DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre de la asignatura Topicos de cereales y oleaginosas

Unidad Regional Centro

Divisién Ciencias Biolégicas y de la Salud

Departamento Departamento de Investigacion y Posgrado en Alimentos.
Programa Maestria en Ciencias y Tecnologia de Alimentos

Caracter Obligatorio () | Especializante ( X )
Horas teoria [ 3 Horas practica [0

Valor en créditos 6

OBJETIVO GENERAL

Al alumno se le proporcionara la informacion actualizada para que desarrolle criterios para innovaciones en la cienciay
tecnologia de cereales y oleaginosas, que le permitiran identificar y proponer cambios para mejorar o innovar los
procesos de produccién de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

El alumno seré capaz de discutir temas de actualidad de cereales y oleaginosas, vertidos en la literatura cientifica
actualizada, por medio de la interaccién oral y escrita con los investigadores y profesores expertos y adentrandose en la
actividad practica con grupos de investigacion.

El alumno ser& capaz de aplicar el conocimiento adquirido de una forma innovadora, demostrado con el disefio un
proyecto de mejora o de innovacion de un proceso.

CONTENIDO SINTETICO

Listar los temas generales que se deben abordar guardando congruencia con la materia y tomando en
cuenta los objetivos general y especificos

Orden Tema
Antecedentes y estrategias de avances en la ciencia y la tecnologia de cereales y oleaginosas.
Innovaciones en los procesos de obtencion de productos de cereales y oleaginosas.
Formas de aprovechamiento de los subproductos de cereales y oleaginosas.
El futuro del desarrollo de la ciencia y la tecnologia de los cereales y las oleaginosas.

MODALIDADES O FORMAS DE CONDUCCION DE LOS PROCESOS DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE

Desarrollo de los contenidos tedricos haciendo énfasis en aspectos basicos y aplicados.
El alumno seleccionara de acuerdo a su interés de adquisicién de conocimiento y de investigacion, un tépico especifico
de cereales y oleaginosas que desarrollara durante el curso, y que discutira con el profesor y sus compafieros durante
las clases teéricas. Se resolveran problemas especificos.

El alumno se adentrara en un grupo de investigacion y obtendra la ensefianza de primera mano.

Elaboracién de un proyecto de mejora o de innovacion de un proceso con el que el alumno demostrara su grado de
capacitacion en el tema.

MODALIDADES DE EVALUACION Y ACREDITACION

AlWIN|F

Aspecto Ponderacion
Presentacion por escrito y oral de un proyecto de investigacion. 80%
Asistencia y discusién de los tépicos. 20%

BIBLIOGRAFIA, DOCUMENTACION Y MATERIALES DE APOYO
Sefalar los textos y documentos basicos que serdn empleados durante el curso.

Autor Titulo Editorial Edicion Afo

Charley E. Tecnologia de Limusa Segunda 2007
Alimentos Proceso
guimico y Fisico.

Elizabeth Hernandez | Tecnologia de UNIVERSIDAD Primera 2005
Alarcén cereales y NACIONAL ABIERTA

Oleaginosas Y ADISTANCIA
Salvador Badui Quimica de los PEARSON Quinta 2013
Dergal alimentos

Manual de ACRIBIA Segunda 2009

quimica/bioquimica
de los alimentos
PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA

Debera cumplir con lo establecido en los articulos 17, 18 y 19 del Reglamento de Estudios de Posgrado
vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de evaluacion, es deseable que el profesor del
posgrado, tenga el grado de doctor en area afin dentro del campo de las Ciencias de los Alimentos, posea
experiencia docente los temas de la asignatura, y ademas, que demuestre capacidad en el manejo de
informacion con un enfoque interdisciplinario.
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