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FUNDAMENTACION  DE LA MATERIA
Esta asignatura aporta en la formación del estudiante con conocimientos (teóricos-prácticos) y habilidades que le capacitan para resolver y establecer con actitud crítica problemas relativos a la Tecnología de los Cereales, dirigir y controlar procesos de elaboración, además aplicar balances de materia y energía, control de calidad del proceso y envasado del producto procesado.
Actualmente, la industria almacenadora y procesadora de estos productos representa uno de los principales segmentos de la amplia industria alimentaria Todos los cereales producidos son procesados de alguna manera antes de ser consumidos por el hombre.
Tributa de manera directa a objetivos terminales de la carrera ya que contribuye a la formación de acciones vinculadas con el quehacer de la Industria Cerealera en el Departamento.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA
UNIDAD 1:	ALMACENAMIENTO DE CEREALES
1.1. Sistemas Básicos de almacenamiento.
1.2. Humedad factor primordial para almacenamiento fiable.
1.3. Desecación de los cereales.
1.4. Aireación.
1.5. Alteraciones funcionales e índices de deterioro.
1.6. Microflora y micotoxinas.
1.7. Insectos y roedores.


UNIDAD 2:	CEREALES Y SU PROCESAMIENTO
2.1.	Estructura del grano de los cereales.
2.2.	Composición química de los cereales.
2.3.	El trigo y los productos de su molienda.
2.4.	Proceso de molienda.
2.5.	Flujo de operaciones de molienda.
2.6.	Tratamiento de la harina.
2.7.	Clasificación de la harina.
2.8.	Usos.
2.9.	El arroz y los productos de su molienda.
2.10.	Proceso de la molienda del arroz.
2.11.	Flujo de las operaciones de la molienda.
2.12.	Enriquecimiento del arroz.
2.13.	Aprovechamiento de los subproductos.
2.14.	Procesamiento del maíz.
2.15.	Molienda seca.
2.16.	Molienda húmeda.
2.17.	Productos obtenidos.
2.18.	Usos.
2.19.	Otros cereales: Cebada, Centeno, Avena.
2.20.	Usos.



UNIDAD 3:	PRINCIPIOS DE LA ELABORACIÓN DE PRODUCTOS HORNEADOS
3.1.	Evaluación de la calidad panadera de la harina.
3.2.	Aditivos.
3.3.	Las proteínas de la harina y su papel en panificación.
3.4.	Papel de los restantes constituyentes en la panificación.
3.5.	Sistemas de panificación.
3.6.	Receta.
3.7.	Procesamiento.
3.8.	Formación de la masa.
3.9.	Amasado.
3.10.	Tiempo de amasado.
3.11.	Sobre amasado.
3.12.	Fermentación.
3.13.	Producción de gas.
3.14.	Retención de gas.
3.15.	Moldeo, maduración y cocción.
3.16.	Otros tipos de productos esponjados.

UNIDAD 4:	HARINAS COMPUESTAS
4.1.	Introducción.
4.2.	Conceptos fundamentales sobre harinas compuestas.
4.3.	Diferentes clases de harinas.
4.4.	Mezclado y dosificación.
4.5.	Utilización en panificación.
4.6.	Mejoradores de masa.
4.7.	Agentes oxidantes y surfactantes.

UNIDAD 5:	HARINAS GELATINIZADAS
5.1.	Introducción.
5.2.	Materia prima.
5.3.	Recepción de maíz.
5.4.	Limpieza y acondicionamiento.
5.5.	Determinación.
5.6.	Precocción.
5.7.	Gelatinización.
5.8.	Molienda y refinación.
5.9.	Envasado.
5.10.	Productos secundarios.
5.11.	Harina zootécnica.
5.12.	Germen de maíz.
5.13.	Salvado o afrechillo.

UNIDAD 6:	HARINAS HIDROLIZADAS
6.1.	Antecedentes.
6.2.	Materia prima.
6.3.	Hidrólisis enzimática del almidón.
6.4.	Enzimas específicas del enlace alfa(1-4).
6.5.	Enzimas específicas del enlace alfa(1-6).
6.6.	Enzimas específicas de los enlaces alfa(1-4) y alfa(1-6).
6.7.	Producción de jarabes de glucosa y fructosa.
6.8.	Producción de cereales hidrolizados.

UNIDAD 7:	CEREALES DE DESAYUNO
7.1.	Cereales que necesitan ser cocinados.
7.2.	Cereales listos para ser consumidos.
7.3.	Copos de maíz.
7.4.	Copos de trigo.
7.5.	Tiras.
7.6.	Cereal granulado.
7.7.	Cereales esponjados.
7.8.	Coberturas.

PRACTICAS DE LABORATORIO
· Molienda de cereales.
· Clasificación de los productos de molienda.
· Determinación de algunas propiedades físicas y químicas de las harinas.
· Formulación de harinas compuestas.
· Elaboración de productos horneados.
· Elaboración de cereales para el desayuno.
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