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OBJETIVO GENERAL

e Conocer y aprender la estructura quimica y propiedades fisicas de los cereales y las
principales oleaginosas para posteriormente relacionarlas con los procesos mas importantes
Molienda, refinacién de Aceites y usos industriales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Aplicar los conocimientos adquiridos en clase de industrializacion de cereales y oleaginosas
mediante entrenamiento en la realizacién de practicas de laboratorio y visitas a la industria.

2. Aprender las medidas de control de calidad y procesos industriales de extraccion de aceites.

3. Conocer y desarrollar procesos de panificacion, galleteria, pastas, cereales de desayuno,
botanas; asi como la elaboracion de cerveza y bebidas alcohélicas.




CONTENIDO TEMATICO SINTETICO

TECNOLOGIA DE ACEITES
1.1 Introduccion
1.2 Factores que han influido en el desarrollo tecnologico
1.3 Almacenamiento de semillas oleaginosas
1.4 Calidad de aceites y grasas en relacion a sus usos
1.5  Extraccidn de aceites
1.5.1 Métodos, ventajas y desventajas
1.5.2 Diagramas de flujo y ajustes en funcion del tipo semilla
1.5.3 Preparacion de la semilla
1.5.4 Extraccion
1.5.5 Tratamientos a la micela
1.5.6 Tratamientos a la pasta
1.6 Refinacion de aceites
1.6.1 Diagrama de flujo y cambios en funcion del tipo de aceite
1.6.2 Andlisis del proceso. En cada operacion ver:
Objetivo de la operacion
Transformaciones del producto
Operaciones y procesos
Equipo
Condiciones de operacion
Y control del proceso.
1.7 Aprovechamiento de subproductos de la extraccién y refinacién de aceites.
1.8  Operacién y control de procesos en plantas aceiteras
1.9  Aspectos fundamentales del disefio de plantas
TECNOLOGIA DE CEREALES
2.1 Generalidades e importacion y produccion de los principales cereales en
Meéxico.
2.2 Formas de recepcion de los cereales en la industria. Significacion industrial.
2.3 Factores de calidad comercial para el uso y clasificacion industrial.
24  Trigo
2.4.1 Introduccién
2.4.2 Clasificacion de trigo y distribucion de la produccion a nivel nacional.
2.4.3 Manejo Pre-proceso
2.4.4 Acondicionamiento
2.4.5 Molienda
2.5 Maiz

TECNOLOGIA DE CEREALES Y OLEAGINOSAS

2.5.1 Introduccion e importancia




2.5.2 Distribucién geografica de las razas de maiz en México

2.6

a1

2.5.3 Proceso de nixtamalizacion y obtencion de masa

2.5.4 Molienda himeda y seca del maiz (diagrama de flujo maquinaria y
equipo)

2.5.5 Obtencion y aplicacion del almidén del maiz

2.5.6 Usos en la industria alimentaria de los almidones del maiz
Cebada

2.6.1 Introduccion

2.6.2 Distribucion geografica de las variedades de cebada en México
2.6.3 Usos de la cebada en Malta

2.6.4 Analisis de calidad y certificacién de cebada

2.6.5 Malteo

Arroz

2.7.1 Introduccion e importancia

2.7.2 Produccioén y distribucién nacional del arroz

2.7.3 Atributos de calidad del grano de arroz

2.7.4  Proceso técnico del beneficio del arroz

2.74.1 Obtencidn de arroz moreno
2.742 Obtencion de arroz pulido
2.743 Seleccion de maquinaria y equipo

2.7.5 Cambios bioquimicos del arroz beneficiado durante el almacenamiento

s TRANFORMACION FINAL

3.1
3.2

Introduccién e importancia
Procesos para la obtencion de productos alimentarios a partir de harinas y

semolinas de trigo (diagramas de flujo, seleccién de maquinaria y equipo).

3.3

34

3.2.1 Harinas fuertes, suaves y tenaces

Semolinas

3.3.1 Elaboracién de pastas largas y cortas

3.3.2 Envasado

3.3.3 Control de calidad durante el proceso industrial de los diferentes

productos.

Procesos para la obtencion de productos alimentarios a partir de masa, harina (diagrama

de flujo, maquinaria y equipo)

3.4.1 Elaboracion de tortilla a partir de masa y harinas nixtamalizadas
3.4.2 DBotanas, frituras a partir de harina de maiz
3.4.3 Elaboracion de cereales para desayuno a partir de grano entero

3.43.1 Cocimiento
3432 Hojuelado
3433 Inflado
3434 Empaquetado
3434.1 Fabricacién de jarabes y mieles a partir de

almidon de maiz (enzimatico y no enzimatico)




3.5  Procesos y usos de productos alimentarios a partir de malta
3.5.1 Cerveceria
3.6 Procesos de producto alimentario a partir de arroz palay y beneficiado.
(diagrama de flujo, maquinaria y equipo)
3.6.1 Sancochado de arroz Palay
3.6.2 Arroz precocido a partir de arroz beneficiado
3.6.3 Arroz instantdneo del arroz beneficiado
3.6.4 Proceso del arroz para la obtencion de cereal para desayuno
3.6.5 Uso del arroz quebrado como adyacente en la cerveceria.

TEMAS DE MATERIA EN EXAMEN CENEVAL

TECNOLOGIA DE GRANOS Y SEMILLAS
1. Tecnologia de cereales
1.1. Conservacion:
1.1.1. Agentes de deterioro y control
1.2. Transformacion
1.2.1. Nixtamalizacion
1.2.2. Molienda
1.2.3. Panificacion
2. Tecnologia de oleaginosas
2.1. Conservacion
2.1.1. Agentes de deterioro y control
2.1.2. Secado
2.2. Transformacion
2.2.1. Extraccion de aceites
2.2.1. Tratamiento de pastas







4. ALMACENAMIENTO Y CERTIFICACION DE GRANOS
1. Almacenamiento de mercancias
1.1 Compatibilidad en almacenamiento
2. Normas de almacenamiento
2.1 Formas de almacenamiento
2.2. Organizacion del almacén
2.3 Cuidados en el almacén

3. Muestreo y anilisis del grano
3.1 Formas de muestreo

3.2 Instrumentos

3.3 Analisis en laboratorio

4. Mercancia dafiada

4.1 Prevencion

4.2 Acciones

4.3 Control de existencias

5. PLAGAS DE ALMACEN Y SU CONTROL
l. Insectos

1.2 Plagas mas comunes

1.2.1 Primarias

1.2.2 Secundarias

1.4 Control

1.4.1 Quimico

1.4.2 Radiaciones

1.4.3 Polvos

1.4.4 Virus

1.4.5 Infusiones

1.4.6 Control biologico

1.4.7 Reguladores de crecimiento
2. Microorganismos

2.1 Importancia

2.1.1 Estadisticas de pérdidas

2.2 Patégenos mas comunes
2.2.1 Efectos

2.2.2 Tipo de patogenos

2.2.2.1 Termofilos

2.2.2.2 Normales

2.3 Causas del ataque

2.4 Descripcion

2.5 Control

2.5.1 Quimico

3. Roedores

3.1 Importancia

3.1.1 Tipo de ataque

3.1.2 Frecuencia e intensidad

3.2 Descripcidn

3.2.1 Tipos

3.2.2 Adaptacién

3.2.3 Tasa de natalidad

3.3 Control

3.3.1 Cebos

3.3.2 Trampas

3.3.3 Higiene y prevencion

6. SELECCION Y DISENO DE CONSTRUCCION PARA ALMACENAMIENTO DE GRANOS Y SEMILLAS

1. Principios de disefio
2. Influencia del clima en el disefio
3. Equipo y materiales necesarios en el almacén




ESTRUCTURA CONCEPTUAL

ACADEMIA: INGENIERIAS

TENOLOGIA DE CEREALES Y

OLEAGINOSAS

Y

Transformacién de Productos y

Subproductos de los Cereales y oleaginosas

CONTROL DE PROCESOS DE INDUSTRIALIZACION
CALIDAD TRANSFORMACION
Y
4 y Y v A 4 A 4 y
Panificacion Pastas Harina Botanas Cerveza Bebidas Aceite
(Frituras) Alcoholicas




BIBLIOGRAFIA BASICA

Manipulacién de alimentos en el sector hortofruticola, hortalizas, hongos y Frutas, Cereales.
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Saldivar. AGT Editor. 664.7 SER. 2003 — 1 ejemplar.

Nuevo Manual de Industrias Alimentarias

Manual de Industria de Los Alimentos. M.D Ranken. Acribia. 664 RAN 1993 — 3 ejemplares
Tecnologia de la Industria Galletera. Duncan J. R. Manley. Acribia. 664.752 MAN — 1989 — 1
ejemplar

Cultivos Herbaceos. Luis Lopez Bellido. Mundi Prensa. 1991 — 1 ejemplar.




ENSENANZA-APRENDIZAJE

 El curso se impartird en forma presencial mediante la exposicion del profesor y para ello se
utilizara materiales de apoyo como: Pintaron, acetatos, computadora y cafion

* Los alumnos realizaran investigacion bibliografica y expondran para su discusion

® Se realizaran practicas y visitas de trabajo a Agroindustrias de la Regién y elaboraran un
reporte de cada visita y practica

CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA
ASIGNATURA

* El profesionista adquiere los conocimientos, métodos y técnicas para la transformacion e
industrializacion de los cereales y las oleaginosas, asi como el control de los fendémenos
fisicoquimicos que ocurren el las lineas de proceso.

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

* Toma conciencia de la importancia del cumplimiento de las Normas para la transformacién y
calidad.
e Capacidad para trabajar en equipo y tomar decisiones.

MODALIDADES DE EVALUACION

Para la evaluacion de este curso, se tendra la siguiente distribucién:

Examenes

(Considerar Parcial/Departamental) 50%
Précticas en Laboratorio 20%
Exposicion y Participacion 20%

Visitas a Empresas (Reporte) 10%
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