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DATOS GENERALES

1.1. Asignatura: TECNOLOGIA DE CEREALES

1.2. Cédigo: IA901

1.3. Caracter: Obligatorio

1.4. Requisito: IA802 Tecnologia de frutas y hortalizas
1.5. Ciclo: IX

1.6. Semestre académico: 2022-B

1.7. Numero de horas de clases: 06 horas semanales

1.8. Nimero de créditos: 04

1.9. Duracion: 17 semanas

1.10. Docente: Dr. Ing. DANIZA MIRTHA GUERRERO ALVA
Ing. de Industrias Alimentarias, UNALM.

1.11. Modalidad: Virtual

SUMILLA:

La asignatura de Tecnologia de Cereales pertenece a los estudios de especialidad; es de
naturaleza tedrico-practico y decaracter obligatorio. Tiene como propésito desarrollar
competencias comunicativas (linglistica, sociolinguistica y discursiva). La asignatura de
Tecnologia de Cereales tiene una vital importancia en el area de tecnologia de alimentos
formando al estudiante en procesos tecnoldgicos aplicables a los cereales, tubérculos,
leguminosas, y otros materiales nacionales e importados, de uso en la industria panadera,
pastelera, fideeray otras afines, manejados en base al desarrollo tecnoldgico y las normas
de calidad, dando ilimitadas posibilidades para la investigacion, el desarrollo de nuevos
productos y el cuidado del medio ambiente. El curso consta de 4 unidades didacticas:

Unidad I: Caracteristicas generales de los cereales, tubérculos y leguminosas.
Unidad II: Reduccién de tamafio (pelado, perlado, partido, laminado, molienda, tamizado)

de harinas y mezclas. Unidad lll: Procesos de la industria de panificacion, galleteria,
fideera y otros. Unidad 1V: Desarrollo de proyectos y productos innovadores.

COMPETENCIA(S) DEL PERFIL DE EGRESO

3.1 Competencias generales

CGL1. Comunicacion.

Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional,
através de la comunicacion oral y escrita, de manera claray correcta; ejerciendo el derecho
de libertad de pensamiento con responsabilidad.

CG2. Trabaja en equipo.
Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;

respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos, con sentido
critico.

3.2. Competencias especificas
Investiga y optimiza procesos tecnol6gicos



Identifica los cereales, tubérculos y leguminosas nacionales de importancia
industrial.

Determina procedimientos y equipos necesarios en la reduccion de tamafio de
granos.

Explica los diferentes procesos de la industria de panificacion, galletera,
fideera, de masas pasteleras y otras.

Disefia e innova productos en base a los conocimientos tecnolégicos
adquiridos y las normas de calidad vigentes.

IV. CAPACIDAD (ES)

Identifica los cereales, tubérculos y leguminosas nacionales de importancia nacional
para reconocer sus caracteristicas fisicas, quimicas y nutricionales, y aprovecharlos
como alimentos valiosos.

Determina los equipos necesarios a usar segun sus especificaciones para el
tratamiento agroindustrial.

Explica los diferentes procesos de la industria de la panificacion, galletera, fideera, de
masas pasteleras y otras, desarrolldndolas en forma practica y empleando la
normativa nacional, para que se desenvuelva exitosamente en la industria.

Disefa e innova productos en base a los conocimientos tecnoldgicos adquiridos, de
acuerdo a las normas de calidad para disefiar nuevos productos que no existen en el
mercado nacional.

V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE



UNIDAD 1

CARACTERISTICAS GENERALES DE CEREALES, TUBERCULOS Y LEGUMINOSAS

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
*  Conoce las caracteristicas generales de los cereales, tubérculos y leguminosas.

* Reconoce las areas de produccién de cereales, tubérculos y leguminosas nacionales y mundiales.
Producto de aprendizaje: Exposiciones grupales evaluadas como practica calificada.

Semana

Tema

Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién

Introduccidn a las caracteristicas generales de los

cereales, tubérculos y leguminosas.

* Describe las caracteristicas mas
importantes de los cereales,
tubérculos y leguminosas
relacionadas con el valor nutricional
industrial y agrondmico.

Componentes de los cereales

* Reconoce las regiones de mayor
produccion de los cereales de
produccidn nacional organica y
convencional.

* Explica los precios a nivel nacional y
mundial, empresas importadoras y
comercializadoras.

Exposicidn grupal
Listas de cotejo

Componentes de los tubérculos

Practica calificada

* Reconoce las regiones de mayor
10%

produccidn de los tubérculos de
produccidn nacional orgéanica y
convencional.

* Explica los precios a nivel nacional y
mundial, las empresas
importadoras y comercializadoras.

Componentes de las leguminosas

* Reconoce las regiones de mayor
produccidn de las leguminosas de
produccidn nacional organica y
convencional.




* Explica los precios a nivel nacional y
mundial, empresas importadoras y
comercializadoras.

UNIDAD 2

REDUCCION DE TAMARNO

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
*  Explica y ejemplifica como determinar el tamafio, volumen, densidad, porosidad y forma de los granos.
* Comprende los procesos de pelado, perlado, partido, laminado, molienda y tamizado.

Producto de aprendizaje: Informe de practica presencial. Trabajo en power point de R. Social.

Semana Tema Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
* EfectUa la determinacidn del Exposicion de videos en forma
tamafio y forma de las muestras de grupal
~ . . cereales, tubérculos y leguminosas. : ;
Tamafio y forma, densidad, porosidad, volumen. . L yiee Lista de cotejo
5 * Explica con precisién como se -
Pelado y perlado , Exposiciones grupales de
efectua el pelado y perlado de bilidad social 5%
diferentes alimentos. Responsabilidad social 5%
* Desarrolla flujos de partido y Listas de cotejo
laminado de alimentos. Analisis de videos especializados
6 Partido y laminado * Entiende y explica el Exposiciones grupales de
funcionamiento de la maquinaria Responsabilidad social 5%.
para partido y laminado.
* Efectua el flujo de molienda
industrial de cereales.
* Explica los rendimientos obtenidos Listas de cotejo
7 Molienda y tamizado con balance de materia en el Anélisis de videos especializados

proceso de molienda de cereales y
otros materiales. Plataforma virtual
Plant.

Practica de procedimientos 15%




Escrito
8 EXAMEN PARCIAL 15%

UNIDAD 3 PROCESOS DE LA INDUSTRIA DE PANIFICACION, GALLETERA, FIDEERA'Y OTRAS

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

*  Desarrolla la produccion de panes, galletas, fideos, y masas batidas con y sin grasa.

*  Utiliza las normas de calidad vigentes a nivel nacional aplicables a la produccién de panes y productos de pasteleria.
Producto de aprendizaje: Informe de practica de procedimientos.

Semana Tema Indicadores de logro Instrumentos de evaluacion

* Explica el fundamento del método

directo con claridad. Exposicién grupal de videos
* Desarrolla el flujo de proceso de especializados.
9 Panificacion: método directo. panes procesados con el método Listas de cotejo
directo.
* Produce pan empleando el método
directo.

* Explica el fundamento del método
esponja-masa con claridad.

) Listas de cotejo
* Desarrolla el flujo de proceso de

10 Panificacion: método esponja - masa , Practica de procedimientos
panes procesados con el método
. . 15%
esponja-masa. Plataforma Virtual
plant.
3 ‘ * Efectua los flujos de produccion de Exposicién grupal
Produccidn de fideos. galletas y fideos. . .
11 . i Lo Listas de cotejo
Produccidn de galletas. * Desarrolla el informe de practica de
galletas y fideos.
Exolica | del Analisis de videos especializados.
L . * Explica las caracteristicas de las . .
12 Produccién de masas batidas con grasa P Listas de cotejo

masas batidas con grasa.




* EfectUa la produccién de masas
batidas con grasa: ponqué y el flujo
de proceso.

UNIDAD 4 DESARROLLO DE PROYECTOS Y PRODUCTOS INNOVADORES

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

* Desarrolla un proyecto de investigacion y un producto innovador.
Producto de aprendizaje: Trabajo de investigacion formativa en power point.

Semana Tema Indicadores de logro Instrumentos de evaluacion

* Explica las caracteristicas
de las masas batidas sin

grasa.
* Efecttala .prodt.quon de Andlisis de videos especializados.
Produccién de masas batidas sin grasa masas batidas sin grasa: . .
13 pionono Listas de cotejo

* Explica el flujo de proceso
y las caracteristicas de la
magquinaria.

* Formula el proyecto

14 Proyecto innovador - Listas de cotejo
experimental.
* Utiliza todos los Listas de cotejo
conocimientos aprendidos L .
o Investigacion Formativa.
. en la produccién de un L
15 Producto innovador . . Exposicion grupal
prototipo creativo.
0,
* Responde a las preguntas 15%
con fundamento.
Escrito
16 EXAMEN FINAL
15%

Evaluacién actitudinal 10%




VI.

METODOLOGIA:

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la UNAC, en el cumplimiento
con lo dispuesto en la “Resolucion Viceministerial N°085-2020-MINEDU”, del 01 de
abril de 2020, de manera excepcional y mientras perduren las medidas adoptadas por
el Gobierno con relacién al estado de emergencia sanitario, se impartira la
educacion remota no presencial haciendo uso de una plataforma virtual educativa, el
espacio en donde se imparte el servicio educativo de los cursos, basados en las
tecnologias de la informacion y comunicacion (TICs).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC) basado
en Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacion detallada
de la asignatura: el silabo, recursos digitales,guia de entregables calificados, y los
contenidos de la clase estructurados para cada sesion educativa. EI SGA sera
complementado con las diferentes solucionesque brinda Google Suite for Education y
otras herramientas tecnoldgicas multiplataforma.

Las estrategias metodoldgicas didactica para el desarrollo de las sesiones tedricas 'y
practicas permiten dos modalidades de aprendizaje en los estudiantes:

Herramientas metodolbgicas de comunicacion
sincrona (videoconferencia)
Dentro de la modalidad sincrénica, se hara uso de:
Clases dinamicas e interactivas (virtuales): el docente genera permanentemente

expectativa por el tema a través de actividades que permiten vincular los saberes
previos con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccion mediante eldialogo y
debate sobre los contenidos.

Tutorias (virtuales): Para facilitar la demostracion, presentacion y correccion de los avances del
informe final de investigacion.

Si la asignatura desarrolla laboratorios virtuales, el docente precisara las estrategias a emplear.
En el desarrollo del curso, se haran uso de las siguientes metodologias:

Exposicion dialogante: explicacion y demostracion de un contenido tematico
I6gicamente estructurado a cargo del profesor o por un experto en el tema, con
técnicas de participaciéon activa de los estudiantes, ya sea a través de preguntas o

presentaciones de trabajos elaborados por los estudiantes.

Trabajo colaborativo: los estudiantes forman pequefios grupos y, de acuerdo con
las instrucciones proporcionadas por el docente, intercambian informacion y
trabajan una tarea hasta que todos los participantes han desarrollado una

comprension de la misma (no necesariamente igual) y la han culminado.

Resolucion de ejercicios y problemas: se solicita a los estudiantes que resuelvan
ejercicios y /o problemas mediante el uso de férmulas, aplicando procedimientos e

interpretando los resultados.

Trabajo de investigacion: aplicacion de conceptos, teorias y métodos cientificos

a efectos de generar conocimientos nuevos sobre un aspecto particular de la



realidad o, para explorar un fendbmeno no conocido a efectos de sugerir pautas

tedricas o metodoldgicas para su abordaje.

e Tecnologia de Informacién (TICs): Las TIC se usan como soporte transversal al
proceso de ensefianza - aprendizaje para conectar a los estudiantes con los
contenidos, el propio proceso, impulsar la interaccion, favorecer la reflexion y el

andlisis, asi como desarrollar habilidades tecnolégicas.
6.2 Herramientas metodoldgicas de modalidad asincrona:
Retroalimentacion.
INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada escuela
profesional de la Universidad Nacional del Callao, en funcién de los contenidos de las
asignaturas que tengan relacién directa con los objetivos de la investigacion formativa.

La exposicion grupal de dicho trabajo permitird conocer el nivel de desarrollo de las
habilidades investigativasque ha logrado el estudiante. (Segun corresponda a la
asignatura).

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del ambito educativo, hace frente a su
funcién social respondiendo a las necesidades de transformacion de la sociedad a
nivel regional y nacional mediante el ejercicio de la docencia, la investigaciéon y
extension. En esalinea, la responsabilidad social académica de la asignatura consiste
en promover el uso de los alimentos cumpliendo el fin social y con el cuidado del
medio ambiente.

VIl.  MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)
Computadora, Internet, correo electronico, plataforma virtual de la UNAC,
diapositivas de clase, texto digital, videos, enlace web, y articulos cientificos.
Plataforma virtual.

SISTEMA DE EVALUACION DEL CURSO:

e Evaluacion diagnostica o de saberes previos: con una evaluacion escrita al inicio
de ciclo para determinar los diferentes niveles de conocimientos previos con los que
el estudiante llega al curso, conocer las falencias y establecer estrategias de
nivelacion.

e Evaluacion formativa: Durante el proceso de ensefianza aprendizaje y para
garantizar el desarrollo de competencias, se hara uso de Exposiciones, Informe de
Practicas, y analisis de videos.

e Evaluacion sumativa: se establece en momentos especificos, sirve para determinar
en un instante especifico, el nivel del logro alcanzado, por lo general se aplica para
determinar el nivel de conocimientos logrados. Para este tipo de evaluacion, se aplica
mayormente pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere usarse en un



porcentaje minimo dado que solo permiten la medicién cuantitativa de los
conocimientos.
e Evaluacion en el SGA: Segun Resolucion N°102-2021-CU del 30 de junio del 2021.
Examen de medio curso: 15%
Examen final: 15%
Practicas calificadas 10%
Practicas de procedimientos 30%
Responsabilidad Social 5%
Investigacion Formativa 15%
Actitudinal 10%
Total: 100%
CRITERIOS DE EVALUACION:

Seran de la siguiente manera:

Semanas Evaluacién Siglas Peso
(Productos de aprendizaje
evaluados)
1,2,3,4 Practica calificada PC 10%
5,6 Responsabilidad Social RS 5%
7 Practica de Procedimientos PP 15%
8 Examen parcial EP 15%
9, 10, Practicas de Procedimientos PP 15%
11, 12,13,14,15 Investigaciéon Formativa IF 15%
16 Examen Final EF 15%
1-16 Actitudinal A 10%
Total 100%

Formula para la obtencion de la nota final:

NF=[PC*0.1+RS*0.05+PP*0.15+EP*0.15+PP*0.15+IF*0.15+EF*0.15+A*0.1]

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA:

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Escuela de Ingenieria de Alimentos
de laUniversidad Nacional del Callao, se tendra a consideracion lo siguiente:

Participacién activa en todas las tareas de aprendizaje.

Asistencia minima del 70%.

La escala de calificacion es de 0 a 20.

El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.

La evaluacion del aprendizaje se adecua a la modalidad no presencial, considerando las
capacidades y los productos de aprendizaje evaluados descritos para cada unidad. Se
evalla antes, durante y al finalizar el proceso deensefianza-aprendizaje, considerando la
aplicacion de los instrumentos de evaluacién pertinentes.

VIII.  FUENTES DE INFORMACION:
9.1. Fuentes Bésicas ubicables en la biblioteca especializada:

10



QUAGLIA, GIOVANNI. S/F. CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA PANIFICACION.
Zaragoza, Espaiia, Edit. Acribia, S.A.

HOSENEY, CARL. 1991. PRINCIPIOS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
CEREALES. Zaragoza, Espafa, Edit. Acribia.

DANIEL A., S/IF. PREGUNTAS Y RESPUESTAS EN PANIFICACION, Buenos
Aires, Argentina, Editorial América Lee.

CHARLEY HELEN, 1987, TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, México D.F., México,
Editorial LIMUSA.

9.2. Fuentes complementarias:

Journal of food technology.
Journal of food science.

9.3. Publicaciones de la Docente:

GUERRERO ALVA, Déaniza Mirtha. (1997). Funcion de la cal en elaboracion de
alimentos andinos: La K'ispifia.

GUERRERO ALVA, Déaniza Mirtha. (2016). Caracterizacion proximal de la ulpada
(harina compuesta tradicional) y su aplicacion tecnolégica.

GUERRERO ALVA, Déniza Mirtha. (2018). Escherichia coli (ETEC) en
preparados artesanales a base de carne y sangre consumidos en panes y
empanadas.

GUERRERO ALVA, Déaniza Mirtha. (2022). Efecto de la temperatura en la
cinética de deshidratacion de aji jalapefio encurtido (Capsicum annuum L.). Para
ser utilizado como condimento en pizzas y panes.

IX.  NORMAS DEL CURSO

Normas de etigueta: Normas que debe tener en la red:
Recuerde lo humano — Buena educacion - Utilice buena redaccion y

gramatica para redactar sus correos. Evite escribir con mayuscula
sostenida porque se interpreta que estuviera gritando. - Use un lenguaje
apropiado para no vulnerar los derechos decompafieros. - Evite el uso
de emoticones.

Normas de convivencia

1.Respeto.

2.Asistencia verdadera.

3.Puntualidad.

4.Presentacion oportuna de los entregables.
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