a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997
INICENTR

i
PARANA

I MGHefe] Segundo semestre

ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
DICTIME] 4421 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS (OPT) Carga Horaria: iz

Turma =/

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Tipos e propriedades dos aguUcares utilizados em produtos acucarados. Formulagdes, processamento e controle de qualidade em: balas
duras e mastigaveis, drageados e gomas.

I. Objetivos
Habilitar o estudante a entender sobre a finalidade os métodos de aplicagdo dos aguUcares e demais ingredientes na elaboragéo de produtos
agucarados.

Il. Programa

1 Carboidratos

1.1 Definigao

1.2 Fungdes

1.3 Propriedades

1.4 Classificagdo

1.5 Escurecimento n&o enzimatico
2 Producéo e tipos de acUcares
2.1 Histérico de produgéo no Brasil
2.2 Cana-de-agucar

2.3 Beterraba

2.4 Tipos de acUcares

3 Ingredientes da indUstria de balas duras e mastigaveis, drageados e gomas
3.1 Acglcares

3.2 Mel

3.3 Leite e derivados

3.4 Emulsificantes

3.5 Gorduras

3.6 Acidos

3.7 Corantes e aromas

3.8 Antioxidantes

3.9 Proteinas

4 Tecnologia de de balas duras e mastigaveis, drageados e gomas

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas, aplicacdo das metodologias Problem Based Learning (PBL) e Team Based Learning (TBL) e, eventualmente, visitas
técnicas.

Material: Notebook, projetor multimidia, quadro e giz.

IV. Formas de Avaliacdo

A nota final dos estudantes sera composta pelo seu desempenho em trés atividades: 1) Duas provas (peso 60

); 2) Relatérios de aulas praticas (peso 25

); e 3) Atividades em sala entregues na plataforma Moodle (peso 15

). Caso néo alcance a média de aprovacéao, o estudante podera realizar uma prova de recuperac¢do que podera contemplar qualquer contetdo
abordado no semestre. A nota desta prova substituird apenas a nota das provas regulares. As notas obtidas nas atividades realizadas em
sala e nos relatérios serdo mantidas para fins de fechamento da nota final.
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