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EMENTA

Cereais de Importancia industrial. Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtencao,
modificagdes quimicas, aplicagdes industriais. Processos operacionais de moagem e beneficiamento de cereais,
raizes e tubérculos e tecnologia de seus produtos derivados. Tecnologia de produtos de panificagdo, biscoitos e
massas alimenticias: processos de produgdo e equipamentos. Ingredientes para panificagdo. Controle de
qualidade. Legislagdo, embalagem e vida de prateleira. Matérias-primas oleaginosas. Industrializagdo de
oleaginosas. Oleos e gorduras vegetais. Produtos derivados. Hidrogenagdo e fracionamento. Experimentos em
usina piloto.

I. OBJETIVOS
a) Desenvolver o conhecimento da importancia dos graos na inddstria de alimentos. Estudar as principais
tecnologias de beneficiamento de grios e processamento de seus derivados, abordando desde aspectos
fisico-quimicos das matérias-primas e dos produtos finais,aspectos tecnologicos, pardmetros de
avaliag@o da qualidade e legislagdo especifica;
b) Capacitar os alunos para aplicagdo de conhecimentos tecnoldgicos nas industrias de graos e derivados
desde a recepcdo da matéria-prima até a avalia¢do do produto final.

II. PROGRAMA
1 Cereais de Importancia industrial
Historico, produgao e importancia econdmica

2 Matérias-primas oleaginosas.
Soja, milho, algodao, canola, girassol e oliva
Oleos e gorduras vegetais
Industrializag@o de oleaginosas
Hidrogenacao e fracionamento
Produtos derivados
Controle de Qualidade: analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais

3 Processamento de graos
Beneficiamento de cereais
Tecnologia do milho e seus derivados
Tecnologia do trigo e seus derivados
Tecnologia do arroz e seus derivados
Controle de Qualidade: analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais

4 Amidos
Fontes, cereais, raizes e tubérculos
Caracteristicas fisico-quimicas e reoldgicas
Meétodos de obtencdo
Modificagdes estruturais de amidos
Aplicagdes industriais

5 Tecnologia de produtos de panificagdo
Ingredientes para panificagdo ¢ suas fungdes
Tecnologia de biscoitos e massas alimenticias
Equipamentos especificos
Controle de Qualidade: analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais

6 Legislacdo, embalagem e vida de prateleira
Objetivos, Defini¢des e Conceitos principais.

III. METODOLOGIA DE ENSINO



Aulas expositivas: quadro e giz, retroprojetor ¢ datashow;

Aulas praticas nos Laboratorios de Panificagdo e Laboratorio de Analise de Alimentos.
IV. FORMAS DE AVALIACAO

03 (trés) provas escritas;

Relatorios das aulas praticas;

Exercicios realizados em aula;

Seminarios;

Freqiiéncia nas aulas;

Média aritmética das notas da provas (P1 + P2 + P3)/3 tera peso 6,5.

Média aritmética dos relatorios (R1 + R2 + R3 + .... + Rn)/n terd peso 1,0.

Meédia aritmética das notas dos seminarios (S1 + S2 + S3 + .... + Sn)/n tera peso 1,0.
Me¢édia aritmética notas dos exercicios (E1 + E2 + E3 + .... + En)/n terd peso 1,0.

A nota de freqiiéncia (F) terd peso 0,5. Essa sera maxima para alunos presentes em TODAS as aulas sendo
inversamente proporcional ao nimero de faltas.
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