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1. Datos generales

Materia: TECNOLOGIA DE CEREALES Y OLEAGINOSAS Nivel: 9
Cédigo: IALIZO1 Distribucién de horas.
Paralelo: A ,. ”
Docencia | Practico Autdnomo: 24 |Total horas
Periodo : Septiembre-2022 a Febrero-2023
Profesor: LAZO VELEZ MARCO ANTONIO djﬁgﬁ; Auténomo
Correo malv@uazuay.edu.ec
electrénico: 48 48 24 120
Premrequisitos:

Cédigo: IALI505 Materia: QUIMICA DE ALIMENTOS
Cédigo: IALI701 Materia: OPERACIONES TERMICAS

2. Descripcion y objetivos de la materia

Es una asignatura de cardcter tedrico-prdctica que permite al estudiante conocer la estructura y composicion de los farindceos, término que
refiere a un grupo de alimentos, generalmente granos (cereales y leguminosas) y tubérculos con altos contenidos de carbohidratos
(almidones) y que por sus caracteristicas pueden ser reducidos a harinas. Ademds, esta signatura explora los principales procesos de
fransformacién y manufactura de este grupo de alimentos.

El alumno podrd hacer uso en forma prdctica de los conocimientos adquiridos en asignaturas previamente seguidas durante la carrera como
son la Quimica de Alimentos, Andlisis de Alimentos, Microbiologia y Disefio y Andlisis de Experimentos. Finalmente el curso prdctico introduce
conceptos de innovacién y emprendimiento para reforzar, completar y ampliar la intencién general del mismo

Se espera que al finalizar el curso, el alumno serd capaz de comprender las propiedades quimicas, fisicas, nutricionales, nutracéuticas y
anatdémicas de cereales, leguminosas y de sus productos derivados, analizar y evaluar los procesos de manufactura para alimentos de
cereales, especialmente en las lineas de la elaboracién de pastas alimenticias, panificacion, reposteria y alimentos fabricados por extrusion e
integrar los programas de aseguramiento de calidad en los procesos industriales de transformacién de granos. En cuanto a la parte préctica
de la asignatura, el estudiante serd capaz de plantear soluciones a problemas de calidad y condiciones del proceso e implementar y
estandarizar los sistemas de produccidn. A través de un proyecto de innovacién se espera que el estudiante desarrolle la habilidad necesaria
para disefar, manejar, analizar e interpretar la informacién obtenida al hacer uso de ingredientes y modificaciones en los procesos de
manufactura de los farindceos.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

EDUCACION
DE CALIDAD

4, Contenidos

01.01. Introduccion

02.01. Intfroduccién

02.02. Pprocesos tecnoldgicos

02.03. Técnicas especificas del andlisis
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02.04. Nuevos desarrollos en la tecnologia

02.05. Equipos e instalaciones bdsicas

03.01. Introduccion a la fermentacion de cereales.
03.02. Formulacién y procesos tecnolégicos

03.03. Aditivos

5. Sistema de Evaluacién
Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
aa. Aplica procesos tecnoldgicos, biotecnoldgicos y operaciones unitarias para el procesamiento y conservacion de
los alimentos.

-Disefna lineas de proceso para plantas de produccién de cereales y -Evaluacion escrita

oleaginosas aplicando tecnologias de vanguardia y las tendencias de

desarrollo de productos y procesos.
aa. Comprende los fundamentos microbiolégicos, fisicos, quimicos, tecnolégicos que influyen en la conservacién de
los alimentos.

-Analiza formulaciones, operaciones unitarias y procesos de manufactura de  -Evaluacion escrita
cereales y oleaginosas.

Desglose de evaluacién

evaluar

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana

Caso 2 Productos

Evaluacion - fermentados (Panificacion).,
. Evaluacion

escrita Caso 3 Productos no

fermentados

APORTE 10

Caso 4 Productos Industrial de
malteados., Caso 5
Evaluacion Produccién industrial de APORTE 10
almidones modificados y
edulcorantes

Evaluacién
escrita

Caso | Manejo y

Evaluacion . almacenamiento de cereales,
. Evaluacion . :

escrita Generalidades y propiedades

de los farinaceos.

APORTE 10

Caso 2 Productos
fermentados (Panificacion).,
Caso 3 Productos no
fermentados, Caso 4
Productos Industrial de
Evaluacion Evaluacion malteados., Caso 5

escrita Produccién industrial de
almidones modificados y
edulcorantes, Caso | Manejo y
almacenamiento de cereales,
Generalidades y propiedades
de los farinaceos.

EXAMEN 20

Caso 2 Productos
fermentados (Panificacion).,
Caso 3 Productos no
fermentados, Caso 4
Productos Industrial de
Evaluacién Evaluacion malteados., Caso 5

escrita Produccioén industrial de
almidones modificados y
edulcorantes, Caso | Manejo y
almacenamiento de cereales,
Generalidades y propiedades
de los farinaceos.

SUPLETORIO | 20

Metodologia

Criterios de evaluacion
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