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	5. Objetivo(s) general(es) de la asignatura


	El alumno podrá, con base en la estructura, composición y cuidados poscosecha de los cereales, diseñar procesos de elaboración de alimentos que permitan su aprovechamiento integral para la nutrición humana y animal, además de diseñar los procesos de control de calidad para cada una de las etapas del proceso.

Comprender como influyen los factores socioeconómicos en la producción y comercialización de cereales, los cuales redundan en el costo y producción de los productos cerealeros.



	6.- Vínculos de la asignatura con los objetivos generales del currículum


	Los vínculos de esta asignatura con los objetivos generales de la licenciatura en Ingeniería de Alimentos consisten en capacitar al alumno para que pueda integrarse en el ámbito laboral de la industria de cereales, teniendo la capacidad de identificar áreas de oportunidad para la mejora de procesos y productos, así como para proponer y desarrollar las soluciones pertinentes.


	Intenciones educativas:

Se buscará desarrollar en los participantes:
Responsabilidad, honestidad, compromiso, trabajo en equipo, análisis, crítica, autocrítica y espíritu emprendedor.


	7. Unidad y Horas
	8. Temas y subtemas
	9. Objetivos de los temas

	Unidad I

1 h

0.5 h

0.5 h

0.5 h

0.5 h

2 h

0.5 h

1.5 h

1 h

1 h
	Presentación del curso

ESTRUCTURA Y COMPOSICIÓN QUÍMICA Y NUTRIMENTAL DE LOS CEREALES.

1. Definición de cereal.
2. Estructura de los cereales.
2.1 Partes y características.

2.2 Clasificación.

3. Desarrollo de los cereales.

4. Composición química.
5. Ingeniería genética

6. Propiedades nutrimentales de los cereales

7. Toxicología de cereales

7.1  Componentes tóxicos
7.2 Factores antinutritivos

	El alumno será capaz de apreciar la importancia de los cereales en la nutrición humana y animal con base en su composición química y propiedades nutrimentales, relacionando dichas propiedades con la estructura del grano de cereal como base para el procesamiento tecnológico de los mismos, mediante el desarrollo de un protocolo de investigación en el que propongan la elaboración de un producto alimenticio con base en las propiedades de una parte estructural del grano de cereal.

	Unidad II

1 h

1 h

1 h

0.5 h

0.5 h


	FACTORES SOCIOECONÓMICOS Y POLÍTICAS EN LA PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE LOS CEREALES.

1. Factores socioeconómicos y políticas de comercialización. 
2. Producción, exportaciones e importaciones de cereales en el mundo. 

3. Origen, cultivo, área, producción y rendimiento.

4. Comercialización. 

5. Mercados mundiales.


	El alumno será capaz de identificar los factores sociopolíticos y económicos que influyen la producción y comercialización de cereales, así como su costo y disponibilidad en el mercado, mediante la elaboración de un cuadro comparativo de la producción y comercialización de cereales en los cinco últimos sexenios del gobierno federal mexicano.

	Unidad III

0.5 h

0.5 h

0.5 h

0.5 h

1 h

2 h

1 h


	DESCOMPOSICIÓN Y CONSERVACIÓN DE CEREALES
1. Factores que promueven la descomposición de cereales.

1.1 Factores bióticos.

1.1.1 Microorganismos e insectos.

1.2 Factores abióticos
2. Control de plagas.

3. Cambios fisicoquímicos ocasionados por el deterioro.

4. Métodos tradicionales y modernos de conservación de cereales.

	El alumno conocerá los diversos factores que intervienen en la descomposición de los cereales dentro y fuera del almacén, así como las medidas necesarias para evitarlos, mediante la realización de un diagrama en el que esquematice los diversos factores involucrados, así como sus consecuencias y medidas de prevención.

	Unidad IV

1 h

1 h

2 h

1 h

3 h

2 h
	MANEJO POSCOSECHA

1. Cosecha

2. Recolección

3. Almacenamiento

4. Transporte

5. Molienda

6. Separación


	El alumno será capaz de determinar la importancia de cada una de las etapas poscosecha de los cereales en la elaboración de productos alimenticios, mediante la elaboración de un reporte escrito en el que las ejemplifique en un producto alimenticio en específico.

	Unidad V

3 h

5 h

2 h

1 h
	TECNOLOGÍA DE PANIFICACIÓN.

1. Materias primas involucradas en el proceso de panificación

2. Características de las etapas del proceso de panificación

3. Equipo utilizado en el proceso de panificación

4. Retrogradación


	El alumno conocerá el proceso de panificación y la influencia que ejerce cada una de sus partes mediante el mejoramiento de un producto de panificación designado para su trabajo en el laboratorio, explicando por escrito la problemática original y la forma en la que se mejoró el producto.

	Unidad VI

2 h

2 h

2 h

2 h

2 h

2 h

2 h

2 h

2 h

2 h

	PROCESAMIENTO DE CEREALES.
1. Producción de almidón y aceites.
2. Producción de pasta.

3. Extrusión.

4. Cereales para desayuno.

5. Cebada y malteado.

6. Nixtamalización.

7. Procesamiento de arroz.
8. Elaboración de jarabes.

9. Elaboración de botanas.

10. Elaboración de galletas.


	El alumno conocerá los diferentes procesos de la industria de cereales, haciendo énfasis en el impacto que tienen las materias primas y cada una de las etapas del proceso en la calidad de los productos terminados, mediante la elaboración de un trabajo escrito en el que analicen y expongan uno de los procesos industriales.

	Unidad VII

1 h

2 h

1 h
	CONTROL DE CALIDAD DE CEREALES.
1. Análisis realizados a los cereales
2. Control de calidad de productos elaborados

3. Estándares regulados por la norma oficial mexicana.

	El alumno aprenderá las pruebas y requisitos de calidad requeridos para cada cereal, mediante la realización de pruebas de laboratorio y la redacción de un trabajo escrito, en el que determine los análisis de calidad requeridos para las materias primas, control de proceso y producto terminado de un producto elaborado a base de cereales.


	10.- Trabajo de laboratorio

	Se realizarán nueve prácticas de laboratorio de las establecidas en el manual de prácticas de la materia, el cual les será proporcionado al inicio del curso. Las prácticas serán seleccionadas por consenso entre el grupo.

Se desarrollará un proyecto final que consistirá en mejorar la calidad de un producto proporcionado por el titular de la materia o en la modificación de la formulación o proceso del mismo con miras a disminuir sus costos de producción.


	11.- Actividades de aprendizaje
Se trata de una materia teórico-práctica en la que se busca desarrollar en los alumnos capacidades de análisis e integración de información, de las materias estudiadas a lo largo de la carrera, para la resolución de problemas que puedan presentarse en la industria de los cereales.

	· Exposición maestro-alumno

· Exposición alumno-alumno

· Trabajo de laboratorio

· Elaboración de reportes de laboratorio

· Análisis de artículos científicos

· Trabajo en equipo

	

	12.- Bibliografía

	BÁSICA:

1.- Química, almacenamiento e industrialización de los cereales. Serna Sergio. Editorial AGT.1996. México D.F.

2.- Química de los Alimentos. Badui Salvador.  Editorial Pearson Educación. 1991. México D.F.

3.- Nutrición. Guadarrama Paula. LIMUSA. 2000. México. D.F.

COMPLEMENTARIA:
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2.- Introducción a las gramíneas. Chapman, G. P. y PEAT, W. E. Department of Biochemistry and Biological Sciences Wye College.University of London. 

3.- Cereales y productos derivados. Química y tecnología. Dendy, D.  Oxfordshire, United Kingdom.

4.- Cereales. Scade, J. Former lecturer in baking. Politechnic of South Bank.1981.

5.- Nuevo tratado de panificación y bollería. Calaveras, J. AVG. Madrid. 2003.

6.- Industrias de cereales y derivados. Callejo. M. Libros Aula Magna. Madrid. 2002.

7.- Ensayos para lasa semillas de maíz y trigo. Manual de laboratorio. Warham, E. Centro Internacional de mejoramiento de Maíz y Trigo. CIMMYT. México. 2000.

8.- Las semillas y sus usos. Duffus. C. AGT. México. 1985.

9.- Tecnología de la industria galletera. Manley, D. ACRIBIA. Zaragoza. 1983.




	Otros recursos didácticos


	Lectura de artículos científicos

Visitas a Industrias

Videos

Pizarrón

Proyector de acetatos

Cañón

Laptop

Trabajo en Laboratorio


	13.- Evaluación del Curso

	Diagnóstica: Se realizará de manera oral al inicio del curso para conocer sus expectativas y situación actual. También se realizará al inicio de cada unidad.

Formativa: Se realizará a lo largo del curso, tanto en el salón de clases como en el laboratorio, de manera oral a lo largo de la clase, así como mediante las preguntas señaladas en el rubro de participación, consistente en situaciones prácticas que tienen que resolver.

Sumativa: Se realizará en los periodos estipulados por el departamento de servicios escolares mediante la aplicación de pruebas escritas.

Autoevaluación: Se realizará mediante el análisis de cada alumno sobre su aprendizaje y desempeño durante los cuatro periodos de evaluación y su discusión con el titular de la materia. 

	Mecanismos, criterios y procedimientos

	
	Periodos

	
	I
	II
	III
	Final

	Reportes de prácticas de laboratorio

Trabajo en laboratorio

Proyecto final de laboratorio (reportes)

Trabajos escritos y su exposición

Participación

Exámenes

Autoevaluación

Total
	15%

5%

10%

20%

10%

35%

5%

100%
	20%

10%

10%

10%

15%

30%

5%

100%
	10%

10%

10%

20%

10%

35%

5%

100%
	30%

15%

10%

35%

10%

100%

	Criterios para la calificación:

	Reportes de laboratorio y trabajos escritos
	Completo, puntualidad en la entrega, buena redacción y análisis de los resultados obtenidos y/o de la información presentada.

	Trabajo en laboratorio
	Observar las medidas de seguridad e higiene del reglamento de trabajo de laboratorio y las especificaciones indicadas por el profesor. Trabajar de manera ordenada y en colaboración con su equipo.

	Exposiciones
	Completo, emplear lenguaje técnico y claro, emplear material claro, de buena calidad y acorde con el tema expuesto, dominio del tema.

	Participación
	Se evaluará de acuerdo a preguntas planteadas con anticipación en clases o laboratorio, teniéndose que observar claridad y precisión en la respuesta, la cual, además debe ser completa. Debe mostrar el estudio de la misma y su proceso de solución.


	14.- Normas Generales

Compromiso y responsabilidad por parte de todos los participantes.

Respeto recíproco maestro-alumnos y entre alumnos.

Puntualidad: Por respeto al profeso y a sus compañeros se darán cinco minutos de tolerancia, pasado este tiempo se cerrará la puerta del salón de clases y/o laboratorio, no permitiéndose la entrada a ningún alumno más.

Los teléfonos celulares deberán permanecer apagados durante la hora de clase.

Las faltas se justificarán solamente al día siguiente, presentando el justificante expedido por el departamento de servicios escolares.

Se requerirá un 80% de asistencia al curso para tener derecho a examen.
Los reportes de laboratorio se entregarán a la semana siguiente de haber realizado la práctica respectiva, teniendo como tolerancia máxima un día hábil para su entrega.

Los trabajos escritos y exposiciones se entregarán y realizarán los días estipulados en consenso con los alumnos.

Los exámenes se realizarán los días estipulados por el departamento de servicios escolares.
Seguir las disposiciones generales indicadas en el reglamento expedido por el Departamento de Servicios Escolares de la Universidad, y en el reglamento interno para el uso de laboratorios expedido por la Jefatura de la Carrera de Ingeniería en Alimentos.




	15.- Nombre y firma del titular de la materia

M.C. Jesús G. López Luna
	16.- Nombre y firma del alumno que recibe como representante del grupo

	
	

	c.c.p. Jefe de la Carrera de Ingeniería en Alimentos


	M. C. Jesús G. López Luna

Instituto de AgroIndustrias

Laboratorio de Ciencia de los Alimentos.

jlopezl@mixteco.utm.mx
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UNIVERSIDAD TECNOLÓGICA DE LA MIXTECA


INGENIERÍA EN ALIMENTOS
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1.- ASIGNATURA: TECNOLOGÍA DE CEREALES	NIVEL: EDUC. SUPERIOR


2.- LINEA CURRICULAR: Ingeniería en Alimentos                  3.- CLAVE: IA-TCVII


4.- TOTAL DE HORAS: 64 h teóricas y 64 h de laboratorio.


FECHAS: Marzo 1 a Julio 5


HORARIO: Clases: lunes a jueves de 11:00 a 12:00 h. Laboratorio: jueves de 12: a 16.00 h
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