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MASTERCLASS “EL HUEVO”

En colaboracion con:

INPROVO
y el Instituto de Estudios del
Huevo

El pasado dia 01 de junio, se desarrollo
en el aula DEMO de la Escuela
Superior de Hosteleria y Turismo de
Madrid (en adelante ESHT), una
interesante masterclass sobre el huevo,
su produccién, su clasificacion, su
comercializacién y su posterior uso en
la cocina.

La actividad fue organizada por la
Asociacion Espafiola de Antiguos
Alumnos de Escuelas de Hosteleria y
de Turismo (AAAHOSTUR), dentro de
su programa anual de Formacién
continua y de sus cursos monograficos
de primavera.

La masterclass dio comienzo con la
presentacion de D. Juan de Dios
Hueso, Presidente de la Asociacion,
seguida de la ponencia de D2 Mar
Fernandez, directora de INPROVO
(Organizacion  Interprofesional  del
Huevo y sus Productos), en la que a
modo de breve introduccion, presentd
los distintos conceptos en los que nos
adentrariamos a lo largo de la tarde.

Comenzaremos hablando de la
legislacion de la UE en materia de
produccion, y es que es la normativa
mas exigente del mundo. EI modelo de
la UE esta basado en los principios de:

= Respeto al medio ambiente
= Bienestar animal

= Seguridad alimentaria

= Sanidad animal

La cadena que siguen los huevos
desde su puesta hasta que llegan a
nuestra mesa se compone de tres
fases:

SELECCION POR CALIDAD
I
[ ALMACENADO Y TRANSPORTE ]
|
[ VENTA Y CONSUMO ]

[ RECEPCION DE HUEVOS Y ]

FASE DE RECEPCION / SELECCION:

En un primer momento, tras efectuar la
primera recepcién, los huevos se
seleccionan atendiendo a criterios de
calidad para almacenar y transportar
aquellos que sean aptos para el
consumo.

= ¢Sabes que tipos de huevos hay
en el mercado espafiol?

Nosotros aprendemos que en
Espafia los huevos se distinguen y
clasifican en funcién de su color
(blancos o morenos en funcién de
la raza de la gallina que lo ponga),
su peso [XL (> 73 gr), L (63 — 73
gr), M(63-63¢gr)y S(<53qgrn]y
el tipo de granja de la que
proceden los huevos y en la que se
crian las gallinas (granjas
ecoldgicas, camperas, de suelo y
de jaula).
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Los huevos se llevan a una camara de
miraje, y se examinan para seleccionar
los que sean de una mejor categoria
(sin manchas ni fisuras en la cascara).

Entre los sistemas habituales mas
empleados para realizar esta
clasificacion destacan: la deteccién
automética por ultrasonidos de huevos
fisurados; la eliminacion de gérmenes
de la céascara por luz ultravioleta; y la
deteccién automética de manchas en el
interior del huevo (vision artificial), entre
otros.

ALMACENADOQO Y TRANSPORTE:

Una vez seleccionados los mejores y
mas aptos para el consumo, los huevos
deben mantenerse limpios y secos,
apartados de olores externos y
protegidos de golpes y luz solar directa.
Deben mantenerse a una temperatura
lo mas constante posible (es un
producto al que no le sientan bien los
cambios bruscos de temperatura) y
apropiada para que estos mantengan
todas sus propiedades higiénicas, por
lo que nunca se deberan refrigerar a
menos de 5° antes de que se produzca
su venta.

VENTA Y CONSUMO:

Lo importante a la hora de realizar una
buena compra es saber detectar un
buen producto, y saber que estamos
adquiriendo algo de buena calidad,
pero... ¢como detectamos si un huevo
es fresco? Las reglas son que un
huevo es fresco:

= S| la céscara estd limpia y no
presenta defectos (fisuras o roturas).
= Si la clara presenta dos zonas
diferenciadas, una mas densa y otra

menos densa (sin llegar a ser
liquida).

= Si no presenta olores extrafios.

= S| metemos el huevo en salmuera y
no flota.

= Sila camara de aire que apreciamos
al abrirlo es pequefia.

Un huevo se considerara fresco hasta
los 28 dias después de su puesta, y
siempre que se haya conservado de la
forma correcta.

En esta fase es muy importante el
correcto etiquetado de los productos,
para proporcionar al consumidor final
una GARANTIA DE TRAZABILIDAD.
La trazabilidad consiste en poder seguir
el recorrido del huevo desde la granja
de produccion hasta el punto de venta
y desde la nevera del consumidor final
hasta su origen, garantizando el control
y la seguridad alimentaria en todo
momento, para intervenir rapidamente
en caso de que se presente cualquier
incidencia en el consumo.

= ;De qué forma puede saber el
consumidor final de donde procede
un huevo?

Huevo de: I
0 produccion ecoldgica

1 gallinas camperas 4|
2 gallinas criadas »
en suelo

Estado de la UEI

3 gallinas criadas Municipio |
(e |8 3ES64010496 ,
Cadigo de
identificacion
Provincia de la granja
en el
‘» municipio

Una vez presentadas las fases por las
gue pasa este producto hasta que llega
a nuestra mesa, toca aprender las
cualidades nutricionales que nos aporta
a nuestra dieta, en la que juega un
papel fundamental, de la mano de D?
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Araceli Conty, profesora de cocina de
la ESHT.

El huevo es un ingrediente basico en la
cocina espafiola, en la que juega un
papel importante gracias a su alto valor
nutritivo y es que, gastronémicamente
hablando, es un producto muy versatil
(facil de preparar, permite muchos tipos
de elaboraciones y ademdas, nos
proporciona una excelente relaciéon
calidad-precio).

Entre los principales nutrientes que
encontramos en este  producto
destacan los lipidos (se encuentran
todos en la yema, ya que el colesterol
es necesario en el ciclo de crecimiento
del embrién); proteinas, vitaminas (A,
D, E, B12, acido fdlico...), minerales
(fésforo, selenio, hierro, zinc, yodo...) y
otros muchos, entre ellos algunos con
propiedades antioxidantes.

Su consumo no aumenta el riesgo
cardiovascular, es por ello que el huevo
es ademéas un alimento ideal para
nifios, embarazadas, deportistas y
ancianos, ya que favorece Ia
masticacion y una dieta correcta y
equilibrada.

El huevo es un producto insustituible.
Sus tecno-funciones son muchas y
pueden conseguirse por separado (con
la clara o la yema) o en conjunto
(empleando ambas partes del huevo).

En Espafa el Real Decreto 1254/91
obliga a restaurantes, cafeterias, bares,
pastelerias, comedores colectivos y
cualquier establecimiento que elabore
y/o sirva comidas, a usar ovoproductos
para la elaboracion de alimentos que
lleven huevo si no se calientan a una
temperatura superior a 75°C. Es por

ello que su distribucién y consumo ha
aumentado considerablemente en los
ultimos afios.

Despedimos el curso observando el
resultado del trabajo de mas de un
mes, en el que hemos tenido huevos a
temperatura sin refrigerar, huevos
refrigerados, huevos cocidos durante
2,5 min.,, 3 min, 4 min, 5 min (los
clasicos “mollet”), 6 min, 10 min, 12 min
y 15 min.

Apreciamos las diferencias existentes
en las texturas y estado de los huevos
y a diferenciar cuando un huevo esta
en su punto correcto y por que.

En el taller participaron 30 personas,
entre miembros de AAAHOSTUR,
alumnos de la ESHT vy profesionales de
la Restauracién, completando el aforo
disponible para esta actividad.

Nuestro agradecimiento a INPROVO, al
Instituto de Estudios del Huevo y a D?
Araceli Conty por la realizacion de esta
magnifica masterclass, a la ESHT por
la cesiéon del espacio en el que poder
llevarla a cabo y a todos los asistentes
gue tomaron parte de la misma.

AAAHOSTUR




