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EMENTA: Estrutura e composicdo de grdos, tubérculos e raizes tuberosas. Tecnologia e uso de amidos e amidos modificados.
Tecnologia do Arroz (beneficiamento e parboilizacdo). Tecnologia de farinhas (cereais e produtos amilaceos). Qualidade e usos de
farinha de trigo (reologia da massa e tecnologia de uso). Tecnologia de produtos diversos (puré, flocos, pipoca, extrudados, fritos e
petiscos). Aditivos e legislacdo para produtos de cereais, tubérculos e raizes tuberosas. Tecnologia de massas alimenticias, biscoitos
e panificacdo (processos, equipamentos e controle de qualidade). Analises fisico-quimicas especificas de industrias de
processamento de gréos, tubérculos e raizes tuberosas.

OBJETIVOS

Fornecer informagGes sobre os processos envolvidos na elaboracéo de produtos derivados de cereais, tubérculos e raizes tuberosas.
Capacitar o estudante para atuar em industrias de produtos alimenticios derivados de cereais, tubérculos e raizes tuberosas em
setores de gestdo da qualidade, supervisdo industrial e desenvolvimento de produtos.

CONTEUDO PROGRAMATICO: O contelido e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas teéricas geminadas + 18 aulas
praticas geminadas, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Aulas h/a Tema

105/03 02T | Apresentacdo da disciplina, metodologia de trabalho e avaliagGes. Introdugdo a Tecnologia de
cereais e produtos amildceos. Importdncia econémica, social, cultural. Caracteristicas da
indUstria. Papel do (a) Engenheiro (a) de Alimentos na industria.

2 05/03 02T | Qualidade das matérias-primas amilaceas: Boas Praticas Agricolas e fatores que provocam
alteragGes nos graos armazenados. Micotoxinas e importancia para salde publica. LegislacGes
3 12/03 | 02T | Revisdo da bioquimica de carboidratos. Ciéncia e Tecnologia do amido. Propriedades dos
granulos e processo de geleificacdo. Avaliagdo das propriedades da pasta de amido.
Susceptibilidade enzimatica e modificacGes quimicas, fisicas e enzimaticas. Legislagdes.

4 12/03 | 02P | Prética Ciéncia do Amido/Andlise

5 19/03 | 02T | Processamento de féculas e polvilho. Principais tubérculos, raizes e rizomas amildceos e
produtos derivados. Processamento de arroz e produtos derivados. Legisla¢oes.

6 19/03 | 02 P | Pratica Tecnolgia do Amido/Produto (polvilho e pdo de queijo)

7 26/03 | 02T | Visualizagdo microscopica de granulos de amido de cereais, raizes e tubérculos. Identificacdo
de lepiddpteros e coledpteros com auxilio de estereoscdpio

8 26/03 | 02P | Pratica: granulos de amido e matérias-estranhas

9 02/04 | 02T | AVALIACAO 01 - CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMIDO

10 02/04 | 02 P | Analise do perfil de textura (TPA) aplicado a produtos da panificagdo

11 16/04 | 02T | Processamento de farinha de trigo. Procedimentos pré-moagem, moagem e extracdo da
farinha, principais equipamentos, classificagdo, analises de qualidade, determinagdo de gliten
Umido e seco. Avaliacdo da qualidade por Falling number, alveografia e farinografia.

12 16/04 | 02 P | Pratica forga de farinhas, absorgdo de agua, quantificagio de gliten e levain

13 23/04 | 02T | Tecnologia do processamento de milho via imida e via seca

14 23/04 | 02T | Introdugdo a panificagdo: Histdria, importdncia econdmica, social e cultural. Principais
ingredientes e aditivos. Legislagdes. Etapas do processamento de paes.

15 30/04 | 02 P | Pratica de moagem e producdo de farinhas integrais e refinadas.

16 30/04 | 02 P | Pratica: Tecnologia de bolos

17 07/05 | 04 P | Pratica: Tecnologia de pdes (pdo francés, pdo rustico e baguete)

18 07/05




19 14/05 | 04 P | Pratica: Tecnologia de pdes (pdes doces e com sucedaneos)
20 14/05
21 21/05 | 02T | AVALIACAO 02 - TRIGO, MILHO E PAES

22 21/05 | 02 P | Processamento de aveia, milheto, triticale e sorgo
23 28/05 | 04 P | Pratica: Tecnologia de biscoitos

24 28/05

25 04/06 | 04 P | Pratica: Tecnologia de massa fresca

26 04/06

27 18/06 | 04 P | Pratica: Tecnologia de salgados congelados

28 18/06

29 25/06 | 04 P | VISITA TECNICA

30 25/06

31 02/07 | 04T | Apresentacgdo do trabalho de DNP com potencial inovador

32 02/07 AVALIACAO 03 — DEMAIS CEREAIS, BISCOITOS, MASSAS E SALGADOS

33 EAD 04T | Carga horéria EAD (atividades complementares - tecnologia de biscoitos, via portal didatico)
34 EAD
35 EAD 04T | Carga horéria EAD (atividades complementares — tecnologia de extrusdo, via portal didatico)
36 EAD
09/07 -—-- AVALIA(}AO SUBSTITUTIVA

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva com recurso de projetor multimidia. Aulas praticas em laboratério (a realizacdo das aulas praticas esta
condicionada a disponibilidade de recursos, tais como, matérias-primas, aditivos e demais insumos. Na auséncia de tais
materiais as aulas praticas ndo serdo realizadas e ndo serdo substituidas por aulas tedricas ou trabalhos). Estudos dirigidos
individuais e em grupo. Semindrios. Uso de artigos cientificos como material didatico e para a producéo de trabalhos individuais e
em grupo.

CRITERIOS DE AVALIACAO:

A avaliacdo da disciplina ocorrera através de trés avaliagdes tedricas escritas: AV1 (25 pts), AV2 (25 pts), AV3 (20 pts), estudo
dirigido (05 pts), exercicios individuais e relatorios (15 pts) e um seminério final com apresentacdo oral sobre um produto com
potencial inovador (10 pts). Serd aprovado o aluno que obtiver média 60,0 em 100,0 (6,0 em 10,0) e possuir faltas menor ou
igual a 25% do total de horas lecionadas. O discente que obtiver nota maior ou igual a 45,0 pts e menor que 60,0 pts (em 100,0
pts) terd o direito de realizar uma avaliacéo substitutiva referente a todo o conteldo das avaliagdes AV1, AV2 e AV3, aplicada
em prova Unica, no valor de 70 pts. A nota da avaliacdo substitutiva ndo substituird a nota original quando for inferior a essa.
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