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Ciencia y Tecnología de Cereales 

Coordinadores del Curso: Dr. José de Jesús Zazueta Morales, Dr. Ernesto Aguilar 

Palazuelos.  

Trimestre: II  

Créditos: 6 (3 aula y 3 trabajo independiente);  

Duración (hora/semana/mes): 6 Total 48 hrs.  

Estrategias metodológicas: Clases presenciales, trabajo en equipo, discusión de 

artículos científicos, coevaluación y evaluación grupal. Organización del curso: 

Modular con profesores invitados expertos en el tema correspondiente. Profesores 

participantes en el curso: Profesores de la Maestría en Ciencia y Tecnología de 

Alimentos; así como dos profesores externos, con reconocimiento nacional e 

internacional en los temas a impartir., e.g. Dr. Sergio Serna Saldívar (ITESM Campus 

Monterrey), Dr. Fernando Martínez Bustos (CINVESTAV Unidad Querétaro)  

Objetivo del curso: El alumno adquirirá conocimientos sobre la estructura, 

composición química y aspectos nutrimentales de los cereales, así como para su 

manejo y almacenamiento. Además, estará capacitado para desarrollarse en la 

industria procesadora de cereales (molienda seca, molienda húmeda, harinas 

precocidas) o en aquellas que usan como ingrediente principal los cereales o 

almidones (panificación, galletería, pastas). También, será capaz de formular 

propuestas para la modernización y mejora de la calidad en las industrias del ramo, 

así como desarrollar proyectos de investigación con cereales o almidones.  

CONTENIDO 

I. IMPORTANCIA Y PRODUCCIÓN DE CEREALES   

II. ESTRUCTURA, COMPOSICIÓN QUÍMICA, Y CARACTERÍSTICAS FÍSICAS 
DE CEREALES   

III. ASPECTOS NUTRICIONALES Y NUTRACÉUTICOS DE LOS CEREALES   

IV. MANEJO Y ALMACENAMIENTO DE CEREALES   

a. Manejo poscosecha de cereales.   

b. Manejo de plagas.   

V. MOLIENDA DE CEREALES 



 Programa de Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos, Universidad Autónoma de Sinaloa 

 

a. Harina de trigo.   

b. Almidón y germen de maíz.   

c. Procesamiento de arroz.   

VI. PROPIEDADES Y APLICACIONES DE ALMIDONES DE CEREALES   

a. Proceso de extracción.   

b. Propiedades funcionales.   

c. Modificación de almidón.   

d. Aplicaciones industriales.   

VIII. NIXTAMALIZACIÓN Y PROCESOS ALTERNATIVOS PARA PRODUCCIÓN 
DE HARINAS PRECOCIDAS DE MAÍZ 

a. Nixtamalización.   

b. Extrusión.   

c. Micronización.   

IX. INDUSTRIALIZACIÓN DE CEREALES   

a. Procesos de panificación.   

b. Procesos de galletería.   

c. Producción de pastas.   

X. TÓPICOS SELECTOS EN BIOTECNOLOGÍA DE CEREALES  

a. Fermentación (Cerveza, bioetanol y fermentación en estado sólido).   

b. Cereales transformados genéticamente (Maíz, trigo y arroz).   

c. Desarrollo de productos en Biotecnología de cereales.  

 

Elementos de evaluación: Exámenes escritos; elaboración de trabajos y su 

presentación ante el grupo, con coevaluación grupal; participación; discusión de 

artículos. La calificación resulta de los promedios obtenidos de las calificaciones en 

cada uno de los módulos, la decisión sobre el sistema de evaluación es a criterio del 

moderador correspondiente. Los profesores participantes en el curso utilizan 

diferentes tipos de evaluación, que va acorde con su experiencia. Un aspecto 

importante en la evaluación es la discusión de artículos científicos o de revisión y la 

exposición del tema ante todos sus compañeros, así como la presentación de un 

resumen del artículo, de 2 a 3 páginas. Las explicaciones de los resultados 

presentados en el artículo podrán ser complementados con lecturas ex tras. La 

evaluación del alumno se realizará considerando los siguientes aspectos: a. 

Exposición, b) resumen, c) participación del alumno y c) claridad en las respuestas. 

La exposición será evaluada por el profesor y por los compañeros alumnos, usando 

un formato previamente elaborado. Los factores del formato anexo comprenden los 
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siguientes criterios: Capacidad de plantear el problema, entendimiento de los 

conceptos, dominio del tema, dominio del material didáctico  y organización de la 

exposición.  
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