
EL HUEVO



ESQUEMA DE LA 

FORMACIÓN DEL  

HUEVO DE 

GALLINA



PARTES DEL 

HUEVO• El huevo tiene una estructura diseñada por la 
naturaleza con el fin de proteger y mantener el 
futuro embrión hasta su eclosión y dar lugar a 
un pollito. Por ello su contenido es de gran valor 
nutritivo. 

• El huevo está dividido en tres partes:

• Cáscara: Formada principalmente por carbonato 
cálcico. Protege y aísla el contenido del huevo. 
Tiene miles de poros que permiten el 
intercambio gaseoso. Adheridas a la cáscara se 
encuentran las membranas testáceas, que 
forman la cámara de aire en el polo romo del 
huevo. 

• Clara o albumen: formada por dos partes, 
albumen denso y albumen fluido. Compuesta 
principalmente por proteínas y agua. Su textura 
y firmeza es indicativa de la frescura del huevo. 

• Yema o vitelo: parte central y anaranjada del 
huevo, su color varía en función de la 
alimentación de la gallina. Es la parte 
nutricionalmente más valiosa, ya que concentra 
la mayor parte de vitaminas, lípidos y minerales. 
Está rodeada de la membrana vitelina. 



• El peso medio del huevo está en torno a los 60 g, de 

los cuales aproximadamente la clara representa el 

60%, la yema el 30% y la cáscara, junto a las 

membranas, el 10% del total.



HUEVOS

CRUDOS COCINADOS

Vista a trasluz

(huevo entero) Por Observación
(huevo cascado)

Huevos duros
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Huevos al Plato

Huevos duros
(corte transversal)

Comprobación del frescor de los huevos



CALIDAD

http://www.huevo.org.es/MATERIAL_AUDIOVISUAL.ASP
http://www.huevo.org.es/MATERIAL_AUDIOVISUAL.ASP


El ovoproducto que más se utiliza en la hostelería, restauración colectiva y 

en la industria alimentaria en España es el huevo pasteurizado, que se  

encontrar en el mercado como huevo entero líquido pasteurizado, yema 

líquida pasteurizada y clara líquida pasteurizada.

En cualquier plato cocinado a una temperatura inferior a 75° C, debe 

sustituirse el huevo por ovoproductos pasteurizados y elaborados por 

empresas autorizadas para esta actividad.









CLASIFICACIÓN

• Huevos frescos- Son aquellos que, presentando un olor y 

sabor característicos, no han sufrido más manipulaciones 

que una limpieza en seco. Observados al ovoscopio, 

aparecerán completamente claros, sin sombra alguna, con 

yema apenas perceptible y cámara de aire pequeña, de no 

más de siete milímetros de altura. La cáscara será fuerte, 

homogénea y limpia; la clara firme, transparente, sin 

enturbiamiento, y la yema, de color uniforme, pudiendo 

oscilar del amarillo claro al anaranjado rojizo, sin 

adherencias con la cáscara y conservándose centrada y 

entera.



• Huevos refrigerados -Son aquellos enteros que se 

mantienen durante un tiempo superior a quince días, 

sin exceder de treinta días, desde su puesta, aislados 

del medio ambiente, en cámaras frigoríficas o en 

locales con temperaturas que no excedan de 4 grados 

centígrados.

• Huevos conservados- Son los que han permanecido 

en cámara frigorífica, a 0 grados centígrados, por un 

periodo superior a treinta días e inferior a seis meses.



• Huevos defectuosos -Son los rotos, incluso 

parcialmente, pero con las membranas intactas; los 

que, sin estar alterados, presentan un olor y sabor 

que no son los característicos; los que al ovoscopio 

aparecen con una sombra oscura, y los que tienen 

una cámara de aire superior a 12 milímetros de altura.



• Huevos averiados - Son los procedentes de 

gallináceas o palmípedas, impropios para el consumo 

humano por concurrir en ellos algunas de las 

siguientes circunstancias:

• a) Tener mal olor o sabor.

• b) Estar contaminados por bacterias u hongos.

• c) Estar podridos.

• d) Tener la clara de color verdoso.

• e) Ser sanguíneos o incubados.

• f) Tener cámara de aire superior a 20 milímetros de 

altura y muy movible.

• g) Haber sido conservados por procedimientos no 

autorizados.


