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PRESENTACION

Esta unidad de aprendizaje describe los diferentes tipos de cereales y oleaginosas hasta ahora conocidos y su produc-
cion en México y el mundo, ademas de abarcar su estructura, morfologia, propiedades, variedades, lugares de cultivo, produc-
cion mundial y tipos de procesamiento mas comun, asi como los avances tecnoldgicos que existen para su transformacién co-
mo materia prima base para la elaboracion de una gran cantidad de productos en el ramo de alimentos provenientes de los
cereales. Analizaremos las caracteristicas de cada cereal, asi como también conoceremos sus diferencias en cuanto a su
composicién quimica y las distintas propiedades que poseen, veremos Su interaccion con otros componentes para el correcto
procesamiento de estas materias primas y como se puede lograr una gran diversidad de productos a partir de los cereales,
mismos que seran elaborados en pruebas de Laboratorio como practicas para la comprension de lo aprendido en el aula.

También abordaremos temas referentes a los diferentes equipos industriales utilizados en el procesamiento de los ce-
reales y las oleaginosas, revisaremos teoria en libros, articulos cientificos y revistas de ciencias, videos y algunas visitas reali-
zadas a las instalaciones en la industria, donde los alumnos podran observar las operaciones unitarias en conjunto y el funcio-
namiento de los equipos manteniendo una actitud critica y observadora ya que ademas conocerd la importancia del uso de las
normas, las buenas practicas de manufactura y las diferencias que existen entre los tipos de instalaciones, fabricas y procesa-
doras que operan con estas materias primas. Con ésta informacion podra identificar el desarrollo del procesamiento de los
cereales y oleaginosas Y la importancia que tienen en el ramo de produccion de alimentos y otros productos a partir de estos.



PRIMERA PARTE DEL PROGRAMA: ASPECTOS GENERALES DEL CURSO

En esta unidad de aprendizaje nos adentraremos a los procesos que se llevan a cabo para la obtencién de una gran
variedad de productos alimenticios donde los principales componente son los cereales, asi como el conocimiento de aquellos
equipos involucrados a nivel industrial para su elaboracion.

1.1- DATOS DE IDENTIFICACION DE LA MATERIA

Nombre de la Materia: Procesamiento de Alimentos IV (Cereales)
Clave: PRA IV

Semestre: Octavo

Frecuencias por semestre: Aula 15; Laboratorio de Alimentos 31
Numero de créditos asignados: 6

1.2- UBICACION DE LA MATERIA

A) UBICACION TEORICA:

e Esta unidad de aprendizaje tiene relacién con Propiedades fisicoquimicas de los alimentos y Bioquimica de los
Alimentos I y Il. Y es la Numero IV de las materias de procesamiento de la especialidad dentro del Programa de
Ingeniero Quimico de Alimentos.

B) UBICACION PRACTICA:

e Numero de alumnos en el grupo: 10
e Horario en que se imparte la materia:

TURNO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES
Matutino 0-11 11-12 0-11 9-10
Vespertino 18-19 18-20 18-20 18-19




e La parte teorica de esta materia se imparte en el aula 19 y la parte practica en el Laboratorio de Alimentos
e Mobiliario y Equipo con el que se cuenta en el aula: Computadora de escritorio (CPU, teclado y maouse), Cafon
proyector, mesa bancos, escritorio, pintarron, pantalla blanca y mini split.
e Equipo en el Laboratorio de Alimentos: Horno eléctrico, horno de gas, fermentador, amasadora industrial eléctri-
ca, amasadora eléctrica chica, mesas de trabajo y material de acero inoxidable como moldes y charolas.

1.3- COMPETENCIAS QUE EL ALUMNO DEBERA DEMOSTRAR, CON LOS REQUISITOS CORRES-

PONDIENTES

COMPETENCIAS

REQUISITOS
COGNITIVOS

REQUISITOS
PROCEDIMENTALES

REQUISITOS
ACTITUDINALES

1.- Elaborar diversos productos
con cereales y controlar los
procesos para su obtencion.

Comprende los cambios bio-
guimicos que suceden en
los Alimentos

- Comprende y conoce la in-
teraccion de las propieda-
des fisicoquimicas de los
alimentos

- Sabe utilizar la computado-
ra y realiza documentos
de Word y power point

-Conoce los principios basi-
cos para llevar a cabo una
investigacion de articulos
cientificos en temas espe-
cificos.

Maneja el equipo de laborato-
rio (Amasadora, Horno
eléctrico, fermentador,
horno de gas)

Aplica BPM en el laboratorio
de alimentos

Conoce el punto de desarro-
llo ideal de una masa pa-
nificable que sea adecua-
do a los diferentes produc-
tos

Lleva a cabo las anotaciones
correspondientes durante
la practica de Laboratorio
para elaborar un reporte
completo sobe esta.

Trabaja con limpieza, higie-
ne, orden y responsabili-
dad

Trabaja en equipo con sus
comparferos y cumplir con
el material solicitado para
el desarrollo de la practica

Mantiene la disciplina en el
laboratorio y salén de cla-
ses mostrando respeto
hacia sus compafieros y
ser cuidadosos de los ma-
teriales y las instalacio-
nes.

2.- Elabora una pre-

Saber utilizar la computadora

Comprender las diferencias

Desempefar una actitud cri-




sentacion audiovisual so-
bre el equipo utilizado en
la Industria de los cereales

y realiza documentos de
Word y power point

-Conocer los principios bési-
cos para llevar a cabo una
investigacion de articulos
cientificos en temas espe-
cificos.

Buscar articulos en inglés,
obtener informacién e in-
vestigaciones para enri-
guecer sus trabajos.

morfolégicas y fisicoqui-
micas de los diferentes ti-
pos de cereales

Realizar investigacion sobre
los diversos equipos que
se utilizan en la industria
para llevar a cabo la ob-
tencibn de materias pri-
mas y productos termina-
dos a partir de cereales

Llevar a cabo una amplia in-
vestigacion sobre el equi-
po, caracteristicas, uso,
funcionamiento y aplica-
cion en la industria de los
cereales que incluya con-
ceptos tedricos, videos,
audio e imagenes.

Explicar el funcionamiento
del equipo y su aplicacion
en la industria de los ali-
mentos.

tica al desarrollar su traba-
jo de investigacion.

Presentar en tiempo y forma
frente a grupo un trabajo
con los requisitos solicita-
dos acerca del equipo que
le haya sido asignado.

1.4- METODOLOGIA DE TRABAJO

Se organizaran equipos de trabajo y se analizaran en clase cada uno de los temas tedricos que seran expuestos tanto
por el profesor como los alumnos, se desarrollaran algunos trabajos de investigacion en libros y en bibliotecas virtuales como
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tarea para complementar el trabajo en clase. En el Laboratorio de alimentos se realizaran practicas para la elaboracion de di-

versos productos con cereales donde cada alumno demostrara la competencia con que se esté trabajando.

1.5- SISTEMA DE EVALUACION DEL CURSO

A) PARA LA ACREDITACION:

CRITERIOS INSTITUCIONALES DE ACREDITACION

CRITERIOS DE ACREDITACION PROPIOS DE LA MATERIA

dad de aprendizaje

Calificaciébn minima para acreditar la uni- 60

dad de aprendizaje

Minimo de asistencia para acreditar la uni- 80 %

B) PARA LA CALIFICACION: (Seleccionar uno de los dos esquemas: por competencias o por parciales)

COMPETENCIA

ASPECTOS A TOMAR EN CUENTA

% PARCIAL

% FINAL

12 COMPETENCIA

Elabora diversos productos
con cereales y controla los proce-
S0s para su obtencion.

Reporte de practicas de laboratorio con
las caracteristicas y criterios estableci-
dos

Examen de conocimiento de conceptos

Exposicion individual (claridad, dominio
del tema, capacidad de respuesta a pre-
guntas, material elaborado)

Tareas parciales, consultas, reportes de

25%

30%
20%

10%
5%
5%

60%




lectura 5%
- Coevaluacion
- Asistencia a clases y practicas
- Autoevaluacion

22 COMPETENCIA

Elabora una presentacion
audiovisual sobre el equipo utili-
zado en la Industria de los cerea-
les

- Carpeta de Evidencias de consultas en 5%
internet
- Exposicion individual presentacion del au- 40%

diovisual (claridad, dominio del tema, ca-
pacidad de respuesta a preguntas, mate-
rial elaborado)

- Entrega del proyecto final
g proy 40%

5%
- Coevaluacion 50

-Tareas parciales

- Autoevaluacion 5%

C) PARA LA EVALUACION:

TIPO DE EVALUACION

PROCEDIMIENTOS A SEGUIR

DIAGNOSTICA

Aplicar un examen escrito para ubicar el antecedente
sobre los conocimientos que tienen los alumnos sobre las
propiedades fisicoquimicas de los alimentos y sobre todo de




los conocimientos adquiridos sobre bioquimica de los cerea-
les.

Ver Anexo

- Se retroalimenta a los alumnos de manera gru-
pal sobre los resultados de exdmenes parciales y
FORMATIVA los temas vistos en clase para conocer su nivel de
aprendizaje y como se sintieron a través del traba-
jo realizado para obtener esta competencia.

Puede llevarse a cabo en academia para evaluar el
funcionamiento por area, por materia y funcionamiento por

SUMATIVA departamentos.

1.6- BIBLIOGRAFIA
A) BASICA (U OBLIGATORIA)

1. J. C. Cheftel, H. Cheftel Introduccion a la Bioguimicay Tecnologia de Alimentos.
2. Salvador Badui Dergal, 2006. La Quimica de los alimentos. Editorial Pearson. México

B) COMPLEMENTARIA (O DE APOYO)

e Calaveras, J. 2004 Nuevo Tratado de panificacion y bolleria AMV EDICIONES.

e Cauvain S. and Young L.S. 2007 Technology of breadmaking springer

e Dendy D.A.V. and Bogdan J.D. 2000. Cereals and cereal products chemistry and technology ed. ASPEN.
e Hoseney R.C. 1994 Principles of cereal science y technology ed. AACC.

e Hui, Y.H. 2006. Handbook of Food Science, technology and Engineerig. CRC vol 4.



Kent N_L_and Evers A.D. 1994 Technology of cereal san Introduccion for Students of Food Science and Agriculture.
Pergamon press

Kulp K, and Ponte J.G. 2000 Handbook of Cereal Science and Technology CRC Second edition.

Matz, S.A. 1991 The Chemistry and Technology of cereals as food and feed. Second edition.

Parker R. 2001 Introduction to Food Science. Delamr Thomson Learning. Pg 332-354.

Quaglia, G. (1991). Ciencia y tecnologia de la panificacion. Editorial Acribia, Espafia.

Smith J.S. and Hui, Y.H. 2004 Food Procesing Principles and Aplications Blackwell Publishing.

Riaz M.N. 2006 Soy applications in Food. CRC Taylor and Francis. Pg 63-79.



SEGUNDA PARTE DEL PROGRAMA: PLANEACION DIDACTICA

La unidad de aprendizaje Procesamiento de Alimentos IV es un Curso Taller que se imparte con 50% de trabajo en el
aula y el 50% de trabajo que se realizara en el Laboratorio de alimentos donde se realizaran las actividades que a continua-
cion se describen.

2.1- PLANEACION DIDACTICA DEL ENCUADRE

PLANEACION DIDACTICA DEL ENCUADRE
< ACTIVIDADES DE APRENDI- MATERIALES NECE-
SESION TEMA ZAJE SARIOS OBSERVACIONES
ENCUADRE Aplicar prueba de Diag- Fotocopias del e Indicar que el
1 « Prueba de diag- nostico examen resultado no re-
nostico Reali tacié i percute en sus
d_ea |zadr_ presen guon me calificaciones
e Presentaciones iante dinamica de grupo
ENCUADRE Retroalimentar al grupo Plumones y pinta-
2 Andlisis de expectativas con resultados del exa- rron
men de diagndstico
Andlisis de expectativas
por parte de los alumnos
ENCUADRE Presentacion del progra- Programa de la
. nico
grama Plenario de acuerdos y
Contrato de trabajo organizacion operativa Cafon
Entregar el programa del Computadora
alumno .
Programa impreso
para los alumnos




2.2- PLANEACION DIDACTICA DE LA PRIMERA COMPETENCIA

2.2.1- PORTADA

PORTADA DE LA COMPETENCIA

UNIVERSIDAD JUAREZ DEL ESTADO DE DURANGO
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS

CARRERA: INGENIERO QUIMICO DE ALIMENTOS

UNIDAD DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IV (CEREALES)

Competencia No. 1.- Elabora diversos productos con cereales y controla los procesos para su obtencion
30 Sesiones

Usted trabaja como Ingeniero de Produccion en el Grupo Bimbo, le han informado que habra una auditoria para el area de
procesos en la que se deben documentar y verificar los procedimientos de elaboracion de todos los productos de cada una
de las lineas donde se revisara que los productos estén estandarizados y mantengan su calidad, para lo cual deberan su-
pervisar también la obtencidén de las materias primas utilizadas para sus productos, asi como el check list de los parametros
y las formulaciones para su obtencién.

(Productos y desempefios, con sus correspondientes criterios de calidad)
PRODUCTOS Y DESEMPENOS CRITERIOS DE CALIDAD

1.- Elaboracion de productos en el Laboratorio a partir | - Obtener el producto terminado y bien hecho
de diferentes cereales

- Seguir procedimientos y Metodologia
- Aplicar formulacién
- Control de tiempo, temperatura y otros parametros

2.- Reporte de practica de laboratorio - El reporte de préactica debera contener: Portada, introduc-
cion, objetivo, materiales, metodologia, diagrama de flujo,
fotografias del proceso, resultados y conclusiones.
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Deber& entregarlo en tiempo y forma en la fecha acordada.

3.- Exposicién en clase

- Ver guia de requisitos para exposicion en clase

4.- Elabora un mapa conceptual de las alteracio-
nes que sufren los cereales durante el almacenamiento

- Ver guia para la elaboracion

5.- Elabora Cuestionario de conceptos de panificacion

- Deberd responder a todas y cada una de las preguntas de
manera correcta

-Presentar bibliografia utilizada para responder las preguntas

- Elaborar el cuestionario a mano y presentarlo en limpio y en
una carpeta con una portada en computadora

2.2.2- DOSIFICACION

DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

Competencia No. 1.- Elabora diversos productos con cereales y controla los procesos para su obtencion

34 Sesiones

; No. DE SESION ACTIVIDADES MATERIALES
SECUENCIA DIDACTICA OBSERVACIONES
Y TEMA A TRATAR A REALIZAR NECESARIOS
1.- Exposiciéon en clase | 1- 3 Exposicion por parte | -Cafion, computadora | Solicitar a los estudiantes
- . una USB para guar-
s,ob_re las caracte- | g trigo y sus caracte- del maestro dar la anfolo ig de
risticas morfologi- risticas. temas co- g
cas y fisicoquimi- - apoyo para esta ma-
) rrespondientes  al teria.
cas de cada tipo capitulo 1
de cereal — —
4 -6 Exposicion por parte | -Cafion, computadora,

2.- El alumno elabora un

Los diferentes cerea-

del maestro

pintarrébn, marcado-
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mapa conceptual
de las alteracio-
nes que sufren los
cereales durante
el almacenamien-
to.

alumno busca vi-
deos relacionados
con la elaboracién
de productos he-
cho con el tipo de
cereal que se esté
trabajando

4.- El alumno realiza
una practica en el
laboratorio  rela-
cionada a la Mo-
lienda de los ce-
reales llevando a
cabo la investiga-
cion del procedi-
miento

w
m

5.- El alumno entrega un
cuestionario resuelto
con los conceptos
gue abarca el tema
sobre Panificacion

6.- El alumno elabora
productos en el labo-
ratorio a partir de los

les y sus caracteris-
ticas morfoldgicas y
fisicoquimicas

- Elaboracién de mapa
conceptual del tema
por los alumnos -

Se reparten temas
para que los alum-
nos desarrollen una
clase sobre un ce-

real y lo expongan

- Busca informacion,
videos y realiza in-
vestigacion relacio-
nada con el tema

res, bocinas.

7 — 9 Almacenamiento
de los cereales

- Exposicion por parte
del maestro

Elaboracién de mapa

- Cafién, computadora,
pintarron, marcado-
res

El alumno entregara el
mapa conceptual en
electronico o a mano

conceptual del tema | - Fotocopias del exa- | Programar  con el
por los alumnos men parcial alumno la fecha de
aplicacion del exa-
- Se aplica examen de men
conocimientos  de
los temas vistos
10 — 12 Molienda del | Exposicion por parte | Cafion, computadora, | El reporte de Lectura se

trigo y otros cereales

del alumno

El alumno entrega repor-
tes de lectura sobre
el tema

pintarron, marcado-
res

revisa y se comenta
en el aula

13 — 15 Procesamiento
de los cereales
(Panificacion)

- Exposicion en clase
por parte del maes-
tro

El alumno contesta el
cuestionario ha-

- Hojas de maquina,
pluma

- Computadora, hojas
de maquina

El cuestionario es un
trabajo para que los
alumnos elaboren
en casa y es hecho
a mano en equipos
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diferentes cereales

ciendo investigacion
sobre el tema

El alumno entrega
reportes de lectura
sobre el tema

de 2 personas.

16 - 34
Se explica a los alum-

nos la metodologia
para trabajar en el
laboratorio, se inte-
gran los equipos y
se explica el ma-
nual de practicas de
Laboratorio que se
utilizara para las 10
practicas a desarro-
llar

Exposicién por

parte
del maestro

Formacion de equipos

en el aula

Elaboracion de los di-

ferentes productos

Cafién, Computadora
Manual de Practicas
Bata de laboratorio
Zapato cerrado
Insumos de la préactica
Material de Laboratorio
Horno de gas
Fermentador

Horno eléctrico

Solicitar a los estudiantes

una USB para guar-
dar el manual para
que lo impriman antes
de la primera practica
y solicitar los materia-
les para cada practica
de laboratorio

2.3- PLANEACION DIDACTICA DE LA SEGUNDA COMPETENCIA

2.3.1- PORTADA

PORTADA DE LA COMPETENCIA

UNIVERSIDAD JUAREZ DEL ESTADO DE DURANGO
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
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CARRERA: INGENIERO QUIMICO DE ALIMENTOS

UNIDAD DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IV (CEREALES)

COMPETENCIA No. 2

Elabora una presentacién audiovisual sobre el equipo utilizado en la Industria de los cereales

Usted es el Ingeniero del &rea de procesos en la Industria Molinera de Trigo, S.A. de C.V. Y tiene a su cargo el area de pro-
duccién y el equipo que se utiliza para el adecuado funcionamiento. Se le ha asignado el proyecto de remodelacion y mejo-
ras para eficientar la produccién. Tiene que organizar las actividades que debe llevar a cabo para cumplir con el proyecto de

renovacion del equipo de todas las areas de produccion.

(Productos y desempefios, con sus correspondientes criterios de calidad)

PRODUCTOS Y DESEMPENOS

CRITERIOS DE CALIDAD

1.- Presenta una Resumen escrito de investiga-
cion sobre un determinado equipo y su funcién en la
industria de los cereales

- El resumen debe contener informacion de varios autores,
imagenes del equipo y debe explicar su funcionamiento de
manera clara.

- Minimo presentar 3 bibliografias

2.- Realiza un reporte de Lectura para documentar su
presentacion

- Elaborar un Resumen de la lectura, reportar bibliografia.
Presentar impreso para revison.

3.- Busca videos en internet sobre equipo utilizado en la
industria de los cereales

- Deben contener informacion sobre el equipo que se esté
presentando

- Debe tener buen audio o subtitulos si esta en inglés
- Presentar material que tenga relacion directa con el tema
- Pueden ser uno o mas videos

4.- Elabora una presentacion audiovisual sobre el equi-
po que le haya sido asignado para exponer y expli-

-- Ver la guia de los Requisitos para elaborar una presenta-
cion
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car funcionamiento en clase

con claridad

- Presentar los videos seleccionados para observar el equipo
- Armonizar su presentacion para que pueda ser explicada

- Tiempo disponible para la presentacion: 60 minutos

2.3.2- DOSIFICACION

DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

COMPETENCIA No. 2 Elabora una presentacion audiovisual sobre el equipo utilizado en la Industria de los cereales

10 sesiones
i No. DE SESION ACTIVIDADES MATERIALES
SECUENCIA DIDACTICA OBSERVACIONES
Y TEMA A TRATAR A REALIZAR NECESARIOS
1.- Presenta una Resumen | 1-3 Equipo utilizado para el | - Exposicion en clase por | - Cafiébn, computadora, | -Dependiendo del nimero
escrito de investigacién almacenamiento de los los alumnos pantalla, bocinas de alumnos se trabaja
sobre un determinado cereales - Bl alumno bresenta los en equipo o individual
equipo y su funcion en la reportes deplectura rea-
industria de los cereales ep
lizados para el proyecto
2.- Realiza un reporte de . ” . . . I
b 4-6 Equipo utilizado en la | - El alumno realiza investi- | - Cafién, computadora, | - La presentacion del pro-
Lectura para documentar ) ” : .
> molienda de los cerea- gacién sobre el tema pantalla, bocinas yecto asi como sus
Su presentacion { ;
les - Exposicién en clase por avances en la investi-
3.- Busca videos en internet Ip lumn P gacion integran su cali-
sobre equipo utilizado en 0S alumnos ficacion para esta com-
la industria de los cerea- - El alumno presenta los petencia
les reportes de lectura rea-
4.- Elabora una presentacion lizados para el proyecto

audiovisual sobre el equi-
po que le haya sido asig-
nado para exponer y ex-
plicar funcionamiento en

7-9

Equipo utilizado en la indus-
tria de la panificacion

Investigacion por los | -
alumnos para documen-
tar su proyecto

Cafion, computadora,
pantalla, bocinas

Exposicion en clase por

- La presentacion del pro-
yecto asi como sus
avances en la investi-
gacion integran su cali-
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clase

5.- Visita a industrias de pro-
cesamiento de cereales

los alumnos

Cada alumno hace una
presentacion  audiovi-
sual sobre el equipo
que le haya sido asig-
nado para exponer y
explicar su funciona-
miento en clase

ficaciobn para esta com-
petencia

10 Visita a la industria de
procesamiento de ce-
reales

El alumno realiza un re-
porte sobre las obser-
vaciones realizadas du-
rante el recorrido

- Computadora, impresora




TERCERA PARTE DEL
PROGRAMA: ANEXOS
ANEXO 1: PRUEBA DE DIAGNOSTICO

Universidad Juarez del Estado de Durango
Facultad de Ciencias Quimicas

EXAMEN DIAGNOSTICO DE
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IV (CEREALES)

MOMBRE: FECHA:

1.- Mencione cuales son los principales tipos de cereal que existen enel mundo
2.- Mencione por lo menos tres propiedades de las proteinas

3.- Que es elalmidon? Mencione las partes que lo componen

5.- A gué sele llama retrogradacion del almidon?,

6.- Que son los carbohidratosy como estan constituidos?

7.- Cudl es la funcién del agua enla panificacion?

8.- Como se lleva a cabo la reaccidn de Maillard?

9.- Cuales son los principales cereales que utiliza la industria de los alimentos? Describa algunos
procesamientos que conozca

10.- Cual es el complejo proteico mas importante en la industria de la panificacion?

16
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ANEXO 2: PROGRAMA DEL ALUMNO

Universidad Juarez del Estado de Durango oF A
Facultad de Ciencias Quimicas

l! <4J

UJED

CULYy
[ 40
58
by ®

\i

gV

1.- PRESENTACION DEL CURSO

En este curso aprenderas todo lo relacionado al procesamiento de los cereales, tendras la oportunidad de aplicar los conocimientos adquiridos a lo largo
de tu carrera en las materias de Propiedades fisicoquimica de los alimentos, Bioquimica de los alimentos asi como la aplicacién de las materias de in-
genierias de procesos alimentarios. Conoceras la diversidad de cereales y su uso y aplicacién mas importantes en la industria de los alimentos, ademas
de aprender a nivel planta piloto la preparacién de algunos de estos. Para ello tendremos practicas de Laboratorio que seran demostrativas para los
procesamientos mas comunes en la Industria de los alimentos. El propésito de cada competencia es que como alumno estudiante de la carrera de
Ingeniero Quimico de Alimentos obtengas una formacion integral que te capacite para el trabajo en la industria de los Cereales. Te doy la méas cordial
bienvenida al Curso — Taller de Procesamiento de Alimentos IV (Cereales.

2.- LAS COMPETENCIAS QUE SE VAN A TRABAJAR DURANTE EL CURSO, CON LOS REQUISITOS CORRESPON-
DIENTES

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IV (CEREALES)

REQUISITOS REQUISITOS REQUISITOS
COMPETENCIAS
COGNITIVOS PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES
1.- Elaborar diversos productos | Comprende los cambios bioquimi- | Maneja el equipo de laboratorio | Trabaja con limpieza, higiene, or-
con cereales y controlar los cos que suceden en los Alimen- (Amasadora, Horno eléctrico, den y responsabilidad
procesos para su obtencion. tos fermentador, horno de gas) . .
Trabaja en equipo con sus compa-
- Comprende y conoce la interac- | Aplica BPM en el laboratorio de fieros y cumplir con el material
cién de las propiedades fisico- alimentos solicitado para el desarrollo de

guimicas de los alimentos la practica

Conoce el punto de desarrollo ideal
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- Sabe utilizar la computadora y
realiza documentos de Word y
power point

-Conoce los principios basicos para
llevar a cabo una investigacion
de articulos cientificos en te-
mas especificos.

de una masa panificable que
sea adecuado a los diferentes
productos

Lleva a cabo las anotaciones co-
rrespondientes durante la prac-
tica de Laboratorio para elabo-
rar un reporte completo sobe
esta.

Mantiene la disciplina en el labora-
torio y salon de clases
mostrando respeto hacia
Sus compafieros y ser
cuidadosos de los mate-
riales y las instalaciones.

2.- Elabora una presen-
tacion audiovisual sobre el
equipo utilizado en la Industria
de los cereales

Saber utilizar la computadora y
realiza documentos de Word y
power point

-Conocer los principios basicos
para llevar a cabo una investi-
gacién de articulos cientificos
en temas especificos.

Buscar articulos en inglés, obtener
informacion e investigaciones
para enriquecer sus trabajos.

Comprender las diferencias morfo-
l6gicas vy fisicoquimicas de los
diferentes tipos de cereales

Realizar investigacion sobre los
diversos equipos que se utilizan
en la industria para llevar a ca-
bo la obtencibn de materias
primas y productos terminados
a partir de cereales

Llevar a cabo una amplia investiga-
cion sobre el equipo, caracteris-
ticas, uso, funcionamiento vy
aplicacion en la industria de los
cereales que incluya conceptos
tedricos, videos, audio e iméa-
genes.

Explicar el funcionamiento del
equipo y su aplicacion en la in-
dustria de los alimentos.

Desempefiar una actitud critica al
desarrollar su trabajo de inves-
tigacion.

Presentar en tiempo y forma frente
a grupo un trabajo con los re-
quisitos solicitados acerca del
equipo que le haya sido asig-
nado.

3.- LA METODOLOGIA DE TRABAJO

Se organizaran equipos de trabajo y se analizaran en clase cada uno de los temas tedricos que seran expuestos tanto por el profesor como los
alumnos, se desarrollaran algunos trabajos de investigacién en libros y en bibliotecas virtuales como tarea para complementar el trabajo en clase. En el
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Laboratorio de alimentos se realizaran practicas para la elaboracion de diversos productos con cereales donde cada alumno demostrara la competencia
con que se esté trabajando.

PORTADA DE LA COMPETENCIA
UNIVERSIDAD JUAREZ DEL ESTADO DE DURANGO
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
CARRERA: INGENIERO QUIMICO DE ALIMENTOS

UNIDAD DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IV (CEREALES)

Competencia No. 1.- Elabora diversos productos con cereales y controla los procesos para su obtencion
30 Sesiones

Usted trabaja como Ingeniero de Produccién en el Grupo Bimbo, le han informado que habrd una auditoria para el &rea de procesos en la que se
deben documentar y verificar los procedimientos de elaboracion de todos los productos de cada una de las lineas donde se revisara que los produc-
tos estén estandarizados y mantengan su calidad, para lo cual deberan supervisar también la obtencién de las materias primas utilizadas para sus
productos, asi como el check list de los parametros y las formulaciones para su obtencién.

(Productos y desempefios, con sus correspondientes criterios de calidad)
PRODUCTOS Y DESEMPENOS CRITERIOS DE CALIDAD

1.- Elaboracion de productos en el Laboratorio a partir de diferen- | - Obtener el producto terminado y bien hecho

tes cereales . - .
- Seqguir procedimientos y Metodologia
- Aplicar formulacién

- Control de tiempo, temperatura y otros parametros

2.- Reporte de practica de laboratorio - Ver guia de la organizacion del reporte de practica

3.- Exposicion en clase - Ver guia de requisitos para exposicién en clase

4.- Elabora un mapa conceptual de las alteraciones que su- | - Ver guia para la elaboracion de mapa conceptual
fren los cereales durante el almacenamiento

5.- Elabora Cuestionario de conceptos de panificacion - Ver guia de entrega de cuestionario

PORTADA DE LA COMPETENCIA

UNIVERSIDAD JUAREZ DEL ESTADO DE DURANGO
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
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CARRERA: INGENIERO QUIMICO DE ALIMENTOS
UNIDAD DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IV (CEREALES)

COMPETENCIA No. 2

Elabora una presentacion audiovisual sobre el equipo utilizado en la Industria de los cereales

Usted es el Ingeniero del area de procesos en la Industria Molinera de Trigo, S.A. de C.V. Y tiene a su cargo el area de produccion y el equipo que
se utiliza para el adecuado funcionamiento. Se le ha asignado el proyecto de remodelacion y mejoras para eficientar la produccion. Tiene que orga-
nizar las actividades que debe llevar a cabo para cumplir con el proyecto de renovacién del equipo de todas las areas de produccién.

(Productos y desempefios, con sus correspondientes criterios de calidad)

PRODUCTOS Y DESEMPENOS

CRITERIOS DE CALIDAD

1.- Presenta una Resumen escrito de investigacion sobre un de-
terminado equipo y su funcién en la industria de los cereales

- Ver guia para elaborar el resumen

2.- Realiza un reporte de Lectura para documentar su presentacion

- Ver guia para presentar de manera adecuada un Reporte de Lectura

3.- Busca videos en internet sobre equipo utilizado en la industria
de los cereales

- Ver guia para la seleccién de los videos

4.- Elabora una presentacion audiovisual sobre el equipo que le
haya sido asignado para exponer y explicar funcionamiento en
clase

- Ver la guia de los Requisitos para elaborar el Proyecto final-

4.- EL SISTEMA DE EVALUACION
A) PARA LA ACREDITACION:

CRITERIOS INSTITUCIONALES DE ACREDI-

CRITERIOS DE ACREDITACION PROPIOS DE LA

aprendizaje

TACION MATERIA

Calificacion minima para acreditar la unidad de 60
aprendizaje

Minimo de asistencia para acreditar la unidad de 80 %




B) PARA LA CALIFICACION:

COMPETENCIA

ASPECTOS A TOMAR EN CUENTA

% PARCIAL

% FINAL

12 COMPETENCIA

Elabora diversos productos
con cereales y controla los proce-
S0s para su obtencion.

Reporte de préacticas de laboratorio con
las caracteristicas y criterios estableci-
dos

Examen de conocimiento de conceptos

Exposicion individual (claridad, dominio
del tema, capacidad de respuesta a pre-
guntas, material elaborado)

Tareas parciales, consultas, reportes de
lectura

- Coevaluacion
- Autoevaluacion

25%

30%

20%

10%
5%

5%
5%

60%

22 COMPETENCIA

Elabora una presentacion
audiovisual sobre el equipo utili-
zado en la Industria de los cerea-
les

- Carpeta de Evidencias de consultas en
internet

- Exposicion individual presentacion del au-
diovisual (claridad, dominio del tema, ca-
pacidad de respuesta a preguntas, mate-
rial elaborado)

- Entrega del proyecto final
-Tareas parciales

- Coevaluacion

- Autoevaluacion

5%

40%

40%
5%
5%
5%

40%

21



C) PARA LA EVALUACION:

TIPO DE EVALUACION PROCEDIMIENTOS A SEGUIR
Aplicar un examen escrito para ubicar el antecedente
sobre los conocimientos que tienen los alumnos sobre las
) propiedades fisicoquimicas de los alimentos y sobre todo de
DIAGNOSTICA los conocimientos adquiridos sobre bioguimica de los cerea-
les.
Ver Anexo
- Se retroalimenta a los alumnos de manera gru-
pal sobre los resultados de examenes parciales y
FORMATIVA los temas vistos en clase para conocer su nivel de
aprendizaje y como se sintieron a través del traba-
jo realizado para obtener esta competencia.
Puede llevarse a cabo en academia para evaluar el
funcionamiento por area, por materia y funcionamiento por
SUMATIVA departamentos.

5.- BIBLIOGRAFIA
A) BASICA (U OBLIGATORIA)

1. J. C. Cheftel, H. Cheftel Introduccién a la Bioguimica y Tecnologia de Alimentos.

2. Salvador Badui Dergal, 2006. La Quimica de los alimentos. Editorial Pearson. México

B) COMPLEMENTARIA (O DE APOYO)

. Calaveras, J. 2004 Nuevo Tratado de panificacion y bolleria AMV EDICIONES.

. Cauvain S. and Young L.S. 2007 Technology of breadmaking springer

. Dendy D.A.V. and Bogdan J.D. 2000. Cereals and cereal products chemistry and technology ed. ASPEN.
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Hoseney R.C. 1994 Principles of cereal science y technology ed. AACC.

Hui, Y.H. 2006. Handbook of Food Science, technology and Engineerig. CRC vol 4.

Kent N_L_and Evers A.D. 1994 Technology of cereal san Introduccion for Students of Food Science and Agriculture. Pergamon press
Kulp K, and Ponte J.G. 2000 Handbook of Cereal Science and Technology CRC Second edition.

Matz, S.A. 1991 The Chemistry and Technology of cereals as food and feed. Second edition.

Parker R. 2001 Introduction to Food Science. Delamr Thomson Learning. Pg 332-354.

Quaglia, G. (1991). Ciencia y tecnologia de la panificacion. Editorial Acribia, Espafia.

Smith J.S. and Hui, Y.H. 2004 Food Procesing Principles and Aplications Blackwell Publishing.

Riaz M.N. 2006 Soy applications in Food. CRC Taylor and Francis. Pg 63-79
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ANEXO 3: GUIA PARA LA ELABORACION DE MAPA CONCEPTUAL

REQUISITO

DESCRIPCION

PU NTUACION

Construccion de una buena
idea focal

Dejar bien claro desde el
principio cual es la idea
nuclear de tu presentacién

Valor 1 punto

Que contenga conceptos
relevantes

Debes seleccionar los con-
ceptos clave de este domi-
nio necesarios para propor-
cionar el conocimiento re-
querido para transmitir la
idea focal.

Valor 2 puntos

Presentar la lista de con-
ceptos

Que funcione como base
para derivar de una sola
palabra toda el torrente de
informaciéon al momento de
presentarlo

Valor 1 punto

Con adecuado orden de
rango

Los conceptos mas relevan-
tes en la parte central supe-
rior del documentos

Valor 1 punto

Trabajo y presentacién del
mapa conceptual

Este tiene que ser muy
atractivo y entendible para
los que lo vean. Debe ser
clara la idea y sin meter
informacién demas.

Valor 5 puntos
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ANEXO 4: GUIA PARA LA ELABORACION DE PRESENTACIONES PARA EXPO-
SICIONES EN CLASES

REQUISITO

DESCRIPCION

PU NTUACION

Planifique la idea central y
el objetivo de la presenta-
cion

Debe transmitir correcta-
mente el mensaje para que
sea claro y entendible

Valor 1 punto

Determinar las caracteristi-
cas de la presentacion

Usar fondos adecuados,
tamafio y fuente adecuada

Valor 1 puntos

Organizar la informacién y
seleccionar correctamente

Lea lo menos posible y
dosifique la informacién que
pone en cada diapositiva
utilice laregla 7 x 7

Valor 2 punto

Utilice imagenes, recursos,
animacion

Que le sean de apoyo como
una guia

Valor 1 punto

Domine la presentacion y el
tema.

Que el conocimiento acerca
del tema que le ha tocado
exponer sea trasmitido co-
rrectamente.

Valor 5 puntos




ANEXO 5: GUIA PARA LA COEVALUACION DE LOS EQUIPOS

Nombre del
evaluador.

Equipo:

Instrucciones: En la primera columna escribe el nombre de cada uno de tus compaferos de
equipo sin incluir el tuyo. Asignales una puntuacion del 0 al 10 a cada uno de los aspectos a
evaluar y al final justifica la puntuacién asignada.

Aspectos a evaluar®:

1. Su actitud fue de apoyo para la elaboracion del trabajo.

2. Participd activamente en las diferentes actividades del equipo.

3. Cumplié con lo acordado.

4. Fue tolerante ante las ideas de otros y tomaba en cuenta las opiniones.
3. Sus aportaciones las realizd pensando en el beneficio de todo el equipo.

ASPECTOS A EVALUAR*
Compafiero 1 2 3 4 4] Justificacion
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ANEXO 6: GUIA PARA LA AUTOEVALUACION

Responde a las siguientes cuestiones lo mas sinceramente posible.

¢Asisti a todas las clases en el aula y en el laboratorio?

¢,Puse atencion al maestro y a mis comparieros durante su exposicion en clase?

¢ Presenté a tiempo todas mis tareas?

¢Mostré entusiasmo en la participacion de las actividades en el laboratorio?

¢ Participé de manera activa en las diferentes actividades propuestas por el equipo?
¢ Realicé aportaciones que ayudaron al buen desempefio de mi equipo?

¢ Fui tolerante ante las ideas de mis comparieros?.

MI CALIFICACION ES DE :
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