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OBJETIVOS 
 

1. Conocer a los cereales como materia primera para la fabricación de productos 
alimentarios y su evolución, antes y después del proceso de industrialización. 

2. Describir los procesos de transformación de los cereales en productos alimentarios. 
3. Identificar alternativas tecnológicas en los procesos de transformación de cereales. 
4. Relacionar aspectos tecnológicos y de calidad del producto. 

 
METODOLOGÍA  

 
Clases teóricas expositivas y prácticas de laboratorio. Se complementará con otras 
actividades como visitas, conferencias… 
 

PROGRAMA/TEMARIO  
 
TEORÍA: 
 
A) INTRODUCCIÓN. 
1.- Los cereales. 
1.1.- Producción y consumo de cereales. 
1.2.- La industrialización de cereales a España. 
1.3.- Los derivados de cereales. Aplicaciones. 
2.- Composición de  los cereales. 
2.1.- El almidón de los cereales. 
2.2- Las proteínas. 
2.3.- Constituyentes secundarios de los cereales. 
 
B) PROCESADO DE CEREALES. 
3.- Almacenaje. 
3.1.- EL grano y su preparación. 
3.2.- Factores que afectan a la calidad de los granos. 
3.3.- Tratamientos de los granos almacenados. 
3.4.- Secado y aireado del grano. 
4.- Molienda seca: harinas de trigo. 
4.1.- definiciones y especificaciones de productos de molinería. 



4.2.- Síntesis del proceso de molienda en seco. Fundamentos. 
4.3.- Limpieza y preparación del grano de trigo. 
4.4.- Molturación y clasificación. 
4.5.- Almacenaje y tratamientos de las harinas. 
4.6.- Evaluación de la calidad de la harina. 
5.- Molienda húmeda: procesado del maíz. 
5.1.- Productos derivados de la molienda húmeda. 
5.2.- Síntesis del proceso de molienda húmeda del maíz. Fundamentos. 
5.3.- Aplicaciones del almidón del maíz. 
6.- Procesado del arroz. 
6.1.- Productos derivados del procesado del arroz. 
6.2.- Síntesis del proceso para la obtención del arroz blanco. 
6.3.- Arroces especiales: enriquecido y vaporizado. 
 
C) DERIVADOS DE CEREALES 
7.- Planificación. 
7.1.- El pan: definiciones y tipos. 
7.2.- Productos autorizados en la elaboración del pan común y panes especiales. 
7.3.- Esquema general del proceso de fabricaron del pan. 
7.4.- Proceso de panificación. 
7.4.1.- El amasado. 
7.4.2.- Manipulación de la masa del pan: reposo, amasar, y formado. 
7.4.3.- La fermentación del pan. Fermentación controlada. 
7.4.4.- La cocción. 
7.5.- La industria panadera. 
8.- Galletas. 
8.1.- Definición, clasificaron y tipos de galletas. 
8.2.- Especificaciones de las materias primeras para la industria galletera. 
8.3.- El esponjado químico. 
8.4.- Síntesis de los procesos de elaboración de cookies, crackers y obleas. 
9.- Pastas alimenticias. 
9.1.- Definición y tipos. 
9.2.- Especificaciones de la s materias primeras para la fabricación  de pastas. 
9.3.- Síntesis del proceso de elaboración de pastas alimenticias. 
10.- Cereales del desayuno. 
10.1.- Definición y denominaciones de cereales del desayuno. 
10.2.- Síntesis de los procesos de elaboración de copos y cereales esponjados. 
10.3.- Enriquecimiento de cereales. Recubrimiento. 
11.- Malta. 
11.1.- Definiciones y tipos. 
11.2.- Calidad del trigo cervecero. 
11.3.- Tipos de malta. 
11.4.- Proceso de elaboración de malta: remojo, germinación y secado. 
11.5.- Evaluación de la calidad de la malta. 
 
PRÁCTICAS: 
 
1. Elaboración de un pan. 
2. Calidad de harina: humedad; índice de Pelshenke, ensayo Pekar; gluten. 
3. Adulteración de harinas: presencia de yodatos y bromatos. 



 
PALABRAS CLAVE  

 
Cereales, trigo, pan, pasta alimentaría, bollería, arroz, cereal del desayuno, maíz, 
almidón. 

 
SISTEMA DE EVALUACIÓN  

 
Se tendrá en cuenta a valoración de: 
1.- Prueba escrita realizada al final del cuatrimestre: constará de entre 15 a 25 
cuestiones teórico-prácticos de respuesta corta y la resolución de un supuesto práctico. 
Para aprobar la asignatura hace falta sacar un 5 en esta prueba. 
2.- Memoria de prácticas. 
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