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Docente: Maria Eugenia Mateos
Ao lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Comprender la importancia cultural y econémica de los cereales y sus
productos derivados.

e Conocer el concepto de cadena de valor aplicado a estos productos.

e Adquirir y/o profundizar los conocimientos sobre el procesamiento y las
diferentes tecnologias de elaboracion de los cereales, asi también como otros
aspectos relevantes a la industria.

e Conocer experiencias de profesionales de la industria.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Comunicarse de manera efectiva.

e Aprender de manera continua y auténoma.

Contenidos minimos: El trigo. Molienda de trigo. Obtencion de harina de trigo.
Produccion industrial de pastas. Tecnologia de panificacion. Tecnologia de galletitas.

Gestion de calidad en la industria cerealera.
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Programa analitico

Unidad 1: Introduccién. Panorama econdémico y comercial de los granos. Estructura
del Sistema Agroalimentario. Granos: Clasificacion, Constituyentes, Secado,

Almacenaje, Sistemas de conservacion, productos comerciales

Unidad 2: EI trigo. Estructura del grano, composicibn  quimica.
Produccion de Harina. Importancia del grado de extraccion de harina.
Componentes Quimicos de la Harina y su importancia en la formacién de gluten.

Criterios de Calidad de harinas. Evaluacion reolégica

Unidad 3: Produccion industrial de pastas. Materias primas. Tipos de pastas.

Tecnologia de elaboracién de pastas secas y frescas. Criterios de calidad de pastas

Unidad 4: Tecnologia de Panificacion: Materias primas. Procesos de elaboracion:

pan, galletitas, Parametros de calidad

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

e Callejo Gonzalez, M. J. (2002). Industria de cereales. y derivados. colaboran
Guillermo Rodriguez Badiola, Manuel Gil Gonzalez. Tecnologia de alimentos.
e Hoseney, R. C. (1991). Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales (No.

633.1 664.7). Acribia,.

Bibliografia de consulta

e Cauvain, S., & Young, L. (2002). Fabricacion de Pan, Primera edicion, editorial
Acribia. Zaragoza, Espana, 1-79.

e Manley, D. J., & Duncan, J. (1989). Tecnologia de la industria galletera. Edic.
Acribia. Zaragoza. Espania.

e Scade, J. (1980). Cereales. Acribia.
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Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacion se regira segun el Régimen de Estudios

vigente. La asignatura se evalla en la mesa libre con un examen escrito.

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana
Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
Tecnologla
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