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2.-DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura profesional que da a conocer las caracteristicas fisicas, quimicas y nutricionales de los cereales y leguminosas
de grano, los aspectos agronémicos que afectan la calidad industrial de los granos y los procesos industriales que se utili-
zan en su transformacion. Busca entregar herramientas que permitan tomar decisiones técnicas en la aplicacion de los
procesos mas adecuados y eficientes

3.-COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA: (Tipo: B=Basica G=Genérica E=Especifica)

« Manejay aplica conceptos fundamentales del manejo postcosecha de los granos alimenticios (E)

« Aplica las operaciones unitarias que integran los procesos de transformacién de granos (E)

e Adquiere y prioriza criterios para evaluar las relaciones entre las materias primas, los procesos industriales y la calidad
de los productos obtenidos (G)

4.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:
De ensefianza: clases expositivas, en que se discuten casos de aplicacion de conocimientos

De aprendizaje: actividades préacticas en los que los estudiantes en forma individual deben realizar una busqueda bi-
bliogréafica y posteriormente elaborar un informe. Los alumnos deben presentar su informe frente al curso lo que estimula
la interaccion y discusion entre ellos

5.- RECURSOS DOCENTES

Clases en presentaciones ppt, uso de plataforma AGREN donde se encuentran las clases y material bibliografico comple-
mentario. Recursos bibliogréaficos en la biblioteca digital de la Universidad.

6.- CONTENIDOS:

1° Situacion general de los granos
- Importancia en la dieta
- Andlisis de estadisticas nacionales e internacionales

2° El grano
- Caracteristicas fisicas, quimicas y nutricionales
- Tipos comerciales
- Calidad comercial

3° Aspectos agrondémicos Y su relacién con la calidad

4° Almacenamiento de granos
- Caracteristicas de los granos
- Agentes de deterioro
- Sistemas de almacenamiento
- Manejo del almacenamiento

5° Molienda
- Limpieza de granos
- Molienda de trigo de pan: diagrama de molienda
- Modificaciones para molienda de trigo candeal, maiz, centeno
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6° Panificacion

- Bases bioquimicas de la panificacién
- Funcién de los ingredientes mayores y menores

- Sistemas de panificacién

7° Procesamiento de harinas de resposteria

- Esponjamiento quimico

- Galletas saladas y dulces

- Bizcochuelos

8° Extrusion

- Proceso: caracteristicas y operacion

- Produccioén de pastas

- Produccion de “snack” y pastas

9° Calidad de harinas y productos
- Propiedades funcionales

- Estandares de calidad para harinas y productos

10° Industrializacién del arroz
- Proceso de elaboracion
- Sancochado

11° Industrializacién del maiz y la avena

- Molienda humeda de maiz

- Obtencion de avena machacada y de sémolas de avena.

7.- PROFESORES y PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor

Departamento

Especialidad o area

Ana Maria Estévez Alliende

Agroindustria y Enologia

Industrializaciéon de granos y frutos se-
cos. Alimentos Funcionales

8.- EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos

Ponderacion

Pruebas:

- 12 Prueba

- 22 Prueba

- Informes y controles (parte practica)

NOTA FINAL

35%
35%
30%

100%
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