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1. Datos generales

Materia: TECNOLOGIA DE FARINACEOS Nivel: 8
Cédigo: CTE0275 Distribucién de horas.
Paralelo: A . ”
Docencia | Practico Autdnomo: Total horas
Periodo : Marzo-2018 a Julio-2018
Profesor: LAZO VELEZ MARCO ANTONIO djﬁgﬁ; Auténomo
Correo malv@uazuay.edu.ec
electrénico: 6 6
Premrequisitos:
Ninguno

2. Descripcion y objetivos de la materia

Se espera que al finalizar el curso, el alumno serd capaz de comprender las propiedades quimicas, fisicas, nutricionales, nutracéuticas y
anatémicas 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 elaboracion 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 prdctica
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.

La Tecnologia de Farindceos es una asignatura de cardcter tedrico-préctica que permite al estudiante conocer la estructura y composicién
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 préctica de los conocimientos adquiridos en asignaturas previamente seguidas durante la carrera como
son la Quimica de Alimentos, Andlisis de Alimentos, Microbiologia y Diseio y Andlisis de Experimentos. Finalmente el curso prdctico intfroduce
conceptos de innovacién y emprendimiento para reforzar, completar y ampliar la intencién general del mismo.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4. Contenidos

01.01. Importancia, caracteristicas y usos principales

01.02. Composicion quimica proximal de cereales y leguminosas
01.03. Caracteristicas morfoldgicas

01.04. Valor nutritivo y nutracéutico

01.05. Factores que afectan el grado de calidad de granos
01.06. Almacenamiento de los granos

02.01. Procesamiento del arroz

02.02. Procesamiento del maiz
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02.03. Procesamiento del trigo

02.04. Determinacién de la funcionalidad y caracteristicas de las harinas

02.05. Procesamiento de ofros granos (leguminosas y pseudocereales)

03.01. Generalidades

03.02. Materias primas usadas en panificacion

03.03. Proceso de elaboracion

03.04. Productos libres de gluten

03.05. Elaboracion de masas congeladas

04.01. Agentes leudantes

04.02. Proceso de elaboracion industrial de galletas

04.03. Produccién industrial de mezclas para pasteles y productos afines

05.01. Materias primas usadas en la elaboraciéon de pastas

05.02. Proceso de elaboracién

06.01. Productos laminados via proceso tradicional y de extrusion termopldstica
06.02. Productos inflados en horno y candn de expansion

06.03. Productos infermedios y extruidos

06.04. Elaboracion de snack por extrusion

06.05. Alimentos infantiles pre-cocidos y exfruidos

07.01. Malteados, jarabes, extraccién de aceites, pastas proteicas, produccién de bioetanol a partir de granos almidonosos

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

ad. Desarrollar las fecnologias adecuadas de procesamiento y conservacion de los alimentos y aplicarlas en la
generacién de pequenias industrias.

-Estudiar nuevas tecnologias aplicables a la utilizacién y procesamiento de -Evaluacion escrita
alimentos ancestrales con fines de industrializacion. -Investigaciones
-Proyectos

-Précticas de laboratorio

af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y fipo de producto.

-Redlizar estudios y propuestas de innovaciéon en equipos y procesos en base al -Evaluacion escrita
cdlculo y pardmetros recomendados. -Investigaciones

-Proyectos
-Précticas de laboratorio

am. Desarrollar técnicas adecuadas de procesamiento y control de alimentos de origen animal y vegetal.

-Determinar nuevos productos, procesos y tiempos de vida de los productos  -Evaluacion escrita
experimentados. -Investigaciones

-Proyectos
-Practicas de laboratorio

ap. Conocer el uso correcto de aditivos naturales y sintéticos de acuerdo a la normativa y aplicando la ética

profesional.

-Utilizar los aditivos modernos y permitidos dentro de la industria de los -Evaluacion escrita
farindceos. -Investigaciones
-Proyectos

-Practicas de laboratorio
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Evaluacion . Semana: é (16-ABR-
escrita fres capitulos APORTE 1 3 18 ol 21-ABR-18)
. Semana: é (16-ABR-
Proyectos De fres capitulos APORTE 1 4 18 ol 21-ABR-18)
Practicas de - Semana: é (16-ABR-
laboratorio fres practicas APORTET |3 18 ol 21-ABR-18)
Evaluacion . Semana: 10 (14-MAY-
escrita dos capitulos APORTE 2 3 18 al 19-MAY-18)
. Semana: 11 (21-MAY-
Proyectos De dos capitulos APORTE 2 4 18 al 24-MAY-18)
Practicas de - Semana: 11 (21-MAY-
laboratorio fres practicas APORTEZ2 |3 18 ol 24-MAY-18)
Evaluacion . Semana: 16 (25-JUN-
escrita Dos capitulos APORTE 3 3 18 ol 28-JUN-18)
. Semana: 16 (25-JUN-
Proyectos de dos capitulos APORTE 3 4 18 ol 28-JUN-18)
Practicas de - Semana: 16 (25-JUN-
laboratorio fres practicas APORTE3 |3 18 ol 28-JUN-18)
Evaluacion Semana: 17-18 (01-
. De toda la materia EXAMEN 10 07-2018 al 14-07-
escrita
2018)
Semana: 17-18 (01-
Investigaciones | De foda la materia EXAMEN 10 07-2018 al 14-07-
2018)
Evaluacion Toda la materia SUPLETORIO | 20 Semana: 19 (al )
escrita
Metodologia

Criterios de evaluacion
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