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EMENTA

Beneficiamento e armazenamento de grédos. Producéo e aplicagdes industriais de amidos e féculas. Processamento de cereais. Tecnologia
de produtos de panificacdo e massas alimenticias. Controle de qualidade. Legislagéo. Aulas praticas em laboratorio.

I. Objetivos

&#61485;Discutir e demonstrar a importancia dos gréos na inddstria de alimentos;

&#61485;Conhecer as principais tecnologias de beneficiamento de graos e processamento de seus derivados, abordando aspectos
fisico-quimicos das matérias-primas e dos produtos finais.

&#61485;Estudar os aspectos tecnoldgicos, os parametros de avaliagdo da qualidade e a legislagdo especifica dos principais produtos de
panificacéo;

Il. Programa

1.CEREAIS DE IMPORTANCIA INDUSTRIAL
&#61485;Historico, producdo e importancia econdémica
2.S0JA

&#61485;Beneficios e Classificacdo
&#61485;Alimentos fermentados, ndo fermentados e de segunda geragéo
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 legislagao
&#61485;Praticas em usina piloto
5.PROCESSAMENTO DE MILHO
&#61485;Composicéo e classificagdo
&#61485;Processamento e produtos derivados
&#61485;Controle de qualidade e legislagao
&#61485;Praticas em usina piloto

6.AMIDOS

&#61485;Fontes, cereais, raizes e tubérculos
&#61485;Caracteristicas fisico-quimicas e reolégicas
&#61485;ModificagBes 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 fungdes
&#61485;Aditivos para panificacéo
&#61485;Tecnologia de paes, biscoitos e bolos
&#61485;Equipamentos especificos
&#61485;Controle de qualidade e legislagéo
&#61485;Préatica em usina piloto

8.TECNOLOGIA DE MASSAS ALIMENTICIAS
&#61485;Defini¢éo e classificagdo
&#61485;Ingredientes e fungbes
&#61485;Processamento

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

9. PROCESSAMENTO DE TRIGO
&#61485;Classificacédo e cenario nacional
&#61485;Processamento e produtos derivados
&#61485;Qualidade da Farinha de trigo: gluten
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&#61485;Equipamentos especificos para processamento
&#61485;Controle de qualidade e legislacao
&#61485;Praticas em usina piloto
10.PROCESSAMENTO DE AVEIA E CEVADA

lll. Metodologia de Ensino

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

IV. Formas de Avaliacdo

Serdo realizadas 2 avaliacOes tedricas, atividades durante a rotina das aulas e participacdo nas aulas tedricas e praticas. A média bimestral
sera composta pela soma das atividades realizadas durante as aulas. Ao final de cada semestre sera ofertada uma avaliagdo para
recuperagdo de rendimento, que contemplara os contetidos do referido semestre e podera substituir a média bimestral de menor nota. Média
semestral = (Avaliac&ol + Avaliacéo 2)/2.

Obs: A avaliagdo de recuperacgéo de rendimento é facultativa aos alunos.
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