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1. Datos generOIes Docencia | Préctico Autébnomo: Total horas
Materia: TECNOLOGIA DE FARINACEOS

L . Sist )
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Profesor: LAZO VELEZ MARCO ANTONIO

Correo malv@uazuay.edu.ec
electrénico

Prerrequisitos:

Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

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 fransformacion y manufactura de este grupo de alimentos.

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
extrusién e integrar los programas de aseguramiento de calidad en los procesos industriales de transformacion 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 produccién. A fravés de un proyecto de innovacion se espera que el estudiante
desarrolle la habilidad necesaria para disenar, manejar, analizar e interpretar la informacion obtenida al hacer uso de ingredientes y
modificaciones en los procesos de manufactura de los farindceos.

El alumno podrd hacer uso en forma prdctica de los conocimientos adquiridos en asignaturas previamente seguidas durante la
carrera como son la Quimica de Alimentos, Andlisis de Alimentos, Microbiologia y Disefio y Andlisis de Experimentos. Finalmente el
curso prdctico infroduce conceptos de innovacion y emprendimiento para reforzar, completar y ampliar la intencién general del
mismo.

3. Contenidos

01. Generalidades y propiedades de los farinaceos.
01.01. Introduccién (0 horas)

02. Caso | Manejo y almacenamiento de cereales
02.01. Introduccién (0 horas)

02.02. Pprocesos tecnoldgicos (0 horas)

02.03. Técnicas especificas del andlisis (0 horas)

02.04. Nuevos desarrollos en la tecnologia (0 horas)
02.05. Equipos e instalaciones bdsicas (0 horas)

03. Caso 2 Productos fermentados (Panificacién).
03.01. Introduccién a la fermentacion de cereales. (0 horas)
03.02. Formulacion y procesos tecnolégicos (0 horas)
03.03. Aditivos (0 horas)

03.04. Técnicas especificas del andlisis (0 horas)

03.05. Nuevos desarrollos en la tecnologia (0 horas)
03.06. Envases y embalajes (0 horas)

03.07. Equipos e instalaciones bdsicas (0 horas)

04. Caso 3 Productos no fermentados
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04.01. Infroduccién (0 horas)

04.02. Formulacion y procesos tecnolégicos (0 horas)

04.03. Aditivos (0 horas)

04.04. Técnicas especificas del andilisis (0 horas)

04.05. Nuevos desarrollos en la tecnologia (0 horas)

04.06. Envases y embalajes (0 horas)

04.07. Equipos e instalaciones bdsicas (0 horas)

05. Caso 4 Productos Industrial de malteados.

05.01. Introduccién a la fermentacion de cereales. (0 horas)
05.02. Formulacién y procesos tecnoldgicos (0 horas)

05.03. Aditivos (0 horas)

05.04. Técnicas especificas del andlisis (0 horas)

05.05. Nuevos desarrollos en la tecnologia (0 horas)

05.06. Envases y embalajes (0 horas)

05.07. Equipos e instalaciones bdsicas (0 horas)

06. Caso 5 Produccién industrial de almidones modificados y edulcorantes
06.01. Introduccién a la fermentacion de cereales. (0 horas)
06.02. Formulacion y procesos tecnolégicos (0 horas)

06.03. Aditivos (0 horas)

06.04. Técnicas especificas del andlisis (0 horas)

06.05. Nuevos desarrollos en la tecnologia (0 horas)

06.06. Envases y embalajes (0 horas)

06.07. Equipos e instalaciones bdsicas (0 horas)

4. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

ad. Desarrollar las tecnologias adecuadas de procesamiento y conservacién de los alimentos y aplicarlas en la
generacién de pequeiias industrias.
-Estudiar nuevas tecnologias aplicables a la utilizacion y procesamiento de -Evaluacion escrita
alimentos ancestrales con fines de industrializacién. -Informes
-Practicas de laboratorio
-Resolucién de
lejercicios, casos y otros
af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y tipo de producto.

-Reallizar estudios y propuestas de innovacion 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. -Informes
-Proyectos

-Resolucién de
ejercicios, casos y otros
ap. Conocer el uso correcto de aditivos naturales y sintéticos de acuerdo a la normativa y aplicando la étfica
profesional.

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

-Prdcticas de laboratorio

Desglose de evaluacién

Pagina 2 de 4



Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
Resolucion de Caso | Manejo y
NS Presentacién resultados  Jalmacenamiento de cereales, Semana: 3 (25/03/19
ejercicios, casos . . APORTE 1 5
caso 1 iGeneralidades y propiedades al 30/03/19)
y otros -
de los farinaceos.
Informe adelantos Caso | Manejo y Semana: 5 (08/04/19
Informes esolucidon de caso 2 lalmacenamiento de cereales APORTE 1 3 al 13/04/19)
Resolucion de ., .
e Presentacion resultdos Caso 2 Productos fermentados| Semana: 7 (22/04/19
ejercicios, casos o - APORTE 2 4
y otros caso 2 (Panificacion). al 27/04/19)
Informe adelantos Caso 3 Productos no Semana: 9 (06/05/19
Informes fesolucion de caso 3 fermentados APORITE 2 3 al 08/05/19)
R.eso.lu.aon de Presentacion resultados Caso 3 Productos no Semana: 11 (20/05/19
ejercicios, casos APORTE 2 4
caso 3 fermentados al 23/05/19)
y otros
I?.eso.IU.C|on de Presentacién reultados Caso 4 Productos Industrial de Semana: 14 (10/06/19
ejercicios, casos APORTE 3 5
caso 4 Imalteados. al 15/06/19)
y ofros
Resolucion de L - Caso 5 Produccion industrial .
gjercicios, casos Presentacion resolucion lde almidones modificados y APORTE 3 6 Semana: 16 (24/06/19
caso 5 al 28/06/19)
v ofros ledulcorantes
Caso 2 Productos fermentados
(Panificacién)., Caso 3
Productos no fermentados,
ICaso 4 Productos Industrial de
- Inalteados., Caso 5 Produccién .
Practicas de Examen prdctico fndustrial de almidones EXAMEN 10 semana: 17-18 [30-06-
laboratorio L 2019 al 13-07-2019)
Imodificados y edulcorantes,
Caso | Manejo y
laimacenamiento de cereales,
iGeneralidades y propiedades
de los farinaceos.
Caso 2 Productos fermentados|
(Panificacién)., Caso 3
Productos no fermentados,
ICaso 4 Productos Industrial de
. Imalteados., Caso 5 Produccién .
Evaluacion Toda la materia fndustrial de almidones EXAMEN 10 Semana: 17-18 [30-06-
escrita L 2019 al 13-07-2019)
Imodificados y edulcorantes,
Caso | Manejo y
lalmacenamiento de cereales,
iGeneralidades y propiedades
de los farinaceos.
Caso 2 Productos fermentados|
(Panificacion)., Caso 3
Productos no fermentados,
ICaso 4 Productos Industrial de
Evaluacion Imalteados., Caso 5 Produccién
. Toda la materia ndustrial de almidones SUPLETORIO 20 Semana: 20 (al)
escrita -
odificados y edulcorantes,
aso | Manejo y
Imacenamiento de cereales,
eneralidades y propiedades
e los farinaceos.
Metodologia

El método que se utilizard para el desarrollo de esta asignatura serd el expositivo orientado a la generacién de conocimiento y se
promoverd

el frabajo colaborativo y la participacién activa de los estudiantes a fin de mantener aulas creativas donde prevalezca la actividad y
el

protagonismo de los estudiantes, favoreciendo su aprendizaje. Se utilizard el aprendizaje basado en problemas (casos de estudio)
como técnica de ensenanza,

para desarrollar competencias de andlisis-sintesis en situaciones reales.

Criterios de Evaluacion

En la presentaciéon de investigaciones se evaluard el contenido cientifico, redaccién, coherencia, ortografia y la ausencia de plagio.
Durante la exposicién oral y presentaciones de Power Point se tomard en cuenta la preparacién del estudiante, la fluidez y el manejo
adecuado de los recursos tecnoldgicos.

En las lecciones, pruebas escritas y el examen final se evaluard el conocimiento tedrico y razonamiento del estudiante en la
argumentacién a

las preguntas de razonamiento.

En el desarrollo de las tareas dentro del aula se utilizard técnicas grupales y se calificard la presentacion y la entrega oportuna al
finalizar la

hora clase, se tomard en cuenta la participacién de cada miembro del grupo vy los resultados obtenidos.

Cabe destacar que en cada evidencia se tomard en cuenta la ortografia, en cuanto a la asistencia no serd considerada como
parte del
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aporte, y queda descartado la exoneraciéon del examen final puesto que no se contempla en el Reglamento de la Universidad del
Azuay.

Recordar que la asistencia no puede considerarse como un aporte y que el Reglamento de la Universidad del Azuay no contempla
exoneracion del examen final.
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