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IOBJETIVO(S) :

A .
Objéetivo ?eneral: - ' ~

Al final de la UEA el alumno sera caﬁaz de:

Rec#nocer y aplicar el émﬂoc1m1&ntm de la ciencia y la tecnologia sobre el

maneja conservacidn pracesamlenta y calidad de los cereales vy

1egum1nmsfs } -

Objetivos Parciales: E
, |

Al ﬁlnal de la UEA el alumnmusera capaz de :

- Recnnmcer la importancia del = almacenamiento - de 10s cereales y
legumlncsas

- Cmmprender la estructura y funC1ona11dad de los componentes quimicos de los
cereales y leguminosas. ° '

- Identlflcar las estructuras ba51cas de los granos.

- Identlflcar las aperac1ones un;tarlas relevantes a los cereales vy
1egum1ncsas

- Identlfﬁcar los elementos bisicos de desarrollo de productos alimentarios.

- mmprender y aplicar la tecnologia de los procesos que ocurren en la
industria de los cereales y de las; leguminosas.
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R

CONTENIDO SINTETICO:

Laracderlstlcas generales de lms cereales y de las legumlnﬂsas

1.

l-l'Importanc1a socio-econdmica, nutr1c1mna1 estructura y composiciodn
guimica principales areas i cultivadas, _paises importadores y
Iexpartadﬂres, granos t;a?sgen1CGF |
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1.2 %lmaCﬁnamlenta y control de plagas, pruebas fisicas de calidad. -

2. Tecnologia del trigo. ) | ] S _ 3 .

2.1 Clasificacidn del trigo. i - ) B

2.2 Prccesa de molienda dellt¥1ga N . i

2.3 Pruebas de calidad qulhlcas flSlCaS realoglcaS'y de panlflca010n -us0 -de
adltlvos =

2.4 Pr1HC1pales tecnologias: pan fermentada, galletas, pasteles, botanas, |

produ?tos para- desayunﬂ y pastas para sopa.

‘ | -l
- - -
q — . —— -

3. Tecnclﬂgla del arroz.
3.1 Clasificacidén del arroz. |

“ o F | | -

icalidad fisica y qulmlca f

¥ subproductos, calidad f151ca quulmlca R

- |
frituras y cereales rolados.

Tecnologia de otras semillas. |

Lnoun

térmico en la comp551c1cn quimicd de las leguminosas.

la planta’pllato . | j

——— . —— e —

3.2 Molienda o beneficio del arroz y calidad fisica, quimica, y de coccién.

3.3 Procesamiento de arroz: precmciﬂm, arroz 1integral 'y productos para
desayuno. - i

4. Tecnologia del maiz. 1

4.1 Clasificacién del maiz. |

4.2 Proceso de molienda seca y hameda del maiz prmductcs y subproductosg,

4.3|Procesam1ento de extraccuon y purificacién del aceite de maiz, productos

4.4rpraceso de nixtamalizacién: calidad fisica, quimica vy sensorial
:elaboraC1cn de almidones jarabes y mieles, elaboracidn de tortillas,

.1 Clasificacidn, calidad:@ fisica, iquimica de <centeno, avena, sorgo,

triticale. | i .

5.2 |[Principales técnicas de+uproces%mientm de cada grano calidad fisica y
‘quimica. | |

6. Qecnol@gia de leguminosas. .

6.1 Definicién clasificacién, calidad fisica, quimica y nutricional

composicidn quimica. Cosecha y almacenamlenta Flatulencia después de la

ingestidn de leguminosaéas. !

6.2 |[Principales técnicas dellprmcesamientaz proceso térmico, obtencidn de

1Tharinas, aislados, ccncentradas vy texturizados. Efecto del procesamiento

Las |actividades practicas de la UEA se desarrollaran en el laboratorio y en

Y
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A juicio del profesor se podran realiZzar las siguientes préacticas:

qglidad fisica de los: grancs o | - - SR
Cglidaa de mollenda de trlgg I B - -__ e T

e = o — . a ———

T — | - —

-. : —_ 4 S e

Cﬁlldad quimica harinas de, trigo. .’ Lo —— - - -
Calldad reolégica de las masas trigo: farinogramas y extensogramas. -
Calldad de panificacién: prueba de panificacidén, galletas y pastas. =
Calldad de coccidn del arroz. - —_ e — — -
Prmceso de nixtamalizacién. o i |
Prmcesc obtencidén aislados y concentrados de legumlnmsas

PrGYECtG de lnvestlgac1ﬁn r —_ R gt
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HQDALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio| el profesor presentaréd el contenido de la UEA, las modalidades de’
conduccidn y los criterios de evaluacidén. El profesor expondria y discutira
con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdn y medios audiovisuales.

El prﬂfesar guliarad a Jlos alumnosl en la comprensidn y aplicacidén de las
diferentes tecnologias usadas en la industria de los cereales y leguminosas.
Las Ectlvldades practicas sgraAn conducidas por el profesor en las &reas de
1abd+atmric Yy €en la planta piloto de acuerdo a la metodologia indicada en el
mandgl de! practicas. El1 alumno :léeré, presentara y discutird articulos en
temals seleccionados. !
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MODALIDADES DE EVALUACION: -

| ' 1

Evaluacidn Global:

Inclulré al menos dos evaluac1mne§ periddicas y una evaluacidn terminal de
las partes tedrica y practica. Las prlmeras podran realilizarse por medio de la
participacién del alumno, evalua01cnes escritas, tareas, reportes escritos,
expésiciﬂnes e 1informes dek la parte practica. Los factores de ponderacion
serdn a juicio del prcfescr Yy se daran a conocer al inicio de la UEA.

Evaluacién de Recuperacién:

|

A juicio del profesor, consistird en.una evaluacidn escrita gque incluya todos
los contenidos tedricos y practicos;de la UEA, o s6lo aquellos que no fueron

cumplidos durante el trimestre. |
. | . | ~ ! vy
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1. Calaveras J. (2004) Nuevo Tratado de panificacidn y bollerla callejo, o
M J. 2002. Industria |de? cereaﬂes y derivados, Espana Ediciones Mundi N
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2. Dendy,]D A, (2004) Cereales y productos derlvados quimica vy tecnclcgla

Espana Acribia. IS ! _ - o RO
3.’Heseney, R. C. (1991) Pr1h01ploside ciencia y tecnologia de las cereales
Espana Acribia. : . o ] —

4. Quaglla G. (1991) Ciencia ~vy ecnclogla de la panificacidn, Espafia:
Acrlbla )

5. Serna,!S. S. R O. (1996) Quimica almacenamiento e industrializacidn de 1los
cereales '‘México: AGT Ed. S.A. | :

6. Vazquez L. (2007) Manual de tECHDngla del trigo. Control de calidad y

elaboracién de productos, ;AGT Ed. S.A,
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Bibiicgra&ia Recomendable: ;
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1. Fastand E. C. R. B. {1990} Breaﬂﬁast cereals and how they are made EUA:
Ed. American Associliation of Cereal Chemists.

2. Kruger| J., Matsuo, R. B. and, Dick, J. W. (1997) Pasta and noodle
technmlagy, EUA . Americgn“Asscciation of Cereal Chemists.

3. Kulp,,K. L. K. and BrlUmmer, J. (1996) Frozen and Refrigerated doughs and
batteas EUA: American Association of Cereal Chemists.

4. Lorenz, J. K. and Kulp, K. (1991) Handbook o©of cerxreal science and -
technnlogy, EUA :: Marcelingker. i

5. Manley, J. R. D. (1989) Tecnologia de la Industria Galletera, Espafa:
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Revistas:

'F

1. Cereal Chemistry |

2. Cereal Food World' E

3. Cereal Science Today |

4, Jaurnal of Agricultural and Food Chemistry

5.'Jmurna1 of Cereal Science o
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