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1. DATOS GENERALES

Nivel Educativo:

Licenciatura

Nombre del Plan de Estudios:

Modalidad Académica:

Nombre de la Asignatura:

Ubicacion:

Correlacion:

Asignaturas Precedentes:

Asignaturas Consecuentes:

Conocimientos, habilidades, actitudes y
Valores previos:

2. CARGA HORARIA DEL ESTUDIANTE

Horas por periodo Total de NGmero de
Concepto i _ horas por o
Teoria Préactica periodo creditos
Horas teoriay practica
Actividades bajo la conduccion del docente
como clases tedricas, practicas de
laboratario, talleres, cursos por internet, 48 0 48 3
seminarios, etc.
(16 horas = 1 crédito)
Total 48 0 48 3
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3. REVISIONES Y ACTUALIZACIONES

M.C. Ana Lilia Soriano Morales
Autores: | M.en T. A. Maria Elena Ramos Cassellis
M.C. Carlos Enrigue Ochoa Velasco

Fecha de disefio: | 14 de agosto de 2009

Fecha de la Ultima actualizacion: | Febrero 2013

Fecha de aprobacion por partedela| . -
academia de area | “-= T

Fecha de aprobacion por parte de
CDESCUA | Agosto 2009

Fecha de revisiéon del Secretario
Académico

Revisores:

Sinopsis de la revision y/o | Con base en los resultados de la evaluacion del programa._de

actualizacion: | Asignatura de CACEI

4. PERFIL DESEABLE DEL PROFESOR (A) PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA:

Disciplina profesional: | ngeniero en Alimentos, Bioquimico, Quimico u otra ingenieria afin

_ o Estudios de posgrado en el area de Ciencia e Ingenieria en
Nivel academico: | Alimentos, o el equivalente de desarrollo y prestigio en el area de
su especialidad.

Experiencia docente: | 1 afio

Experiencia profesional: | 1 afio

5. OBJETIVOS:

5.1 Educacional: El estudiante reconocerd y comparard las principales tecnologias empleadas en
la transformacion de cereales y obtencién de aceites, a partir de los fundamentos de
operaciones unitarias, para lograr aplicar nuevas alternativas tecnoldgicas en su desempefio

laboral.

5.2 General: Identificaremos las caracteristicas, clasificacién, composicién y principales usos de
cereales y aceites, para proponer las tecnologias adecuadas en el procesamiento de los

mismos.
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5.3 Especificos:

El estudiante:

5.3.1 Conocera aspectos generales sobre la situacién productiva, compaosicién, estructura y valor
nutrimental de los cereales.

5.3.2 Identificara las operaciones de acondicionamiento, almacenamiento y de obtencion de diversos
productos

5.3.3 Analizard los principales métodos de obtencién de aceites; asi como realizara propuestas para

la modificacion de las extracciones para modificar lo menos posible su composicién quimica
asi como conocer las pruebas de calidad de los mismos.

6. REPRESENTACION GRAFICA DE LA ASIGNATURA:

Permitiendo
Tiene por objeto

Fimtdamentne ds fics=aniiimies
B Fundamemntosde h nquimIca
onocer la importancia de 1a procuccion bioguimuca quimica de t

v &y transfoemacion er comao

Tecnoiogia de cereades y aceies 2C10n de |

que se aplicar en e >;‘r rceso de

e
Visualizando

b || Oportundades en al ndustna de granos
Obtener productos de ata caédad Jue involucran Lanto cereales como
ademas de innevadores y nutrtivas legumingsas
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7. CONTENIDO
' Objetivo ) C_:onteni_dp Bibliografia
Unidad Especifico Tematico/Actividades Basi c | .
p de aprendizaje asica omplementaria
1. Introduccién El estudiante 1.1 Definicion Chakraverty, A. Organizacion
conocera aspectos 2003. Handbook | Mundial de la Salud.
generales sobre la | 1.2 Produccion nacional e | of Postharvest www.fao.org
situacion internacional Technology:
productiva y Cereals, Fruits, Organizacion de las
composicion, 1.3 Germinaciény Vegetables, Tea | Naciones Unidas
estructura y valor viabilidad de las and Spices. para la Agricultura y
nutrimental de los semillas. Marcel Dekker. Alimentacion.
cereales. New York. www.who.int/es
1.4 Composicion quimica
y estructura de los Dendy, D. A. V. Secretaria de
diferentes granos. y Dobraszczyk, Agricultura,
B. J. 2004. Ganaderia,
1.5 Valor nutrimental Cereales y Desarrollo Rural,
Productos Pescay
1.6 Andlisis selectivo, Derivados. Alimentacién
nutricional, sanitarioy | Quimicay www.sagarpa.gob.mx
tecnologico de Tecnologia.
granos. Acribia. Articulos de revistas:
Zaragoza,
Espafia. American Journal of
Food Technology.
Kulp, K.y J.G.
Ponte Jr (ed). Food Technology

2000. Handbook | and Biotechnology.
of cereal science
and technology. Food Science and
Marcel Dekker, Technology.

New York.
Estados Unidos. Disponibles en:
www.bibliotecas.bua
Serna, S. S. R. p.mx

0. 2003.

Manufactura y

Control de Journal of

Calidad de Agricultural and

Productos Food Chemistry.

Basados en

Cereales. AGT Disponible en:

Editor. México. 5
pubs.acs.org/journallj
afcau
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_ Objetivo Qonteni_dq Bibliografia
Unidad Especifico Teméatico/Actividades Basi c | .
p de aprendizaje asica omplementaria
2. Cereales El estudiante Dendy, D. A. V. Articulos de revistas:
identificara las 2.1 Operaciones de y Dobraszczyk,
operaciones de acondicionamiento B. J. 2004.
acondicionamiento, | 2.2 Almacenamiento y Cereales y American Journal of
almacenamiento y conservacion Productos Food Technology.
produccion asi 2.3 Acondicionamiento de | Derivados.
como las pruebas los diferentes granos | Quimicay Food Technology
de calidad de 2.4 Procesos Tecnologia. and Biotechnology.
diversos 2.4.1 Molturacion en Acribia.
productos. hamedo y seco Zaragoza, Food Science and
2.4.2  Extrusion Espana. Technology.
2.4.3 Harinas
2.4.4  Panificacion Calaveras, J.
245 Galletas 2004. Nuevo Journal of
2.4.6 Pastas Tratado de Agricultural and Food
2.4.7 Nixtamalizacién Panificacion y Chemistry.
Bolleria.
2.5 Behidas alcohdlicas Muniprensa. Disponible en:
2.6 Cerveza Espafia. pubs.acs.org/journallj
2.7 Sake afcau
2.8 Vodka Hui, Y.H (ed).
2004. Handbook
of food and
beverage and
fermentation
technology.
Marcel Dekker,
New York.
Estados Unidos.
Hornsey, I.S.
2003.
Elaboracion de
cerveza:

microbiologia,
bioquimica y
tecnologia. Ed.
Acribia.
Zaragoza,
Espafia.

Kulp, K. y J.G.
Ponte Jr (ed).
2000. Handbook
of cereal science
and technology.
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— Contenido Bibliografia
Unidad Egbie(a:ilf\i/(c:)o Teméatico/Actividades Basi | .
p de aprendizaje asica Complementaria
Marcel Dekker,
New York.
Estados Unidos.
Serna, S. S. R.
0. 2003.
Manufactura y
Control de
Calidad de
Productos
Basados en
Cereales. AGT
Editor. México.
El estudiante 3.1 Definicién Articulos de revistas:
identificara los
principales 3.2 Clasificacion American Journal of
métodos de Food Technology.
obtencién de 3.3 Métodos de
aceites; asi como obtencién Dahl, O. www.asaga.org.ar
sus pruebas de 3.3.1 Solventes Industrializacion
calidad. 3.3.2 Prensado de la Grasa de International Journal
3.3.3 Centrifugado Animales de of fats and oils.CSIC.
Abasto. Acribia.
3.4 Pruebas de Calidad Zaragoza, Disponibles en:
de Aceites Espafia. www.bibliotecas.bua
p.mx
3.5 Obtencién de aceite Lawson, H.
de soya, girasol, maiz y 1999. Aceites y Journal of
algodon. Grasas Agricultural and Food
3. Aceites Alimentarios. Chemistry.
Tecnologia, Disponible en:
Utilizacién y pubs.acs.org/journal/j
Nutricion. afcau
Zaragoza,
Espafia. Normas mexicanas

http://www.economia-
nmx.gob.mx
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Contenido
Tematico/Actividades
de aprendizaje

Bibliografia

Unidad Objetivo
Especifico Basica Complementaria

8. CONTRIBUCION DEL PROGRAMA DE ASIGNATURA AL PERFIL DE EGRESO

Perfil de egreso
(anotar en las siguientes tres columnas, como contribuye la asignatura
Asignatura al perfil de egreso )
Conocimientos Habilidades Actitudes y valores
1. Introduccion e Tendralas Capacidad de e Capaz de desarrollar
nociones de andlisis, sintesis y los valores éticos de
gestion pensamiento la profesion que le
empresarial critico. permitan actuar
requeridas Integracion de adecuadamente
para informacion dentro del campo
comprender el técnica. laboral y social.
funcionamiento Toma de o Etica en su ejercicio
de una desiciones en profesional.
industria problemas e Claridad de
alimenticia y asociados a la objetivos.
los factores produccion e Libertad, respeto,
que influyen industrial de honestidad.
sobre ella. alimentacion.
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Perfil de egreso

(anotar en las siguientes tres columnas, cémo contribuye la asignatura

Asignatura al perfil de egreso )
Conocimientos Habilidades Actitudes y valores
Apto para desarrollar
conclusiones
2. Cereales respecto una
respecto a las
e Tendralas Capacidad de situaciones

nociones de analisis, sintesis y presentadas y dar

gestion pensamiento respuestas criticas.

empresarial critico. Claridad de

requeridas Observador, objetivos.

para capacidad de Responsabilidad,

comprender el juicio y evaluacion. orden.

funcionamiento Toma de

de una desiciones en

industria problemas

alimenticia y asociados a la

los factores produccion Cuidado y

que influyen industrial de responsabilidad en

sobre ella. alimentos. la seguridad e
higiene en el trabajo

3. Aceites

e Aplicarala
normatividad
vigente para el
manejo de
aceites.

Capacidad para
tomar desiciones y
dar solucion a los
problemas
presentados.
Pensamiento
sistémico.
Aplicacion de
juicio critico y de
toma de
desiciones.

de planta.

Respeto a las
normas y al trabajo
en equipo.
Solidaridad, verdad.

9. Describa como el eje 0 l0s ejes transversales

contribuyen al desarrollo de la asignatura

Eje(s) transversales

V.) dgés/

Contribucion con la asignatura

Formacion Humana y Social

Valorar el cuidado de su salud, a partir del
conocimiento de los principales nutrimentos en
los alimentos.

Respetar animales, plantas y universo.

Visitar museos para favorecer la convivencia con
el arte.
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Desarrollo de Habilidades en el uso de las Evaluar articulos y textos mediante la
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién | comparacion de su contenido con el de otros, en
funcién de sus conocimientos previos.

Desarrollo de Habilidades del Pensamiento Identificar problemas y formular preguntas de
Complejo caracter ciéntifico.
Elaborar de mapas conceptuales
Lengua Extranjera Analizar articulos de revistas en inglés
Asistir a congresos internacionales
Innovacion y Talento Universitario Proponer la inscripcion al “programa de

desarrollo del talento emprendedor” para
desarrollar la creatividad, innovacion, trabajo en
equipo y capacidad de cambio propositivo.

Educacion para la Investigacion Desarrollar y presentar proyectos.

10
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10. ORIENTACION DIDACTICO-PEDAGOGICA.

Estrategias y Técnicas de aprendizaje-ensefianza Recursos didé4cticos

Estrategias de aprendizaje:
e Pensamiento critico. Analizando los procesos en la
produccion de la leche.
e Elaboracién de mapas conceptuales.
e Materiales de apoyo (pintarrdn,

Estrategias de ensefianza: computadora, cafion, videos)

e Andlisis de campo

e Aprendizaje situado y basado en problemas reales e UsodelasTIC's

o Ejemplificacién

e Lecturas dirigidas e Reuvistas y articulos especializados
Ambientes de aprendizaje: e Rubricas de evaluacion

e Participacién en equipos en el aula.
e Biblioteca y centro computo.

Actividades y experiencias de aprendizaje:

e Visita guiada a un campo real de trabajo.
o Elaboracion de informes y tareas.

Técnicas:

¢ Informe de visita guiada
e Redescubrimiento de problemas
e Resolucién de estudio en casos, de demostracion,

cuadros sinépticos, técnicas grupales mapas
conceptuales

e Tecnicas y dindmicas de grupo como mesa redonda.

11
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Criterios Porcentaje
=  Examenes 30
= Participacion en clase 10
= Tareas 15
=  EXposiciones 10
= Visitas guiadas 5
= Mapas conceptuales 5
= Proyecto final 25
Total 100%

Nota: Los porcentajes de los rubros mencionados seran establecidos por la academia, de acuerdo a los

objetivos de cada asignatura.

12. REQUISITOS DE ACREDITACION

Estar inscrito como alumno en la Unidad Académica en la BUAP

Asistir como minimo al 80% de las sesiones

La calificacion minima para considerar un curso acreditado sera de 6

Cumplir con las actividades académicas y cargas de estudio asignadas que sefiale el PE

13. Anexar (copia del acta de la Academiay de la CDESCUA con el Vo. Bo. del Secretario

Académico)
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