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Al TEORIA

TEMA 1.- Introduccién. Conceptos generales.

TEMA 2.- Estructura de los cereales.

TEMA 3.- Composicion quimica de los cereales I. Proteinas.

TEMA 4.- Composicion quimica de los cereales Il. Hidratos de Carbono.

TEMA 5.- Composicion quimica de los cereales lll. Constituyentes secundarios.
TEMA 6.- Almacenamiento y conservacion de cereales.

TEMA 7.- Limpieza y acondicionamiento de cereales.

TEMA 8.- Molturacién seca. Molineria.

TEMA 9.- Tratamiento de los productos de la molturacién del trigo.

TEMA 10.- Molturacién hiumeda. Obtencion de almidones y jarabes de glucosa.
TEMA 11.- Industrializacion del arroz.

TEMA 12.- Malteado. Produccidn de cerveza y otras bebidas.

TEMA 13.- Produccién de pasta.

TEMA 14.- Cereales de desayuno.

TEMA 15.- Snacks y otros productos a base de cereales.

B/ PRACTICAS. Se llevan a cabo, paralelamente a cada uno de los temas de teoria, practicas en laboratorio o planta
piloto, cuyo indice es el siguiente:

. Reconocimiento de distintos cereales y su estructura.

. Extraccion de gluten.

. Determinacion de la actividad -amil&sica (falling number). Efecto de la adicién de harina de malta.

. Determinacion del grado de impurezas de una muestra y acondicionamiento de grano limpio.

. Molturacion experimental de trigo. Determinacién del grado de extraccién y correlacién con indices de calidad.
. Realizacion e interpretacion de un alveograma.

. Elaboracion de pasta italiana y control de calidad de la misma.

- Comprender la estructura de los granos y su composicion bioquimica, como se altera y como influye en los procesos
de transformacion. - Conocer los tratamientos que reciben los cereales previamente a su procesamiento. COmo
influyen éstos en los tratamientos posteriores. - Conocer los distintos procesos de transformacion de los diferentes
cereales, los factores que influyen en ellos, la maquinaria empleada y las ultimas tendencias de produccién.

TEMA 1.- Introduccién. Conceptos generales. TEMA 2.- Estructura de los cereales. TEMA 3.- Composicién quimica
de los cereales |. Proteinas. TEMA 4.- Composicién quimica de los cereales Il. Hidratos de Carbono. TEMA 5.-
Composicion quimica de los cereales lll. Constituyentes secundarios. TEMA 6.- Almacenamiento y conservacion de
cereales. TEMA 7.- Limpieza y acondicionamiento de cereales. TEMA 8.- Molturacién seca. Molineria. TEMA 9.-
Tratamiento de los productos de la molturacién del trigo. TEMA 10.- Molturaciéon himeda. Obtencién de almidones y
jarabes de glucosa. TEMA 11.- Industrializacion del arroz. TEMA 12.- Malteado. Produccién de cerveza y otras
bebidas. TEMA 13.- Produccién de pasta. TEMA 14.- Cereales de desayuno. TEMA 15.- Snacks y otros productos a
base de cereales.
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Se llevan a cabo, paralelamente a cada uno de los temas de teoria, practicas en laboratorio o planta piloto, cuyo
indice es el siguiente:

Reconocimiento de distintos cereales y su estructura.

Extraccion de gluten.

Determinacion de la actividad a-amilasica (falling number). Efecto de la adicién de harina de malta.
Determinacién del grado de impurezas de una muestra y acondicionamiento de grano limpio.

Molturacion experimental de trigo. Determinacion del grado de extraccién y correlacién con indices de calidad.
Realizacion e interpretacion de un alveograma.

Realizacion e interpretacion de un consistograma.

Interpretacion de un reofermentograma

Visita a una fabrica de pasta

CoNOURrWNE

La evaluacién se realiza mediante un examen escrito. Las practicas se evaluaran mediante preguntas relacionadas
con ellas en el examen escrito.
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