1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Tecnologia de cereales y oleaginosas
Carrera: Ingenieria en Industrias Alimentarias
Clave de la asignatura: ALM-1026

SATCA! 2-4-6

2.- PRESENTACION

Caracterizacion de la asignatura.

La finalidad de los contenidos de esta asignatura permitira al estudiante adquirir los
conocimientos, habilidades y destrezas que fortalezcan sus competencias en el manejo,
almacenamiento, control y transformacién en los diferentes productos y subproductos de
los cereales y oleaginosas.

Su importancia consiste en desarrollar y aplicar las técnicas tradicionales y emergentes
para la elaboracién y conservacion de los productos y subproductos de cereales y
oleaginosas.

Esta materia presenta relaciébn con otras asignaturas principalmente con tecnologia de
conservacion de alimentos, gestion de la calidad e inocuidad en los temas tecnologias del
empleo de conservadores quimicos y bioldgicos y sus estandares en la red de valor
alimentaria, el uso de tecnologia emergentes para garantizar la calidad de los productos.

Intencién didactica.

Se organiza el temario agrupando los contenidos conceptuales de la asignatura;
desarrollando tecnologias de la industria de cereales y oleaginosas con el propésito de
conocer y analizar las tendencias actuales basadas en las normas

Primera unidad; En esta unidad el estudiante conocerd y manipulara las técnicas de
transformacion de cereales y oleaginosas cuidando sus caracteristicas fisico quimicas y
asiendo uso de aditivos

Segunda _unidad; En esta unidad el estudiante conocera y manipulara las técnicas de
transformacion del trigo cuidando sus caracteristicas fisico quimicas, asiendo uso de
aditivos.

Tercera unidad; En esta unidad el estudiante conocera la morfologia y composicion y
transformacion del arroz y maiz.
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Cuarta unidad; En esta unidad el estudiante conocera la morfologia y composicién y
transformacion de la cebada y sorgo asi como el uso de aditivos y su legislacion

Quinta unidad; En esta unidad el estudiante conocera la morfologia y composicién y
transformacion de aceites y grasa asi como el uso de aditivos y su legislacién.

Sexta unidad; En esta unidad el estudiante conocerd la morfologia y composicion y
transformacion de frituras asi como el uso de aditivos y su legislacion.

Séptima unidad; En esta unidad el estudiante conocera y elaborara alimentos balanceados

El profesor de tecnologia de cereales y oleaginosas debe poseer preferentemente
experiencia y formacion en el area procesos de conservacion y transformacion de cereales y
oleaginosas asi como el manejo de aditivos e inocuidad en los alimentos.

3.- COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias especificas:

Analizar y controlar los procesos de
transformacién de cereales y oleaginosas
con alto valor agregado; utilizando técnicas y
procedimientos basados en la normatividad
vigente, apoyados en el manejo adecuado
de aditivos.

Competencias

Competencias genéricas

Competencias instrumentales:

Capacidad de analisis y sintesis
Capacidad de organizar y planificar
Conocimientos generales basicos
Conocimientos bésicos de la carrera
Comunicacion oral y escrita en su propia
lengua

Conocimiento de una segunda lengua
Habilidades basicas de manejo de la
computadora

Habilidades de gestion de
informacién(habilidad para buscar y
analizar informacién proveniente de
fuentes diversas

Solucién de problemas

Toma de decisiones.

interpersonales:
capacidades individuales relativas a la
capacidad de expresar los propios
sentimientos, habilidades criticas y de
autocritica.

Destrezas sociales relacionadas con las
habilidades interpersonales.

Capacidad de trabajar en equipo o la
expresion de compromiso social o ético.




Estas competencias tienden a facilitar los
procesos de interaccion social y cooperacion.

Competencias interpersonales

e Trabajo en equipo

e Habilidad para el trabajo en
laboratorio e industria

e Capacidad critica y autocritica

e Habilidades interpersonales

e Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

e Capacidad de comunicarse con
profesionales de otras areas

e Apreciacion de la diversidad y
multiculturalidad

e Habilidad para trabajar en un
ambiente laboral

e Compromiso ético

Competencias sistémicas:

e (Capacidad de aplicar los conocimientos
de la tecnologia de los cereales y
oleaginosas en la préactica

e Habilidades de investigacion

e Capacidad para aprender

e Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

e Preocupacion por el medio ambiente
Preocupacioén por la calidad

e Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

e Liderazgo

e Conocimiento de culturas y costumbres
de otros paises

e Habilidad para trabajar en forma
autbnoma

e Capacidad para disefiar y gestionar
proyectos

¢ Iniciativa y espiritu emprendedor

e Preocupacion por la calidad

e Busqueda del logro

Una competencia es una capacidad
profesional, es una construcciéon intelectual
culturalmente disefiada, desarrollada en un
proceso formativo.




4.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y fecha de - Observaciones
.7 gy Participantes ; LT g
elaboracién o revisién (cambios vy justificacion)
Instituto Tecnoldgico de | Representantes de la | Andlisis, enriquecimiento vy
Cd. Vvalles Academia de Ingenieria elaboracion del programa de
Fecha: 14 Septiembre estudio propuesto en la
2009 al 5 de Febrero Reunion Nacional de Disefio
2010. Curricular de la carrera de la
Ingenieria en Industrias
Alimentarias.

5.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO

Analizar y controlar los procesos de transformaciéon de cereales y oleaginosas con alto valor
agregado; utilizando técnicas y procedimientos basados en la normatividad vigente,
apoyados en el manejo adecuado de aditivos.

6.- COMPETENCIAS PREVIAS

) Asegurar la inocuidad alimentaria de un proceso transformacion.
o Desarrollar y aplicar las tecnologias tradicionales y emergentes de conservacion
de alimentos.



7.- TEMARIO

Unidad

Temas

Subtemas

1

Introduccion a cereales y
oleaginosas

Tecnologia del trigo

Tecnologia de arroz vy
maiz.

Tecnologia de la cebada y
el sorgo.

1.1 Introduccién a la produccion y composicion de
cereales

1.2 Transporte y almacenamiento de cereales y
granos.

1.3 Estructura de cereales y oleaginosas
1.3.1 Morfologia y estructura del grano de un

cereal y una oleaginosa

1.4 Composicién e importancia en la dieta.

1.5. Manejo Integrado de Plagas en granos y
semillas de almacén.

2.1 Tipos y clasificacion.
2.2 Calidad y usos del trigo.
2.2.1 Propiedades fisicas y quimicas del trigo
2.3 Molienda del trigo.
2.4 Harinas.
2.5 Panificacion.
2.6 Elaboracion de pastas y galletas.
2.7 Inocuidad alimentaria.
2.8 Aditivos

3.1 Arroz
3.1.1. Morfologia y Composicion del grano de
arroz
3.1.2. Tipos de arroz y genéticamente
modificado
3.1.3. Proceso y usos del arroz
3.1.4. Inocuidad alimentaria
3.2 Maiz
3.2.1.Morfologia y composicion del grano de
maiz
3.2.2. Tipos de maiz y genéticamente
modificado
3.2.3. Proceso y usos del maiz
3.2.4. Inocuidad alimentaria
3.3 Aditivos

4.1. Cebada
4.1.1. Morfologia y compaosicion de la cebada
4.1.2. Operaciones del malteo
4.1.3. Propiedades y usos de la cebada
4.1.4. Inocuidad alimentaria

4.2. Sorgo
4.2.1. Composicion y propiedades del sorgo
4.2.2. Procesamiento del sorgo
4.2.3. Usos: alimentacién animal y humana
4.2.4. Inocuidad alimentaria




Unidad Temas Subtemas
4.3. Aditivos
5 Produccion de aceites y 5.1. Composicion, extraccion y andlisis de aceites y
grasas. (Soya, cartamo, grasas.
girasol, canola, ajonjoli 5.2. Tecnologia para la elaboracién de productos
otros...) de grasas y aceites.
5.3. Normatividad e inocuidad alimentaria
5.4. Aditivos
6 Proceso de elaboracion de | 6.1.Equipos y lineas de procesos de frituras
frituras. 6.2. Inocuidad alimentaria.
6.3. Aditivos
7 Tecnologia de alimentos 7.1. Introduccion.

balanceados para espécies | 7.2. Caracteristicas. y composicion de los alimentos
pecudrias y menores balaceados.

7.3. Formulacion de raciones balanceadas.

7.4. Tecnologias actuales y emergentes.

8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS

Propiciar actividades de busqueda, seleccion y andlisis de informacion en
distintas fuentes.

Propiciar el uso de las nuevas tecnologias de industrializacion de cereales y
oleaginosas en el desarrollo de los contenidos de la asignatura.

Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacion, la motivacion, el
intercambio argumentado de ideas, la reflexion, la integracién y la colaboracion
entre los estudiantes.

Propiciar, en el estudiante, el desarrollo de actividades intelectuales de induccion-
deduccién y analisis-sintesis, las cuales lo encaminan hacia la investigacion, la
aplicacion de conocimientos y la solucién de problemas.

Desarrollar actividades de aprendizaje que propicien la aplicacion de los
conceptos, modelos y metodologias que se van aprendiendo en el desarrollo de la
asignatura.

Propiciar el uso adecuado de conceptos, y de terminologia cientifico-tecnoldgica
Relacionar los contenidos de la asignatura con el cuidado del medio ambiente y
con enfoque sustentable.

Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios
para desarrollar una vision interdisciplinaria en el estudiante.

Propiciar el desarrollo de nuevas tecnologias aplicadas a, cereales y oleaginosas.




9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

e La evaluacién debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el
desempefio en cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial énfasis

en:

Reporta visitas industriales.

10.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Estructurar y desarrollar reporte de practicas de lacteos y derivados.
Desemperio del alumno en el aula.

Examen escrito para comprobar el manejo de aspectos tedricos y declarativos.
Informacion obtenida de investigaciones de fuentes cientificas, ensayos.
Realizar exposiciones por parte del alumno frente a grupo.

Unidad 1: Produccion de cereales y oleaginosas

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Reconocer la importancia de los
cereales y oleaginosas en la
alimentacion humana y animal.

Elabora un ensayo a través de la busqueda

bibliografica sobre los antecedentes y
desarrollo histérico de los cereales vy
oleaginosas.

Discutir en plenaria, los diferentes tipos de
transporte de cereales y granos.

Elaborar cuadros sindpticos sobre la
morfologia y estructura de los cereales y
oleaginosas

Unidad 2: Tecnologia del trigo

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Interpretara con precision la
importancia del trigo como alimento
humano asi como, la produccién, vy
almacenamiento.

Realizar consultas bibliograficas relacionadas
con la tecnologia del trigo.

Visitar empresas que le permitan conocer bases
tedricas y préacticas de la tecnologia del trigo y
elabora un informe.

Realizar investigacion en diferentes fuentes
acerca de los tipos de molienda que se aplican
en diferentes subproductos del trigo

Conocer y utilizar métodos y técnicas de

panificacion




Unidad 3: Tecnologia del arroz y maiz

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las tecnologias del arroz y
del maiz para la elaboraciéon de
diversos productos

Investiga bibliograficamente temas
relacionados con el arroz y el maiz

Realizar practicas de laboratorio relacionadas
con el arroz y maiz.

Aplica tecnologias para la transformacion del

arroz y/o maiz

Unidad 4: Tecnologia de cebada y sorgo

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las tecnologias de la
cebada vy el sorgo para la elaboracion
de diversos productos

Investiga bibliograficamente temas
relacionados con la cebada y el sorgo
Realizar practicas de laboratorio relacionadas
con la cebada y el sorgo

Aplica tecnologias para la transformacion de
la cebada y el sorgo

Realizar visitas a empresas dedicadas a la
transformacion de cebada y alimentos
balanceados a partir del sorgo.

Unidad 5: Produccion de aceites y grasas (soya, cartamo, girasol, ajonjoli, otros)

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las tecnologias de la
produccién de aceites y grasas

Investiga bibliograficamente temas
relacionados con aceites y grasas

Realizar practicas de laboratorio relacionadas
con aceites y grasas

Aplica tecnologias para la transformacion de
aceites y grasas

Realizar visitas a empresas dedicadas a la

transformacién aceites y grasas.




Unidad 6: Proceso de elaboracion de frituras

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las tecnologias de la
produccién de frituras

Investiga bibliograficamente temas
relacionados con la elaboracién de frituras
Realizar practicas de laboratorio relacionadas
con la elaboracion de frituras

Aplica tecnologias para la transformacion de
la elaboracion de frituras

Realizar visitas a empresas dedicadas a la
elaboracion de frituras.

Unidad 7: Tecnologia de alimentos balanceados para especies pecuarias y menores

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Manipular las tecnologias de la
produccion de alimentos balanceados

Investiga bibliograficamente temas
relacionados con alimentos balanceados
Realizar practicas de laboratorio relacionadas
con alimentos balanceados

Aplica tecnologias para la transformacién de
alimentos balanceados

Realizar visitas a empresas dedicadas a la
transformacion de alimentos balanceados.
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12.

- PRACTICAS PROPUESTAS (aqui s6lo describen brevemente, queda pendiente la

descripcion con detalle).

e Propiedades fisicas del grano relacionadas con la calidad.

¢ Humedad. Peso especifico, Materia extrafia, Clasificacion de granos.

e Aplicar las principales medidas de control de calidad en los siguientes procesos
industriales: fabricacién de pan, produccion de galletas, tortillas, cereales de
desayuno, snacks, pastas, produccion de cerveza, produccion de endulzantes, y
procesos de fermentacion para bebidas alcohdlicas y bioetanol.

e Desarrollar un proyecto en cereales y productos de aceite nuevos, basandose en
productos existentes o generando productos innovadores.

e Composicion quimica de alimentos balanceados para ganado y especies menores.



