentraci&oacute;n de los solutos provoca cambios en la viscosidad, el pH, el
potencial redox del l&iacute;quido no congelado, fuerza i&oacute;nica, presi&oacute;n osm&oacute;tica y tensi&oacute;n superficial,
entre otros. La acci&oacute;n de estos factores asociados al efecto de la desaparici&oacute;n de una parte del agua
l&iacute;quida, provoca cambios desfavorables en el alimento, siendo un ejemplo de ello la agregaci&oacute;n de
las prote&iacute;nas. Estos efectos pueden ser limitados cuando el paso a trav&eacute;s del citado rango de
temperaturas se realiza de forma r&aacute;pida. Este rango es denominado como zona de peligro o zona
cr&iacute;tica.
Como el volumen del hielo es superior al del agua l&iacute;quida, la congelaci&oacute;n de los alimentos provoca
una dilataci&oacute;n. Esta dilataci&oacute;n puede variar en correspondencia con el contenido de agua, la
disposici&oacute;n celular, la concentraci&oacute;n de solutos y la temperatura del medio de congelaci&oacute;n.
Estas variaciones que se originan en el volumen provocan tensiones internas de gran magnitud
sobre los tejidos, lo que puede provocar desgarraduras internas (y hasta la rotura completa de los
tejidos vegetales), lo que origina p&eacute;rdida de l&iacute;quido durante la descongelaci&oacute;n.
El efecto principal que la congelaci&oacute;n ocasiona sobre los alimentos es el da&ntilde;o que provoca en las
c&eacute;lulas el crecimiento de los cristales de hielo. Cuando la velocidad de congelaci&oacute;n es lenta, los
cristales de hielo crecen en los espacios extracelulares, lo que deforma y rompe las paredes de las
c&eacute;lulas que los contactan. La presi&oacute;n de vapor de los cristales de hielo es inferior a la del interior de
las c&eacute;lulas, lo que provoca la deshidrataci&oacute;n progresiva de las c&eacute;lulas por &oacute;smosis y el
engrosamiento de los cristales de hielo. De esta forma se originan grandes cristales de hielo y el
aumento de los espacios extracelulares. Las c&eacute;lulas plasmolizadas disminuyen considerablemente su
tama&ntilde;o. Esta deshidrataci&oacute;n celular disminuye las posibilidades de una nucleaci&oacute;n intracelular. La
ruptura de las paredes celulares resulta de la acci&oacute;n mec&aacute;nica de los grandes cristales de hielo y del
encogimiento excesivo de las c&eacute;lulas.
Durante la descongelaci&oacute;n, las c&eacute;lulas son incapaces de recuperar su forma y turgencia originales, el
alimento se reblandece y el material celular se pierde por goteo. La expulsi&oacute;n de una parte del
contenido celular puede provocar el contacto entre enzimas y sus sustratos que en ocasiones se
encuentran en compartimentos separados. Este es el caso, por ejemplo, de la polifenoloxidasa y los
polifenoles en alimentos no escaldados previamente, lo que provoca una aceleraci&oacute;n del
pardeamiento enzim&aacute;tico durante la descongelaci&oacute;n e incluso durante el almacenamiento.
Modificaciones de los alimentos durante el almacenamiento
Las reacciones de deterioro constituyen afectaciones durante el almacenaje de los productos
congelados. Los cambios qu&iacute;micos y bioqu&iacute;micos durante el almacenamiento en congelaci&oacute;n son
lentos. Si las enzimas no resultan previamente inactivadas, la rotura de la membrana celular por los
cristales de hielo puede favorecer la acci&oacute;n de &eacute;stas. Entre estos cambios se tienen: degradaci&oacute;n de
pigmentos, p&eacute;rdidas vitam&iacute;nicas, actividad enzim&aacute;tica residual y oxidaci&oacute;n de l&iacute;pidos.
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La recristalizaci&oacute;n del hielo es un fen&oacute;meno que provoca que el tama&ntilde;o medio de los cristales
debido al crecimiento de los cristales de mayor tama&ntilde;o a expensas de los m&aacute;s peque&ntilde;os, siendo la
fuerza impulsora para este fen&oacute;meno la diferencia de energ&iacute;a superficial entre dos cristales en
contacto. Sin embargo, la recristalizaci&oacute;n migratoria, la cual es la de mayor incidencia en los
alimentos, se produce fundamentalmente como consecuencia de fluctuaciones en la temperatura de
almacenamiento. Cuando se incrementa la temperatura del producto congelado se produce la
descongelaci&oacute;n parcial de los cristales. Si despu&eacute;s de ello la temperatura desciende, la congelaci&oacute;n
del agua descongelada no provoca el surgimiento de nuevos n&uacute;cleos cristalinos, sino el crecimiento
de los cristales ya existentes. Ello provoca una p&eacute;rdida de calidad en el producto similar a la que se
producir&iacute;a si la descongelaci&oacute;n hubiese sido lenta.
Tiempo de congelaci&oacute;n
El conocimiento del tiempo de congelaci&oacute;n es de gran importancia para el dise&ntilde;o del proceso. Este
tiempo es un dato necesario para determinar la velocidad de refrigeraci&oacute;n requerida en relaci&oacute;n con
la capacidad del sistema de congelaci&oacute;n.
La predicci&oacute;n del tiempo de congelaci&oacute;n puede basarse en m&eacute;todos num&eacute;ricos y en m&eacute;todos
aproximados. Los primeros se basan en la soluci&oacute;n de la ecuaci&oacute;n diferencial general de energ&iacute;a.
Los segundos, llamados tambi&eacute;n anal&iacute;ticos, toman en cuenta simplificaciones en la soluci&oacute;n de la
ecuaci&oacute;n diferencial.
La primera soluci&oacute;n aproximada propuesta corresponde a la ecuaci&oacute;n de Plank., la cual toma en
consideraci&oacute;n una serie de suposiciones. A pesar de sus limitaciones, esta ecuaci&oacute;n ha sido muy
utilizada y muchas de las ecuaciones desarrolladas con posterioridad se basan en la introducci&oacute;n de
modificaciones a la misma.
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Art&iacute;culo 7. Innovaci&oacute;n tecnol&oacute;gica en la conservaci&oacute;n de los alimentos.
Los alimentos en un futuro ya tangible, ser&aacute;n tratados con nuevas tecnolog&iacute;as para su
conservaci&oacute;n y la optimizaci&oacute;n de su calidad como producto final.
En las industrias biotecnol&oacute;gicas y de los alimentos, se vive a diario, una batalla en los centros de
investigaci&oacute;n y desarrollo de cada una de estas, y por su puesto en sus plantas de producci&oacute;n, para
la obtenci&oacute;n del mejor estado y calidad del alimentos, cosa que depende muy fundamentalmente, de
sus tratamientos de conservaci&oacute;n, adem&aacute;s de los de procesos, cosa que hasta el d&iacute;a de hoy, se ha ido
mejorando, con nuevas tecnolog&iacute;as que buscan optimizar los tratamientos actuales, que se usan para
este caso, como lo son los tratamientos qu&iacute;micos, microbiol&oacute;gicos, t&eacute;rmicos, deshidrataci&oacute;n,
congelaci&oacute;n, etc.)
En el siguiente informe de JOS&Eacute; JUAN RODR&Iacute;GUEZ JEREZ publicado en 6 de julio de 2005 en
la revista CONSUMER.es ,relata detalladamente las tecnolog&iacute;as que est&aacute;n desarroll&aacute;ndose en la
Ingenier&iacute;a de los Alimentos, para la optimizaci&oacute;n de los procesos de conservaci&oacute;n de los productos
alimenticios:
“La aplicaci&oacute;n de nuevas tecnolog&iacute;as en el &aacute;mbito de la conservaci&oacute;n de alimentos pretende dar
respuesta al incremento de la demanda, por parte de los consumidores, de alimentos con aromas
m&aacute;s parecidos a los frescos o naturales, m&aacute;s nutritivos y f&aacute;ciles de manipular.
Las tecnolog&iacute;as m&aacute;s estudiadas en la actualidad se basan en el empleo de sistemas de destrucci&oacute;n o
inactivaci&oacute;n bacteriana sin necesidad de emplear un tratamiento t&eacute;rmico intenso, como la Alta
Presi&oacute;n Hidrost&aacute;tica (HHP, son sus siglas inglesas) y el Campo El&eacute;ctrico Pulsado (PEF), as&iacute; como
todos aquellos sistemas de envasado y modificaci&oacute;n de la atm&oacute;sfera gaseosa y otras varias.
No obstante, y a pesar de todos los esfuerzos en t&eacute;rminos de investigaci&oacute;n y de inversiones, se est&aacute;
implementando, de forma generalizada en la obtenci&oacute;n de nuevos productos, un n&uacute;mero reducido
de estas tecnolog&iacute;as.
Tecnolog&iacute;as de inactivaci&oacute;n
Las t&eacute;cnicas de inactivaci&oacute;n microbiana han sido las m&aacute;s estudiadas, especialmente en la &uacute;ltima
d&eacute;cada. Algunas de las m&aacute;s destacadas son la radiaci&oacute;n ionizante, HHP, PEF, homogeneizaci&oacute;n por
alta presi&oacute;n, descontaminaci&oacute;n por radiaci&oacute;n ultravioleta, l&aacute;ser de alta intensidad, ultrasonidos o los
campos magn&eacute;ticos. De entre ellos, han tenido especial fortuna la alta presi&oacute;n y el campo el&eacute;ctrico
pulsado, ya que no requieren la aplicaci&oacute;n de calor, son tratamientos relativamente econ&oacute;micos,
especialmente cuando se puede trabajar en continuo y con vol&uacute;menes adecuados de producto, y no
producen problemas de residuos peligrosos.
Alta presi&oacute;n hidrost&aacute;tica
Algunas t&eacute;cnicas permiten incrementar la vida comercial de productos frescos despu&eacute;s de su
elaboraci&oacute;n La t&eacute;cnica de alta presi&oacute;n hidrost&aacute;tica (HHP) se basa en el tratamiento de un producto
por encima de 100 MPa, una elevada presi&oacute;n, que consigue afectar, especialmente, a las membranas
celulares y a la estructura de algunas prote&iacute;nas sensibles. La consecuencia es que se puede limitar el
desarrollo microbiano y eliminar una parte significativa de las bacterias presentes en el producto.
Actualmente, los equipos que mayoritariamente se encuentran en el mercado son discontinuos,
aunque es posible conseguir, a un precio elevado, algunos sistemas que empiezan a ofrecer la
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posibilidad de trabajar en continuo. Las capacidades de tratamiento suelen ir de 1 a 4 toneladas por
hora con sistemas de elevada, con un coste estimado de entre 10 y 15 c&eacute;ntimos de euro por
kilogramo de producto.
Se ha realizado una producci&oacute;n comercial de algunos alimentos como mermeladas de frutas,
gelatinas, salsas, zumos, guacamole y jam&oacute;n cocido, entre otros productos. Sin embargo, desde casi
el principio se hab&iacute;a considerado su aplicaci&oacute;n para el tratamiento de leche y derivados. No
obstante, m&aacute;s que en aplicaciones comerciales, se ha trabajado en el estudio cient&iacute;fico de los
tratamientos por alta presi&oacute;n para incrementar la vida comercial de algunos productos, despu&eacute;s de
su elaboraci&oacute;n, como el queso de cabra, para reducir el tiempo de maduraci&oacute;n de algunos quesos y
para limitar la sobre-acidificaci&oacute;n del yogur.
A pesar de todo, un punto que no ha sido estudiado con suficiente profundidad todav&iacute;a es la
aplicabilidad de este sistema a la leche para conseguir una reducci&oacute;n de su alergenicidad. Desde
hace tiempo se est&aacute; poniendo de manifiesto que la leche es uno de los alimentos que m&aacute;s
f&aacute;cilmente inducen a alergias en ni&ntilde;os si se introduce pronto en la alimentaci&oacute;n infantil. En este
sentido, parece que la alta presi&oacute;n hidrost&aacute;tica puede afectar la estructura de la beta lactoglobulina,
una de las prote&iacute;nas m&aacute;s implicadas en el mecanismo de desarrollo de la alergia a la leche. Por tanto,
un tratamiento complementario podr&iacute;a conseguir un producto significativamente m&aacute;s seguro.
Con este tratamiento se ha puesto demostrado que se consigue una reducci&oacute;n importante del
recuento microbiano, aunque no est&aacute; a&uacute;n resuelto qu&eacute; pasa con un grupo de bacterias, las
denominadas viables no cultivables. Es decir, microorganismos que se ven da&ntilde;ados, que no pueden
crecer pero que no han muerto. &Eacute;stos pueden activarse de nuevo, lo que supondr&iacute;a un peligro
potencial, especialmente si el alimento no se mantiene en refrigeraci&oacute;n.
Campo el&eacute;ctrico pulsado
La tecnolog&iacute;a basada en el campo el&eacute;ctrico pulsado (PEF, en sus siglas inglesas) es tambi&eacute;n un
tratamiento en el que no se produce un calentamiento de los alimentos y busca inactivar grandes
cantidades de microorganismos. Esto implica una reducci&oacute;n de la actividad biol&oacute;gica en el producto
con el consiguiente incremento en la vida comercial del producto.
El PEF se basa en colocar el producto entre un set de electrodos que envuelven una c&aacute;mara de
tratamiento. Cuando se introduce el alimento en esa c&aacute;mara, se le suministran pulsos el&eacute;ctricos de
elevado voltaje, lo que produce una rotura en la pared y la membrana de las c&eacute;lulas microbianas. No
obstante, s&oacute;lo se pueden tratar en la actualidad alimentos l&iacute;quidos. Este sistema no se encuentra con
facilidad en la industria, debido quiz&aacute;s a lo relativamente reciente de su aplicabilidad. Por el
momento a&uacute;n est&aacute; en fase experimental.
Generalmente, las bacterias Gram positivas son m&aacute;s resistentes, lo que inicialmente siempre se ha
considerado como algo negativo, y especialmente las esporas de bacterias, que se muestran
habitualmente como altamente resistentes. Estos datos no son especialmente buenos, sobre todo si
tenemos en cuenta que son tratamientos que han salido al mercado con el inter&eacute;s de sustituir el
calor, sin provocar modificaciones en los alimentos.
No obstante, es posible aplicarlo a alimentos que no requieran tratamientos especialmente intensos
y en los que la microbiota Gram positiva sea la dominante, como por ejemplo la mayor&iacute;a de los
alimentos fermentados, como quesos, yogures, embutidos y productos c&aacute;rnicos.
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TECNOLOG&Iacute;A CONSERVADORA
Las t&eacute;cnicas de conservaci&oacute;n fijan su inter&eacute;s en alimentos como el yogur
Tal y como ha quedado demostrado, la tecnolog&iacute;a es una actividad inherente a la acci&oacute;n del ser
humano, que pretende ofrecer una mayor y mejor conservaci&oacute;n de los alimentos. Con toda
probabilidad, en los pr&oacute;ximos a&ntilde;os se van a conseguir nuevos alimentos que proceder&aacute;n de
tratamientos innovadores y que conseguir&aacute;n que los alimentos frescos posean una mayor vida
comercial y un mejor valor nutritivo.
No obstante, y hasta que este momento no llegue, es necesario que pase m&aacute;s tiempo. Todo ello
ayudar&aacute; a conocer aquellos factores implicados en estos procesos y para saber, adem&aacute;s, la intensidad
necesaria que permita conseguir alimentos seguros, as&iacute; como la asociaci&oacute;n con cada uno de los
tratamientos.
Bibliograf&iacute;a
Devlieghere F., Vermeiren L. y Debevere J. 2004. Review. New preservation technologies: Possibilities and
limitations. Int. Dairy J. 14:273-285.”
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Anexo IV: Pr&aacute;cticas de laboratorio.
PR&Aacute;CTICAS DE LABORATORIO
“U.T. LAS GRASAS”
NOMBRE…………………………………………………………………………………………
APELLIDOS……………………………………………………………………………………...
FECHA __/__/____
OBJETIVO:
El objetivo de estas pr&aacute;cticas es ver alguno de los par&aacute;metros identificados en el aceite. Con esto,
podremos descubrir fraudes, adulteraciones y tambi&eacute;n identificar los distintos tipos de aceite que
hoy en d&iacute;a nos ofrece el mercado.
PREPARACI&Oacute;N DE LAS MUESTRAS:
Muestras fluidas: Si la muestra est&aacute; perfectamente limpia, agitar antes de hacer la toma para cada uno
de los ensayos. Si la muestra est&aacute; turbia o tiene sedimentos, agitar en&eacute;rgicamente para
homogeneizar la muestra antes de hacer la toma para las determinaciones de humedad e impurezas.
Para otras determinaciones debe dejarse decantar a T&ordm; de 30-40&ordm;C y filtrar con papel de filtro seco.
Muestras s&oacute;lidas: Colocar las muestras a unos 10&ordm;C por encima de su punto de fusi&oacute;n. Una vez hecho
esto, operar como en el caso anterior. Esta norma no es de aplicaci&oacute;n para la margarina y
mantequilla.
I.
DETERMINACI&Oacute;N DE LA ACIDEZ.
PRINCIPIO:
La acidez es consecuencia de su contenido en &aacute;cidos grasos libres, provenientes de la hidr&oacute;lisis de
los glic&eacute;ridos. Se expresa normalmente como grado de acidez o acidez libre, que representa el tanto
por ciento de dichos &aacute;cidos expresados en &aacute;cido oleico. Tambi&eacute;n puede expresarse como &iacute;ndice de
acidez, que es el n&uacute;mero de miligramos de KOH necesarios para neutralizar 1g de grasa.
MATERIAL:
-Erlenmeyer de 100 ml.
-Bureta graduada.
-Pipeta de 10 ml.
-Embudo de vidrio.
-Probeta de 100 ml.
-Tubo de ensayo.
REACTIVOS:
-Soluci&oacute;n etan&oacute;lica de KOH 0,1N o NaOH 0,1N.
-Soluci&oacute;n alcoh&oacute;lica de fenolftale&iacute;na al 1%.
-Mezcla etanol-&eacute;ter et&iacute;lico 1:1, neutralizada con el &aacute;lcali en presencia de fenolftale&iacute;na.
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PROCEDIMIENTO:
-
MUESTRAS FLUIDAS:
Poner en el Erlenmeyer 5-10gr de grasa, a lo que a&ntilde;adiremos 50ml de mezcla de alcohol-&eacute;ter y
agitamos para disolver la grasa.
A&ntilde;adimos 5 ml de fenolftale&iacute;na y valoramos con la soluci&oacute;n &aacute;lcali utilizada (KOH).
Anotar el volumen de KOH utilizado hasta que la mezcla vire a rosa ficsia.
-
MUESTRAS S&Oacute;LIDAS (mantequilla y margarina).
Separamos la grasa, fundiendo la muestra en una probeta al ba&ntilde;o mar&iacute;a a 50-60&ordm;C. Dejamos reposar
para separar la grasa, lo m&aacute;s limpia posible, de la fase acuosa.
Filtramos con el papel de filtro seco de manera que s&oacute;lo pase la grasa y recoger &eacute;sta en un tubo de
ensayo.
Con la fracci&oacute;n de grasa ya l&iacute;quida, proceder igual que en el apartado anterior.
EXPRESI&Oacute;N DE LOS RESULTADOS:
V= volumen en ml de soluci&oacute;n utilizado en la valoraci&oacute;n.
N= normalidad de la soluci&oacute;n.
P= peso en gramos de la muestra utilizada.
28.2= Peso molecular del &aacute;cido oleico.
II.
&Iacute;NDICE DE REFRACCI&Oacute;N.
PRINCIPIO:
Mide la relaci&oacute;n aire/sustancia de una muestra concreta. Sirve para identificar un tipo de aceite
(cada aceite tiene su &iacute;ndice de refracci&oacute;n) o investigar adulteraciones en el mismo, por ejemplo, una
muestra de aceite de oliva, si es de oliva realmente, tiene que tener un &iacute;ndice de refracci&oacute;n del aceite
de oliva. Si no lo tienen, puede ser mezcla de varios aceites o estar mezclado con otras sustancias
(adulteraci&oacute;n).
MATERIAL:
-Refract&oacute;metro con term&oacute;metro.
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T&Eacute;CNICA:
Colocamos un par de gotas de la muestra de aceite previamente filtrado en los prismas der
refractr&oacute;metro. Leemos el &iacute;ndice de refracci&oacute;n y anotamos el &iacute;ndice y la temperatura de trabajo.
Si la temperatura de lectura fuese mayor de las indicadas se multiplicar&aacute; la diferencia por el factor
0,00035 para finalmente sumar la correcci&oacute;n al &iacute;ndice hallado.
Si la temperatura de lectura fuese menor de las indicadas se multiplicar&aacute; la diferencia por el factor
0,00035 para finalmente restar la correcci&oacute;n al &iacute;ndice hallado.
Para las grasas s&oacute;lidas el factor de correcci&oacute;n es de 0,00036 (referido a 40&ordm;C).
&Iacute;NDICES DE REFRACCI&Oacute;N
ACEITE
T&ordm;
I.R.
OLIVA
20 &ordm;C 1,4677 - 1,4705
ORUJO
20&ordm;C 1,4677 - 1,4705
ALGOD&Oacute;N
25&ordm;C 1,463 - 1,472
GIRASOL
25&ordm;C 1,472 - 1,474
CACAHUETE
25&ordm;C 1,467 - 1,470
COLZA
25&ordm;C 1,470 - 1,474
MA&Iacute;Z
25&ordm;C 1,470 - 1,474
III.
&Iacute;NDICE DE PER&Oacute;XIDOS (M&Eacute;TODO DE WEELER).
PRINCIPIO
El ox&iacute;geno atmosf&eacute;rico act&uacute;a sobre la grasa produciendo la oxidaci&oacute;n de los &aacute;cidos grasos al fijarse
&aacute;tomos de O2 a su cadena, inicialmente en los dobles enlaces, dando lugar a los per&oacute;xidos. A este
proceso se le denomina enranciamiento. Este fen&oacute;meno se acelera por la acci&oacute;n de la luz y el calor.
Su determinaci&oacute;n se basa en la capacidad de los per&oacute;xidos (generados en la oxidaci&oacute;n de las grasas)
de liberar yodo del yoduro de potasio en presencia del &aacute;cido ac&eacute;tico y la posterior valoraci&oacute;n.
MATERIAL
-
Matraz Erlenmeyer 250 ml.
Probeta 100 ml.
Pipeta 1 ml.
-
Bureta.
Agua destilada.
REACTIVOS
1. Mezcla de &aacute;cido ac&eacute;tico-cloromorfo.
2. Soluci&oacute;n saturada de yoduro de
potasio.
3. Tiosulfato s&oacute;dico 0,1 N.
4. Soluci&oacute;n indicadora de almid&oacute;n.
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PROCEDIMIENTO
1. Preparamos una muestra de la grasa a analizar de 1,5-2,5gr en un Erlenmeyer.
2. A&ntilde;adimos 30 ml de la mezcla de ac&eacute;tico-cloromorfo y agitar.
3. A&ntilde;adir 1 ml de soluci&oacute;n de yoduro pot&aacute;sico. Esperar un minuto agitando. Poner en
oscuridad durante 5 minutos.
4. A&ntilde;adir 75 ml de agua destilada.
5. A&ntilde;adir 0,5 ml de soluci&oacute;n de almid&oacute;n, y continuamos a&ntilde;adiendo gota a gota hasta que
torne. Si tiene per&oacute;xidos altos, se tornar&aacute; a amarillo oscuro.
6. Valorar con soluci&oacute;n tiosulfato s&oacute;dico, el cual se a&ntilde;adir&aacute; gradualmente y con agitaci&oacute;n
constante. Cuando desaparezca el color amarillo, tornar&aacute; a blanco lechoso. No dejar pasar
m&aacute;s de 10 segundos tras la valoraci&oacute;n porque se tornar&aacute; oscuro nuevamente.
EXPRESI&Oacute;N DE LOS RESULTADOS
n= ml tiosulfato s&oacute;dico consumidos.
N: Normalidad del tiosulfato s&oacute;dico.
P= Peso de la muestra.
Se debe realizar una prueba en blanco en la que no debe gastarse m&aacute;s de 0,1 ml de tiosulfato 0,1 N.
El m&aacute;ximo permitido es de 0 a 10 en aceites de semillas y de 0 a 20 en aceites de oliva.
OBSERVACIONES:
-
En cada una de las pr&aacute;cticas se deben realizar los esquemas de los procedimientos,
dibujando en cada caso el material que se ha utilizado.
En cada una de las pr&aacute;cticas se realizar&aacute; comentario sobre qu&eacute; aplicaci&oacute;n podr&iacute;a tener para
nuestro m&oacute;dulo la realizaci&oacute;n de dichas pr&aacute;cticas.
Al final de las pr&aacute;cticas se redactar&aacute;n unas conclusiones.
Las pr&aacute;cticas se realizar&aacute;n en grupo, pero el dosier de pr&aacute;cticas se entregar&aacute; a nivel
individual.
Se valorar&aacute; las pr&aacute;cticas tanto por el trabajo en grupo realizado como el individual.
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“U.T. OVOPRODUCTOS”
NOMBRE………………………………………………………………………………………
APELLIDOS……………………………………………………………………………………
FECHA __/__/____
OBJETIVO:
El objetivo de estas pr&aacute;cticas aprender a clasificar los huevos seg&uacute;n su peso y determinar si un
huevo es fresco.
IV.
IDENTIFICACI&Oacute;N Y CLASIFICACI&Oacute;N DE LOS HUEVOS.
PRINCIPIO:
Todos los huevos, antes de salir de la granja de procedencia, deben ser marcados con un c&oacute;digo en
el que se especifica la procedencia del huevo y la forma de crianza de las gallinas de las que
proceden. La clasificaci&oacute;n de los huevos, se va a realizar en funci&oacute;n de su peso y su tama&ntilde;o. En la
U.T. Ovoproductos hemos visto la clasificaci&oacute;n de los huevos por su peso y la codificaci&oacute;n de los
mismos.
MATERIAL:
- 3 huevos de diferente tama&ntilde;o.
- Balanza.
- Vidrio de reloj.
PROCEDIMIENTO:
-
Estadillo.
Huevos de diferentes tama&ntilde;os.
Cogemos un huevo y observamos el c&oacute;digo de identificaci&oacute;n. Lo anotamos en el estadillo e
desciframos los datos.
A continuaci&oacute;n ponemos el huevo sobre el vidrio de reloj y sobre la balanza, anotamos el peso en el
estadillo y lo clasificamos en funci&oacute;n del peso.
Enrique Gonz&aacute;lez Nieto |Universidad de Valladolid | Anexo IV: Pr&aacute;cticas de
laboratorio.
112
M&Aacute;STER UNIVERSITARIO DE FORMACI&Oacute;N DEL PROFESOR EN EDUCACI&Oacute;N SECUNDARIA
OBLIGATORIA, BACHILLERATO, FORMACI&Oacute;N PROFESIONAL Y ENSE&Ntilde;ANZA DE IDIOMAS
Peso
&gt;73 gr.
entre 63 y 73
gr.
entre 53 y 63
gr.
&lt; 53 gr.
Categor&iacute;a
XL o Supergrandes
L o grandes
M o medianos
S o peque&ntilde;os
N&ordm; IDENTIFICACI&Oacute;N
TIPO CRIA
Curso
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PAIS PROVINCIA MUNICIPIO GRANJA
PESO
CLASIFICACI&Oacute;N
&iquest;Qu&eacute; importancia puede tener la correcta codificaci&oacute;n de los huevos en la industria alimentaria?
V.
FRESCURA DE LOS HUEVOS.
PRINCIPIO:
La frescura del huevo viene determinada por el tama&ntilde;o de su c&aacute;mara de aire y la cantidad de agua
presente en la clara procedente de la degradaci&oacute;n de las prote&iacute;nas. Con esta pr&aacute;ctica, se busca el
saber identificar si un huevo est&aacute; fresco. Para ello nos fijaremos en el aspecto del huevo crudo, en la
c&aacute;mara de aire de la c&aacute;scara y en las propiedades que tiene el huevo.
MATERIAL:
-
Huevos de diferentes semanas.
Platos.
Soluci&oacute;n salina.
Recipiente.
T&Eacute;CNICA:
Determinaremos la frescura del huevo siguiendo tres criterios.
1. Cogemos un huevo, lo movemos de arriba abajo con fuerza. Si se nota que en el interior se
mueve, es que el huevo no se fresco. En los huevos frescos, la clara amortigua la yema por
lo que no se aprecia el movimiento.
2. Cogemos un huevo y lo introducimos en un recipiente con agua. Si el huevo flota, es que
no es fresco. Los huevos frescos se hunden en el agua.
3. Cogemos un huevo, rompemos la c&aacute;scara y lo vertemos en una superficie plana. Si el huevo
es fresco, la yema se mantendr&aacute; en el centro y la clara estar&aacute; en un estado gelatinoso y
compacto envolviendo a la yema. Por el contrario si el huevo no es fresco, las prote&iacute;nas de
la clara se habr&aacute;n empezado a degradar por lo que la consistencia gelatinosa se estar&aacute;
perdiendo, lo que har&aacute; que haya m&aacute;s agua y que la yema no est&eacute; en el centro.
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Con estos criterios, coger tres huevos y realizar las tres pruebas. &iquest;Se llega a la misma conclusi&oacute;n
despu&eacute;s de haber hecho las tres pruebas? &iquest;Os hab&eacute;is encontrado con alguna contradicci&oacute;n entre las
pruebas?
Anotad y describid todo lo que estim&eacute;is relevante para sacar conclusiones.
HUEVO 1
o Prueba de agitaci&oacute;n:
o Prueba de flotaci&oacute;n:
o Aspecto visual del interior:
HUEVO 2
o Prueba de agitaci&oacute;n:
o Prueba de flotaci&oacute;n:
o Aspecto visual del interior:
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HUEVO
o Prueba de agitaci&oacute;n:
o Prueba de flotaci&oacute;n:
o Aspecto visual del interior:
OBSERVACIONES:
-
En cada una de las pr&aacute;cticas se deben realizar los esquemas de los procedimientos,
dibujando en cada caso el material que se ha utilizado.
En cada una de las pr&aacute;cticas se realizar&aacute; comentario sobre qu&eacute; aplicaci&oacute;n podr&iacute;a tener para
nuestro m&oacute;dulo la realizaci&oacute;n de dichas pr&aacute;cticas.
Al final de las pr&aacute;cticas se redactar&aacute;n unas conclusiones.
Las pr&aacute;cticas se realizar&aacute;n en grupo, pero el dosier de pr&aacute;cticas se entregar&aacute; a nivel
individual.
Se valorar&aacute; las pr&aacute;cticas tanto por el trabajo en grupo realizado como el individual.
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PR&Aacute;CTICAS DE LABORATORIO “U.T. CONSERVACI&Oacute;N DE ALIMENTOS”
NOMBRE…………………………………………………………………………………………
APELLIDOS…….……………………………………………………………………………...
FECHA __/__/____
OBJETIVO:
El objetivo de estas pr&aacute;cticas aprender de una forma muy simple, c&oacute;mo funcionan algunas de las
t&eacute;cnicas de conservaci&oacute;n vistas en clase.
MATERIAL:
-
Cinco tarros de cristal con cierre
herm&eacute;tico.
Esterilizador.
Frigor&iacute;fico.
Manzanas.
Az&uacute;car.
-
Sal.
Etiquetas y rotulador indeleble.
Batidora.
T&Eacute;CNICA:
1. Esterilizar los tarros de cristal en el esterilizador para matar todos aquellos organismos que
puedan estar presentes en los tarros y que puedan estropear la prueba.
2. Numerar los tarros del 1 al 5, poniendo en el 1 tarro control.
3. Con la manzana (o cualquier otra fruta), preparar una papilla que ser&aacute; el elemento a
conservar. Lo ideal es que quede como un pur&eacute;.
4. Dividir ese pur&eacute; de manzana en partes iguales entre los tarros de cristal que hemos
esterilizado anteriormente.
5. El tarro 1 lo cerraremos con el pur&eacute; de manzana en el interior. Ser&aacute; el tarro de control.
6. En el tarro 2, pondremos la misma cantidad de az&uacute;car que de pur&eacute;, lo removemos y lo
tapamos. En la etiqueta pondremos “Tratamiento con az&uacute;car”.
7. En el tarro 3, pondremos la misma cantidad de sal que de pur&eacute;, lo removemos y lo
tapamos. En la etiqueta pondremos “Tratamiento con sal”.
8. El tarro 4, lo tapamos, lo ponemos al ba&ntilde;o mar&iacute;a de 15 a 20 minutos. Lo sacamos y
etiquetamos “Tratamiento con calor”.
9. El tarro 5, lo cerramos y etiquetamos como “Conservaci&oacute;n en fr&iacute;o”, y lo metemos al
frigor&iacute;fico.
10. Poner los tarros del 1 a 4 en un lugar a temperatura ambiente (mejor si no les da el sol).
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Tras una semana, se recogen todos los tarros y se observan. A continuaci&oacute;n, contesta a las
siguientes cuestiones:
&iquest;Cu&aacute;l crees que se ha conservado mejor?
&iquest;Por qu&eacute; en algunos frascos la parte superior presenta un color diferente? &iquest;Cu&aacute;l crees que es la
causa?
&iquest;Cu&aacute;ntos presentan moho en la superficie?
&iquest;Qu&eacute; habr&iacute;as hecho para que los alimentos se hubieran conservado m&aacute;s tiempo despu&eacute;s de
aplicarles los diferentes m&eacute;todos?
OBSERVACIONES:
-
En cada una de las pr&aacute;cticas se deben realizar los esquemas de los procedimientos,
dibujando en cada caso el material que se ha utilizado.
En cada una de las pr&aacute;cticas se realizar&aacute; comentario sobre qu&eacute; aplicaci&oacute;n podr&iacute;a tener para
nuestro m&oacute;dulo la realizaci&oacute;n de dichas pr&aacute;cticas.
Al final de las pr&aacute;cticas se redactar&aacute;n unas conclusiones.
Las pr&aacute;cticas se realizar&aacute;n en grupo, pero el dosier de pr&aacute;cticas se entregar&aacute; a nivel
individual.
Se valorar&aacute; las pr&aacute;cticas tanto por el trabajo en grupo realizado como el individual.
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Anexo V: Ex&aacute;menes.
NOMBRE:……………………………………………………………..
APELLIDOS:…………………………………………………………
FECHA:
D.N.I:…………………………………………………………………
EX&Aacute;MEN U.T. LAS GRASAS
TEST (2ptos) Cada pregunta vale 0,25, las no contestadas no restan y las err&oacute;neas restan 0,125.
1. Los triglic&eacute;ridos son un ___% del
cuerpo humano.
a)
15%
b) 5%
c)
95%
d) 100%
2. Cu&aacute;l de las siguientes no es funci&oacute;n de las
grasas.
a)
Energ&eacute;tica
b) S&iacute;ntesis de hormonas
c)
Absorci&oacute;n de vitaminas
d) Defensa del organismo
3. Cu&aacute;l de los siguientes no es un
componente de las grasas
a)
Prote&iacute;na
b) Fosol&iacute;pido
c)
Colesterol
d) Glucol&iacute;pidos
4. Los &aacute;cidos grasos saturados no poseen dobles
enlaces. Ejemplo de ello son:
a)
But&iacute;rico
b) Linol&eacute;nico
c)
a y b son &aacute;c. Grasos saturados
d) Ninguna de las respuestas son correctas.
5. Cu&aacute;l de los siguientes aceites no
procede de una semilla.
a)
Girasol
b) Oliva
c)
Cacahuete
d) Colza
6. &iquest;De qu&eacute; aceite son caracter&iacute;sticos el color
rosado y su utilizaci&oacute;n en industria galletera y
pasteler&iacute;a industrial?
a)
Coco
b) Colza
c)
Oliva
d) Palma
7. &iquest;Qu&eacute; tipo de &aacute;c. Grasos son m&aacute;s
resistentes a procesos oxidativos?
a)
&Aacute;c. Grasos Insaturados
b) &Aacute;c. Grasos Saturados
c)
Ambos son igual de resistentes.
d) Ninguno es resistente
8. &iquest;C&oacute;mo se denominan las grasas obtenidas por
saturaci&oacute;n?
a)
Oxigenada
b) Sulfatada
c)
Hidrogenada
d) Plateada
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PREGUNTAS CORTAS (4 PUNTOS)
9. Los AC. GRASOS SATURADOS (0,25) son los que en su estructura molecular NO (0,25)
presentan enlaces dobles o triples. Seg&uacute;n la cadena, determina las propiedades metab&oacute;licas y su
punto de FUSI&Oacute;N (0,25) va AUMENTANDO (0,25).
10. &iquest;Qu&eacute; son las grasas hidrogenadas? &iquest;Qu&eacute; propiedades confiere a los productos de
reposter&iacute;a, panader&iacute;a y boller&iacute;a? (1 PUNTO)
11. &iquest;Qu&eacute; es el colesterol? &iquest;Qu&eacute; tipo de colesterol conoces? &iquest;C&oacute;mo puede afectar esta
sustancia a la salud? (2 PUNTOS).
PREGUNTA DE DESARROLLO (4 PUNTOS)
12. Clasificaci&oacute;n de las grasas en funci&oacute;n de su origen y procedencia. Pon un ejemplo de
cada uno de los grupos explicando sus caracter&iacute;sticas y aplicaci&oacute;n en la industria de la
panader&iacute;a, boller&iacute;a y reposter&iacute;a (4 PUNTOS).
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NOMBRE:……………………………………………………………..
Curso
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FECHA:
APELLIDOS:…………………………………………………………
D.N.I:…………………………………………………………………
EX&Aacute;MEN U.T. OVOPRODUCTOS
TEST (2 PUNTOS) Cada pregunta vale 0,25, las no contestadas no restan y las err&oacute;neas restan
0,125.
1. El color del huevo viene determinado
por una sustancia llamada....
a)
Guaninas
b) Porfirinas
c)
Porfinas
d) Melanina
2. Cu&aacute;l de las siguientes no es propiedad
funcional del huevo.
a)
Energ&eacute;tica
b) Coagulaci&oacute;n
c)
Capacidad espumante
d) Capacidad emulsionante
3. Cu&aacute;l de las siguientes no es una prote&iacute;na
mayoritaria en de la clara.
a)
Ovoalb&uacute;mina
b) Ovomucoida
c)
Metionina
d) Conalb&uacute;mina
4.El color de la cascara influye en la calidad del
huevo:
a)
Verdadero
b) Falso
5. El componente mayoritario de la yema
es:
a)
Colesterol
b) Fosfol&iacute;pidos
c)
Minerales
d) Triglic&eacute;ridos
6. El que la clara del huevo pueda montarse y
retener el aire tras el batido se debe a la
propiedad:
a)
Coagulante
b) Espumante
c)
Emulsionante
d) Anticristalizante
7. La estabilidad de postres como flanes,
natillas, bizcochos y cremas, es posible por
la propiedad………… de los huevos.
a)
Coagulante
b) Espumante
c)
Emulsionante
d) Anticristalizante
8. La capacidad……… de un huevo aumenta si
se le a&ntilde;ade sal o az&uacute;car, que disminuyela cantidad
de agua libre.
a)
Coagulante
b) Espumante
c)
Emulsionante
d) Anticristalizante
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PREGUNTAS CORTAS
9. La YEMA (0.25) es una EMULSI&Oacute;N (0.25) de GRASA (0.25) en agua. Est&aacute; separada de la
CLARA (0.25) por una membrana vitelina y unida a &eacute;sta a trav&eacute;s de las chalazas. Tienen un alto
valor nutricional. (1PUNTO)
10. Definici&oacute;n de huevo. Seg&uacute;n el C&oacute;digo Alimentario, &iquest;Qu&eacute; se entiende por huevo?.
(1 PUNTO)
11. &iquest;Qu&eacute; es el colesterol? &iquest;Qu&eacute; tipo de colesterol conoces? &iquest;C&oacute;mo puede afectar esta
sustancia a la salud? (2 PUNTOS).
PREGUNTA DE DESARROLLO
12. Propiedades funcionales de los huevos (4 PUNTOS).
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NOMBRE:……………………………………………………………..
Curso
2012/2013
FECHA:
APELLIDOS:…………………………………………………………
D.N.I:…………………………………………………………………
EX&Aacute;MEN U.T. CONSERVACI&Oacute;N DE
ALIMENTOS
TEST (2 PUNTOS) Cada pregunta vale 0,25, las no contestadas no restan y las err&oacute;neas restan
0,125.
2. Los alimentos pasteurizados deben
conservarse en fr&iacute;o.
a)
Verdadero
b) Falso
2. Para que la esterilizaci&oacute;n se lleva a cabo
satisfactoriamente, debe hacerse a temperaturas
superiores a:
a)
85&ordm;C
b) 95&ordm;C
c)
100&ordm;C
d) 120&ordf;C
3.&iquest;Qu&eacute; tipo de congelaci&oacute;n produce
cambios en la textura de los alimentos?.
a)
Congelaci&oacute;n r&aacute;pida
b) Congelaci&oacute;n ultrarr&aacute;pida
c)
Congelaci&oacute;n lenta
La congelaci&oacute;n nunca produce
d) cambios en la textura.
4. &iquest;Cu&aacute;l de los siguientes no es un m&eacute;todo de
conservaci&oacute;n por reducci&oacute;n de la actividad de
agua?
a)
Congelaci&oacute;n
b) Deshidrataci&oacute;n
c)
Concentraci&oacute;n
Liofilizaci&oacute;n
d)
5. El escabechado, es un sistema de
conservaci&oacute;n por:
a)
Curado
b) Adobo
c)
Ahumado
d) Acidificaci&oacute;n
6. &iquest;Qu&eacute; sustancia a&ntilde;adida a las masas batidas
provoca un esponjamiento al incorporar aire en
el batido?
a)
Humectantes
b) Emulgentes
c)
Suavizantes
d) Antimohos
7. &iquest;Qu&eacute; tipo de sustancia utilizar&iacute;as en los
productos de pasteler&iacute;a para conservarlas
m&aacute;s tiernas, manteniendo fijado el agua?
a)
Humectantes
b) Emulgentes
c)
Suavizantes
d) Antimohos
8. &iquest;Cu&aacute;l es la temperatura m&iacute;nima que se deba
alcanzar para llevar a cabo la uperizaci&oacute;n (UHT)?
a)
120&ordm;C
b) 130&ordm;C
c)
140&ordm;C
d) 150&ordm;C
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PREGUNTAS CORTAS
9. Los EMULGENTES (0.2) son sustancias que al a&ntilde;adirlas a las masas proporcionan una mezcla
&iacute;ntima entre el agua y las GRASAS (0.2). En las masas batidas estos aditivos proporcionan un
esponjamiento al incorporar AIRE (0.2) durante el batido. En masas fermentadas, INCREMENTA
(0.2) la absorci&oacute;n de agua y refuerza el GLUTEN (0.2) aumentando su capacidad de retenci&oacute;n de
gas, proporcionando extensibilidad a la masa, facilitando la mecanizaci&oacute;n. (1PUNTO)
10. Explica, con tus palabras, en qu&eacute; consiste la liofilizaci&oacute;n. &iquest;Lo aplicar&iacute;as a alguna
materia prima de la panader&iacute;a y reposter&iacute;a? (1 PUNTO)
11. Esquema de los diferentes m&eacute;todos de conservaci&oacute;n. Pon un ejemplo de un alimento
que utilizar&iacute;as en cada uno de los m&eacute;todos y justifica por qu&eacute; utilizar&iacute;as ese y no otro. (2
PUNTOS).
PREGUNTA DE DESARROLLO
12. Explica todo lo que sepas sobre la conservaci&oacute;n de alimentos por congelaci&oacute;n. &iquest;Qu&eacute;
tipos de congelaci&oacute;n conoces en funci&oacute;n de la velocidad, qu&eacute; les caracteriza? &iquest;Qu&eacute; utilidad
tiene en la industria de la panader&iacute;a? (4 PUNTOS).
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