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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Reconccer y aplicar conocimientos de la ciencia y tecnoldgicos sobre el
manejo, conservaciodn, procesamiento \4 calidad, de los cereales y las
leguminosas y de sus productos. Teniendo capacidad para corregir, optimizar e
innovar diversos procesos, asi como desarrollar nuevos productos.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

- Reconocer la importancia de las técnicas poscosecha, del almacenamiento y
de la calidad de los granos y semillas de cereales y leguminosas.

- Identificar la estructura de los granos de cereales y leguminosas.

- Comprender la composicidn quimica, funcional Y nutricional de los
componentes quimicos de los cereales y leguminosas.

- Identificar las operaciones unitarias relevantes en el procesamiento de los
diferentes cereales y leguminosas.

- Comprender y aplicar 1las tecnologias de los procesos mads representativos
gue ocurren en la industria de los cereales y de las leguminosas.

- Conocerd las normas de calidad necesarias aplicadas a los procesos y los
productos obtenidos.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Introduccidn.

1.1. Generalidades. Caracteristicas de cereales y leguminosas.

1.2. Diferencia entre cereales y leguminosas, caracteristicas morfoldgicas y
estructurales, composicidén guimica, importancia nutricional, importancia
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socio-econdémica.

Agricultura extensiva y de subsistencia, concepto de milpa, problemas de
la agricultura, condiciones de cultivo, cosecha.

Disponibilidad de agua, luz ' tierras cultivables, equipos de
recoleccidn, rotacidén de cultivos en el campo, leguminosas fijadoras de
nitrégeno, uso de fertilizantes, control gquimico y bioldgico de plagas,
semillas mejoradas y granos transgénicos.

Uso de granos b% semillas, industrial y tradicional. Tratamiento
poscosecha, secado, transporte, almacenamiento, muestreo, control
temperatura, humedad y plagas, efectos sobre 1la calidad del grano.
Técnicas de muestreo, limpieza y seleccidn, normas de calidad y
comercializacidn.

g i

Condiciones especificas de cultivo.

Produccién nacional e internacional. Importancia en México, aspectos
socio econdmico origen.

Caracteristicas botdnicas morfoldgicas 0% estructurales. Especies y
variedades, clasificacidn de trigos. Trigos suave y duros.

Composicidén quimica, funcional y nutricional. Tratamiento poscosecha,
normas de calidad, comercializacidn.

Molienda de trigo: limpieza, acondicionamiento, reduccidn de tamaifio,
separacidén, equipos. Clasificacidén de harinas, semola, salvado y germen.
Efecto de la molienda sobre calidad de la harina. Uso de subproductos en
alimentacidén humana y animal.

Maduracidn de la harina. Aditivos blangueadores, maduradores,
enriquecimiento de la harina. Empaque, almacén. Calidad de harina,
fisica, quimica y reologicas (farindgrafo, extensdgrafo, alvedgrafo,
fermentografo, viscocamildgrafo, presurdmetro). Calidad panadera.
Principales tecnologias artesanales e industriales. Panificacidn, método
directo y método esponja, masa, elaboracidén de galletas (dulces y
saladas), pastas para sopas. Proceso de mezclado, fermentado, reposo,
formado v horneado, equipos. Ingredientes, papel funcional y
mtEriedionadl., aditivos. Productos precocidos, masas refrigeradas y
congeladas. Cambios fisicos v quimicos durante su procesamiento.
Elaboracién de panes dulce vy salado, bizcochos y pasteles. Botanas,
productos para desayuno, extrudidos. Controles de procesos y
conservacion de productos. Pruebas de calidad, fisicas, quimicas,
microbioldégicas y sensoriales, empague y etiquetado.

LTEOZ .

1.

Condiciones especificas de cultivo. Produccidn nacional e internacional.
Importancia del maiz en México. Aspecto socio econdmico origen, especies
subesgspecies vy variedades. Caracteristicas botédnicas y estructurales.
Tratamiento poscosecha, determinacidn de calidad fisicas,
comercializacidn. Composicidn quimica. Importancia funcional y
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nutricional de sus componentes quimicos.

Beneficio del arroz, limpieza, clasificacidn, descascarado, pulido,

separacidn, equipos. Rendimiento, granos enteros, medlianos y cortos.

Subproductos uso en alimentacidén humana vy animal; cascara, salvado.
Calidad fisica y de coccidn de arroz.

Arroz prececido; arroz sancochado, arroz 1integral, aceite de arroz,
productos para desayuno, arroz inflado o extrudido, harina de arroz y
almiddén, alimento para infante, bebidas fermentadas. Cambios
fisicoguimicos ocurridos durante suprocesamiento. Empaque y conservaciodn
de productos. Pruebas de calidad fisica, quimica, microbioldgica y
sensorial, etiquetado.

Maiz.
o g

Condiciones especificas de cultivo. Produccidn nacional e internacional
importancia del maiz en México. Aspecto socio econdmico origen,
caracteristicas boténicas, clasificacidn especies, razas, semillas
mejoradas, hibridos transgénicos, estructura del grano, composicidn
gquimica v nutrieiengl Tratamiento poscosecha, control plagas
aflatoxinas. Normas de calidad, comercializacidn.

Nixtamalizacidn: Proceso artesanal e industrial, ventajas y desventajas,
equipos. Cambios gquimicos Y nutricionales. Aprovechamiento de
subproductos. Calidad fisieca, gquimica vy sensorial, elaboracidén de
tortillas y botanas.

a) Molienda seca: obtencidén de sémola, harina y germen, b) Molienda
humeda : obtencién de almiddn, de proteinas (zeina), y germen (aceite),
equipos, usos industriales. Aprovechamiento subproductos en alimentacidn
humana vy animal. Almidones modificados, dextrinas, maltodextrinas y
jarabes. Obtencidn de alcohol. Bebidas fermentadas, papillas para
infantes, productos para desayuno y botanas. Caracteristicas de los
productos, pruebas de calidad fisicas, quimicas, microbioldgicas,
sensoriales, empague conservacioéon y etigquetado.

Otros granos; centeno, cebada, avena, sorgo y pseudocereales, amaranto y
guinua.
Generalidades, condiciones especificas de cultivo. Clasificacidn,
especies, variedades, caracteristicas botédnicas estructurales,
composicidn gquimica. Cosecha, produccidn en México. Tratamiento

poscosecha, normas de calidad, comercializacidn.
Molienda de granos, aprovechamiento de productos y subproductos, uso en
alimentacidn humana y animal, harina, empague, almacén.

Productos artesanales e 1industriales. Usos en panificacidén, bebidas
fermentadas, botanas, productos para desayunc y para infantes. Cebada
procesos: uso en malteado, elaboracidn cerveza, whisky, ginebra y vodka.
Proceso de hojuelas, cocimiento lento y rapido de avena para desayuno.
Sorgo: proceso de nixtamalizacidén, molienda seca, molienda humeda,
obtencidén de almidones, egquipos. Cambios fisicos y quimicos durante el
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procesamiento. Calidad fisica, quimica, microbioldgica vy sensorial.
Empagque, conservacidén y etigquetado.

6. Leguminosas.

6:1.

Generalidades, condiciones especificas de cultivo. Produccidn nacional e
internacional. Importancia del iZ g o | en México. Aspectos socio
econdmico, origen, clasificacidn, especies vy variedades. Lenteja,
frijol, garbanzo, sovya, cacahuate, habas, tamarindo, alverijdén sova.
Caracteristicas botanicas v estructurales. Semillas mejoradas y
fijadores de nitrdgeno. Tratamiento poscosecha. Normas de calidad,
composicidn gquimica, valor nutrdcieonal , compuestos nutracéuticos.
Factores antinutricionales, taninos, lectinas, inhibidores de proteasa,
fabismo, flatulencia. Endurecimiento del frijol, tiempo de cocimiento,
capacidad de absorcidn de agua.

Mclienda: a) directa del grano, vy b) con tratamiento térmico previo.
Etapas de secado, limpieza, seleccidén, clasificacidn, decorticado,
molienda Y separacidn, eqguipos. Aprovechamiento de productos y
subproductos, uso en alimentacidn humana )4 animal (productos
balanceados, forrajes y ensilajes).

Mezclas de maiz-leguminosas, importancia nutricional. Uso en
panificacién, papillas, bebidas, productos texturizados, concentrados y
aislados, elaboracidén de botanas.

Tratamiento térmico de remojo de granos, diferentes temperaturas,
precoccidn, coccidn, secado, tostado y horneado. Granos precocidos y
congelados, granos enlatados, granos tostados, salados y fritos para
botanas. Granos germinados y fermentados. Cambios fisicos, gquimicos y
nutricionales ecurrides durante procesamiento, incremento de la
digestibilidad de 1la proteina y carbohidratos, reduccidén de compuestos
tdxicos antinutricionales. Calidad fisica, gquimica, nutricional,
microbioldgica y sensorial de productos, etiqueta.

Las actividades précticas de la UEA se desarrollarédn en el laboratorio y en
la planta piloto.

juicio del profesorado se podran realizar las siguientes prédcticas:
Calidad fisica de trigo.

Calidad de molienda de trigo.

Calidad quimica harinas de trigo.

Proceso pan, galletas y/o pasta.
Calidad de coccidn del arroz.
Proceso de nixtamalizacidn.
Calidad coccidn frijol.

A
1
2
3
4. Calidad reoldgica de las masas trigo.
5
6
7
8
9

Procesc obtencidn de aislados y concentrados leguminosas.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefianza-aprendizaje, el profesorado presentarad el
contenido de 1la UEA, las modalidades de conduccidn y los criterios de
evaluacidén. E1 profesorado generara los escenarios para el aprendizaje,
utilizando recursos didé&cticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacién.

El profesorado guiard al alumnado en la comprensidén y aplicacidén de las
diferentes tecnologias usadas en la industria de los cereales y leguminosas.
Las actividades prdcticas serdn conducidas por el profesorado en las &reas de
laboratorio y en la planta piloto de acuerdo a la metodologia indicada en el
manual de prdcticas, el alumnado leerd, presentara y discutird articulos en
temas seleccionados.

Esta Unidad de Ensefilanza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable que el profesorado se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidén y Comunicacidén (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidédn terminal. Las evaluaciones podrédn realizarse por medio de 1la
participacidén del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo; portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn serdn a
juicio del profesorado y se daran a conocer al inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacidén de Recuperacidn:
Consistird en una evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o s6lo aquellos gue no fueron cumplidos
durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:
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Cereal Chemistry.
Cereal Food World.
Cereal Science Today.

Agricultural and Food Chemistry.
Cereal Science.

Food Science.

the Science of Food and Agriculture.
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