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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 (4 horas)

02. Caso | Manejo y almacenamiento de cereales

02.01. Introduccién (3 horas)

02.02. Procesos tecnoldgicos y técnicas especificas de andlisis (6 horas)

02.03. Nuevos desarrollos en la tecnologia e equipos e instalaciones bdsicas (5 horas)
02.04. Aditivos y envases y embalajes (5 horas)

03. Caso 2 Productos germinados (malteados, brotes u ofros)

03.01. Introduccién a la germinacién de cereales. (3 horas)

03.02. Procesos tecnoldgicos y técnicas especificas de andlisis (6 horas)

03.03. Nuevos desarrollos en la tecnologia e equipos e instalaciones bdsicas (5 horas)
03.04. Aditivos y envases y embalajes (5 horas)

04. Caso 3 Productos fermentados (Panificacién).

04.01. Introduccion a la fermentacién de cereales. (3 horas)

04.02. Pprocesos tecnoldgicos y técnicas especificas de andilisis (5 horas)

04.03. Nuevos desarrollos en la tecnologia e equipos e instalaciones bdsicas (5 horas)
04.04. Aditivos y envases y embalajes (5 horas)
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05. Caso 4 Productos no fermentados

05.01. Introduccién (3 horas)

05.02. Procesos tecnoldgicos y técnicas especificas de andlisis (5 horas)

05.03. Nuevos desarrollos en la tecnologia e equipos e instalaciones bdsicas (5 horas)
05.04. Aditivos y envases y embalajes (5 horas)

06. Caso 5 Produccién industrial de almidones, modificados y edulcorantes

06.01. Infroduccién a la tecnologia de almidones (3 horas)

06.02. Pprocesos tecnoldgicos y técnicas especificas de andilisis (5 horas)

06.03. Nuevos desarrollos en la tecnologia e equipos e instalaciones bdsicas (5 horas)
06.04. Aditivos y envases y embalajes (5 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
generaciéon de pequeiias industrias.

-Estudiar nuevas tecnologias aplicables a la utilizacién y procesamiento de

alimentos ancestrales con fines de industrializacion.

-Informes

roductos

-Evaluacién escrita
-Evaluacién oral

-Investigaciones
-Trabajos prdcticos -

af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y fipo de producto.

-Realizar estudios y propuestas de innovacién en equipos y procesos en base al

cdlculo y pardmetros recomendados.

-Evaluacién escrita
-Evaluacién oral
-Investigaciones

-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

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

experimentados.

-Evaluacién escrita
-Evaluacién oral
-Investigaciones
-Resolucion de
lejercicios, casos y otros

ap. Conocer el uso correcto de aditivos naturales y sintéticos de acuerdo a la normativa y aplicando la ética

profesional.

-Utilizar los aditivos modernos y permitidos dentro de la industria de los
farindceos.

-Evaluacién escrita
-Evaluacién oral
-Investigaciones
-Resolucién de
lejercicios, casos y otros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
informe caso 1, escrito y Semana: 4 (22/04/20
Informes roducto. APORTE 4 ol 27/04/20)
Resolucion de .
ejercicios, casos |Caso 1, ejercicios y otros. APORTE 2 Semana: 4 (22/04/20
al 27/04/20)
y otros
Caso 2, informe y Semana: 6 (06/05/20
Informes roducto. APORTE 4 al 11/05/20)
Resolucion de .
ejercicios, casos |Caso 2, ejercicios varios APORTE 2 Semana: 6 (06/05/20
al 11/05/20)
y otros
Caso 3, informe y Semana: 10 (03/06/20
Informes roducto. APORTE 4 al 08/06/20)
Resolucion de .
ejercicios, casos |Caso 3, ejercicios, varios. APORTE 2 semana: 10 (03/06/20
al 08/06/20)
y otros
Resolucion de .
ejercicios, casos |Caso 4, ejercicios, varios APORTE 2 Semana: 16 (15/07/20
al 20/07/20)
y otros
Caso 4, informe y Semana: 16 (15/07/20
Informes roducto. APORTE 4 al 20/07/20)
Resolucion de L Semana: 19-20 (04-08-
ejercicios, casos Caso 5, ejercicios y otros. APORTE 2 2020 al 10-08-2020)
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar

y ofros

Semana: 19-20 (04-08-
Informes Caso 5 APORTE 4 2020 al 10-08-2020)
Evaluacién . Semana: 17-18 (21-07-
escrita Toda la materia. EXAMEN 20 2020 ol 03-08-2020)
Evaluacion Toda la materia SUPLETORIO 20 Semana: 19 (al)
escrita

Metodologia

a) Método de Casos, donde se examinardn casos particulares sobre la base de los conceptos, definiciones o afirmaciones generales
presentadas para cada tema del silabo. Silabo determinado en base a la disciplina cientifica enmarcada en esta drea del
conocimiento, sin que por ello este pueda ser adaptado a la légica del pensamiento del estudiante. Participacién del estudiante que
serd determinada por una fuerte carga activa de auto-aprendizaje individual y en grupo, siempre con el acompanamiento y
orientacién del maestro, lo que permitird reforzar el aprendizaje adquirido por el alumno. Esta metodologia serd aplicada a través de
tareas de investigacién escritas y orales de temas relevantes del silabo y la resolucion de problemas. b) Método intuitivo y activo que
serd utilizado durante la parte practica de la asignatura. Método de ensefanza basado en una fuerte carga de auto-aprendizaje
colaborativo e innovacion por parte del estudiante. Este proceso de aprendizaje serd reforzado con el acompanamiento del maestro
dirigido a orientar y promover en el estudiante sus habilidades para descubrir, procesar, y aplicar conocimientos de manera relevante
durante el desarrollo de los casos prdcticos. Esta metodologia serd aplicada teniendo como herramienta la implementacion de un
trabajo prdéctico de innovacién (I+D).

Criterios de Evaluacién

a) Trabajos escritos. En los reportes escritos se evaluard la estructura del documento (uso de plantillas suministradas). Ademds, se
considerard la coherencia de los contenidos, la redaccién, ortografia y la ausencia de copia textual. b) Exposiciones orales. En las
exposiciones se evaluard la estructura del documento (uso de plantillas suministradas). Ademds se considerardn el uso adecuado de
las normas para elaboracion de diapositivas, la claridad en las ideas expuestas, la fluidez de la disertacion y el respeto a las opiniones
de los companferos. c) Practicas de laboratorio. En las prdcticas se evaluard la participacién del alumno en las labores de
procesamiento como parte de un equipo de trabajo, Ademds, se considerard la habilidad para realizar las actividades y cdlculos
que sean necesarios durante las prdcticas. En los informes se evaluard la estructura del documento (plantillas suministradas). Ademds
se considerard la coherencia de los contenidos, la redaccién, ortografia, la precision en los cdlculos, la capacidad de andlisis para
emitir las conclusiones y recomendaciones y la ausencia de copia textual. b) Producto de innovacién. En lo concerniente al desarrollo
de un producto de innovacién, se evaluard la originalidad de la idea, el planteamiento del problema a resolver, el plan de pruebas
efectuado, la calidad del producto terminado y la presentacién del cartel (poster), en relacidon con los objetfivos propuestos. c)
Exdmenes, En ex&menes tanto parciales y final se evaluardn el conocimiento tedrico adquirido por los estudiantes que se reflejard en
la argumentacion a preguntas de razonamiento. Asi como la capacidad de razonamiento para la resolucidon de ejercicios
propuestos.

5. Referencias
Bibliografia base

Libros
Autor Editorial Titulo Ano ISBN
Recalde Posso E., Durdn  Centro Interamericano Cultivos Energéticos alternativos 2009
Alfisent J. de Investigaciéon y
Transferencia de
Tecnologia en Oleagino
Badui Dergal Salvador Pearson Quimica de los Alimentos 2013
Grupo Latino Editores Grupo Latino Editores Ciencia, fecnologia e industria de 2008
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