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Cereais de importancia industrial. Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtengdo, modificagées quimicas,
aplicac@es industriais. Processos operacionais de moagem e beneficiamento de cereais, raizes e tubérculos e tecnologia de seus produtos
derivados. Tecnologia de Produtos de panificacéo, biscoitos e massas alimenticias: processos de produgdo e equipamentos. Ingredientes
para panificagdo. Controle de qualidade. Legislagdo, Embalagem e vida de prateleira. Matérias primas oleaginosas. Industrializacéo de
oleaginosas. Oleos e gorduras vegetais. Produtos derivados. Hidrogenagéo e fracionamento. Experimentos em usinas piloto.

I. Objetivos

- Discutir e demonstrar a importancia dos gréos na industria de alimentos;

- Conhecer as principais tecnologias de beneficiamento de gréos e processamento de seus derivados, abordando aspectos fisico-quimicos
das matérias-primas e dos produtos finais.

- Estudar os aspectos tecnoldgicos, os parametros de avaliacdo da qualidade e a legislacéo especifica dos principais produtos de
panificacdo e da industria de 6leos e gorduras;

Il. Programa

1.CEREAIS DE IMPORTANCIA INDUSTRIAL
&#61485;Historico, produgado e importancia econémica
2.SOJA

&#61485;Beneficios e Classificacdo
&#61485;Alimentos fermentados, ndo fermentados e de segunda geragao
3.PROCESSAMENTO DE RAIZES E TUBERCULOS
&#61485;Farinha e goma de mandioca
&#61485;Fécula

&#61485;Polvilho doce e azedo

&#61485;Sagu

4. PROCESSAMENTO DE ARROZ
&#61485;Composicao e classificagdo
&#61485;Beneficiamento: Arroz integral, arroz parboilizado, arroz polido
&#61485;Produtos derivados

&#61485;Controle de qualidade e legislagdo
&#61485;Praticas em usina piloto
5.PROCESSAMENTO DE MILHO
&#61485;Composicao e classificagdo
&#61485;Processamento e produtos derivados
&#61485;Controle de qualidade e legislagao
&#61485;Préaticas em usina piloto

6.AMIDOS

&#61485;Fontes, cereais, raizes e tubérculos
&#61485;Caracteristicas fisico-quimicas e reoldgicas
&#61485;Modificacbes estruturais de amidos
&#61485;Processamentos e aplica¢des industriais
&#61485;Controle de qualidade e legislagao
&#61485;Praticas em usina piloto

7.TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE PANIFICACAO
&#61485;Ingredientes para panificagdo e suas funcdes
&#61485;Aditivos para panificagao
&#61485;Tecnologia de paes, biscoitos e bolos
&#61485;Equipamentos especificos
&#61485;Controle de qualidade e legislacao
&#61485;Pratica em usina piloto

8.TECNOLOGIA DE MASSAS ALIMENTICIAS
&#61485;Definicdo e classificagdo
&#61485;Ingredientes e fungbes
&#61485;Processamento

&#61485;Equipamentos especificos
&#61485;Controle de qualidade e legislagao
&#61485;Praticas em usina piloto

9. PROCESSAMENTO DE TRIGO
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&#61485;Classificagdo e cenario nacional
&#61485;Processamento e produtos derivados
&#61485;Qualidade da Farinha de trigo: glaten
&#61485;Equipamentos especificos para processamento
&#61485;Controle de qualidade e legislagao

&#61485;Praticas em usina piloto

10.PROCESSAMENTO DE AVEIA E CEVADA
11.TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS
&#61485;Definicdo, nomenclatura e cenario nacional
&#61485;Principais matérias primas oleaginosas
&#61485;Extracdo de 6leos e gorduras

&#61485;Refino de 6leos: quimico e fisico
&#61485;Modificacéo de 6leos e gorduras: Hidrogenacéo, fracionamento, interesterificagdo e misturas
&#61485;Propriedades fisicas e quimicas dos 6leos e gorduras
&#61485;Emulsdes: margarinas e maioneses
&#61485;Frituras e as alteragdes em 6leos e gorduras
&#61485;Controle de qualidade e legislagao

&#61485;Praticas em usina piloto

Ill. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas, dialogadas e interativas com o uso de metodologias ativas, além da participagéo efetiva do aluno em aulas préticas e
seminarios.

IV. Formas de Avaliacao

Seréo realizadas 2 avaliagOes tedricas por semestre; discussdes de artigos cientificos; seminarios; participacdo nas aulas tedricas e praticas.
As avaliagGes tedricas terdo peso 7,0 e a soma das demais atividades peso 3,0. Ao final de cada semestre sera ofertada uma avaliacéo para
recuperagdo de rendimento, que contemplara os contetidos do referido semestre. Média semestral = (nota semestral + avaliagédo de
recuperacéo)/2.

Obs: A avaliacéo de recuperacao de rendimento é facultativa aos alunos.
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