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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

Reconocer y aplicar el conocimiento de la ciencia y la tecnologia sobre el
manejo, conservacidédn procesamiento y calidad de los cereales vy
leguminosas.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

- Reconocer la importancia del almacenamiento de los cereales y
leguminosas.

- Comprender la estructura y funcionalidad de los componentes quimicos de los
cereales y leguminosas.

- Identificar las estructuras basicas de los granos.

- Identificar las operaciones unitarias relevantes a los cereales y
leguminosas.

- Identificar los elementos basicos de desarrollo de productos alimentarios.

- Comprender y aplicar 1la tecnologia de los procesos gque ocurren en la
industria de los cereales y de las leguminosas.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Caracteristicas generales de los cereales y de las leguminosas.

1.1 Importancia socio-econdmica, nutricional, estructura y composicién
quimica principales areas cultivadas, paises importadores y
exportadores, granos transgénicos.
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1.2 Almacenamiento y control de plagas, pruebas fisicas de calidad.

2. Tecnologia del trigo.

2.1 Clasificacidén del trigo.

2.2 Proceso de molienda del trigo.

2.3 Pruebas de calidad quimicas fisicas réoldgicas -y de panificacidén, uso de
aditivos. : '

2.4 Principales tecnologias: pan fermentado, galletas, pasteles, botanas,
productos para desayuno y pastas para sopa.

3. Tecnologia del arroz.

3.1 Clasificacidén del arroz.

3.2 Molienda o beneficio del arroz y calidad fisica, gquimica, y de cocciédn.

3.3 Procesamiento de arroz: precocido, arroz integral y productos para
desayuno.

4. Tecnologia del maiz.

4.1 Clasificacién del maiz.

4.2 Proceso de molienda seca y himeda del maiz productos y subproductos,
calidad fisica y quimica.

4.3 Procesamiento de extraccidn y purificacidén del aceite de maiz, productos
y subproductos, calidad fisica y quimica.

4.4 Proceso de nixtamalizacidn: calidad fisica, quimica vy sensorial
elaboracién de almidones jarabes y mieles, elaboracidén de tortillas,
frituras y cereales rolados.

5. Tecnologia de otras semillas.

5.1 Clasificacidén, calidad fisica, quimica de centeno, avena, sorgo, Y
triticale.

5.2 Principales técnicas de procesamiento de cada grano calidad fisica y
quimica.

6. Tecnologia de leguminosas.

6.1 Definicidn clasificacidn, calidad fisica, quimica y nutricional
composicién quimica. Cosecha y almacenamiento. Flatulencia después de la
ingestidn de leguminosas.

6.2 Principales técnicas de procesamiento: proceso térmico, obtencidn de

Las actividades practicas de la UEA se desarrollardn en el laboratorio y en
la planta piloto.
L

harinas, aislados, concentrados y texturizados. Efecto del procesamiento
térmico en la composicidén quimica de las leguminosas.
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A juicio del profesor se podrdn realizar las siguientes préacticas:

Calidad fisica de los granos.

Calidad de molienda de trigo.

Calidad quimica harinas de trigo., ,

Calidad reoldgica de las masas trigo: farinogramas y extensogramas.
Calidad de panificacidén: prueba de panificacidén, galletas y pastas.
Calidad de coccidén del arroz.

Proceso de nixtamalizaciédn.

Proceso obtencién aislados y concentrados de leguminosas.

Proyecto de investigacidn.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccidén y los «criterios de evaluacidén. El profesor expondrd y discutira
con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdén y medios audiovisuales.

El profesor guiard a los alumnos en la comprensidén y aplicacidén de las
diferentes tecnologias usadas en la industria de los cereales y leguminosas.
Las actividades practicas seran conducidas por el profesor en las areas de
laboratorio y en la planta piloto de acuerdo a la metodologia indicada en el
manual de practicas. El1 alumno leera, presentara y discutird articulos en
temas seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones peridédicas y una evaluacidén terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de la parte practica. Los factores de ponderacidn
serdn a juicio del profesor y se daradn a conocer al inicio de la UEA.

Evaluacién de Recuperacidn:
A juicio del profesor, consistird en una evaluacidén escrita que incluya todos

los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sblo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.
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BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Bbliografia Necesaria:

1. Calaveras, J. (2004) Nuevo Tratado de panificacién y bolleria callejo,
M.J. 2002. Industria de cereales y derivados, Espafia: Ediciones Mundi
Prensa.

2. Dendy, D. A. (2004) Cereales y productos derivados quimica y tecnologia,
Espafia: Acribia.

3. Hoseney, R. C. (1991) Principios de ciencia y tecnologia de los cereales,
Espana: Acribia.

4. Quaglia, G. (1991) Ciencia vy tecnologia de 1la panificacidén, Espafia:
Acribia. '

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

6. Vazquez, L. (2007) Manual de tecnologia del trigo. Control de calidad y
elaboracién de productos, México: AGT Ed. S.A.

Bibliografia Recomendable:

1. Fastand, E. C. R. B. (1990) Breakfast cereals and how they are made, EUA:
Ed. American Association of Cereal Chemists. '

2. Kruger, J., Matsuo, R. B. and Dick, J. W. (1997) Pasta and noodle

technology, EUA: American Association of Cereal Chemists.

batters, EUA: American Association of Cereal Chemists.

3. Kulp, K. L. K. and Brummer, J. (1996) Frozen and Refrigerated doughs and

4. Lorenz, J. K. and Kulp, K. (1991) Handbook of cereal science and
technology, EUA: Marcel Dekker.

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

Revistas:

1. Cereal Chemistry

2. Cereal Food World

3. Cereal Science Today

4. Journal of Agricultural and Food Chemistry

5. Journal of Cereal Science

\?. Journal of the Science of Food and Agriculture )
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