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DESCRIPCION:

e La presente asignatura aporta al perfil del Ingeniero en Alimentos los conocimientos relacionados
al manejo, conservacion, procesamiento y caracterizacion de cereales y oleaginosas; se incluyen
aspectos generales y propiedades de los cereales, ademas manejo, almacenamiento, molienda y
aspectos de industrializacion de cereales (panificacion, galletas, pasta, malteado, botana y
cereales matinales). Asi como generalidades de oleaginosas e industrializacion de aceites

vegetales.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipo y Nombre) *

IA_E 1 Procesamiento de alimentos

IA_E 1. Disefia los procesos orientados a la transformacién y conservacion de alimentos
y sus materias primas, aplicando la legislacion en alimentos correspondiente en el

ambito nacional e internacional.

IA_E 3 Analisis de alimentos

IA_E 3. Evaltia los cambios fisicos, quimicos microbioldgicos y sensoriales producidos
en los alimentos durante su manipulacion, manufactura y almacenamiento.

DOMINIOS OBJETOS DE RESULTADOS | METODOLOGIA | EVIDENCIAS
(Se toman de ESTUDIO DE (Estrategias, (Productos
las (Contenidos APRENDIZAJE secuencias, tangibles que
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4.3. Extraccion y
purificacion
4.3.1.Desgomado y
refinado
4.3.2.Decoloracion y
deodorizacion

4.4. Operaciones de
transformacion

4.4.1. Hidrogenacion
4.4.2. Desmarginado o
“winterizacion”

4.4.3. Transesterificacion
o0 interesterificacion

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

e Serna-Saldivar, S.R.O. 1996. Quimica,
almacenamiento e industrializacién de los cereales.
Primera Edicién. AGT Editor. México.

e Serna-Saldivar, S.R.O. 2003. Manufactura y control
de calidad de productos basados en cereales.
Primera Edicion. AGT Editor México.

¢ Dendy, D. A.V. y Dobraszczyk, B.J. 2001. Cereales
y Productos Derivados Quimica y Tecnologia.
Primera Edicion. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza,
Espanfia.

e Cauvain, S.P. y L.S. Young. 1998. Fabricacion de
Pan. Editorial Acribia, Zaragoza, Espafia.

e Hoseney, R.C. 1991. Principios de Ciencia y
Tecnologia de Cereales. Editorial Acribia, Zaragoza,
Espafia.

¢ Revistas cientificas:
Cereal Chemistry
Journal of Food Science
Industrial Crops and Products
Carbohydrate Polymers

e Paginas web
Faostat (www.faostat.org)
Sagarpa (www.sagarpa.gob.mx)

Evaluacion continua 50%:

Criterios:
El alumno realizara una evaluacién parcial de
cada objeto de aprendizaje visto en clase. 70%

De cada préctica de laboratorio, el alumno
entregara un reporte de las actividades y
alcances obtenidos. 30%

Reconocimiento Integrador Final 50%:
(Trabajo Integrador Final)

El alumno realizara un proyecto mediante el
desarrollo de un producto, al que caracterizara
e interpretara sus resultados, y discutira en
base a articulos cientificos de reciente
publicacion.

El alumno expondra los resultados del
proyecto en seccion de grupo y adjuntara a su
proyecto un listado de sugerencias y acciones
a realizar.
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