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Ementa

Introducdo a tecnologia dos principais cereais, produzidos no Brasil e no
Mundo (arroz, milho, cevada, aveia, centeio e trigo). Tecnologia de amido e
suas principais aplicagdes industriais. Tecnologia de trigo: produgao, estrutura
do grédo, composigado quimica, classificagédo, aplicagdes. Moagem industrial do
trigo. Avaliacdo da qualidade da farinha de trigo (métodos/ instrumentos) e
obtencao de gluten. Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios.
Tecnologia de Panificagao: processo convencional (massa direta e esponja).
Tecnologia de biscoitos, bolos e de massas alimenticias.

Objetivos

Geral

= Conhecer as principais tecnologias empregadas no processamento de
cereais, na panificacdo e na producdo de massas alimenticias.

Especificos

= Diferenciar os cereais pela morfologia dos gréos.

= Conhecer as principais diferencas na composi¢cao quimica dos diversos
cereais.

= Conhecer diversas técnicas de moagem e controle de qualidade dos
graos.

= Conhecer as propriedades fisico-quimicas e funcionais do amido, bem
como as fontes e métodos de obtencdo de amidos e derivados.

= Conhecer os processos para elaboracdo de paes, bolos, biscoitos,
massas frescas, dentre outros.

= Desenvolver novos produtos.

Conteudo Programético

1. Estrutura e composi¢ao quimica de cereais:
» Definicdo, estrutura, composicdo e caracteristicas dos principais
cereais (trigo, arroz, milho, aveia, cevada, centeio)
Armazenamento de cereais: Tecnologia de pos-colheita de graos.
Etapas de secagem, transporte, beneficiamento, armazenamento de
graos.
= Controle de qualidade de graos armazenados.
» Fatores que provocam alteragcdes nos graos armazenados.
» Pragas que atacam os graos.
4. Tecnologia do amido:
» Propriedades quimicas e tecnolégicas dos amidos nativos e
modificados.
» Processos de gelatinizagao, estabilizagao, retrogradagao.
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= Obtengdo de amido: Moagem umida de milho, mandioca, batata, arroz
e trigo.

5. Processamento de cereais: Moagem e processamento de grados para
obtencgao de produtos farinaceos.

6. Tecnologia de panificagao:
Processos de panificacdo e fabricacdo de paes: matérias primas,
aditivos, etapas do processamento, envelhecimento, conservagéo,
controle de qualidade e legislagao.

7. Tecnologia de producdo de bolos, biscoitos e massas alimenticias:
ingredientes processamento, controle de qualidade e legislagao.

8. Atividades Experimentais:
» Determinacgao de gluten

Elaboracéo de produtos: panificagcao

Elaboragao de produtos: bolos

Elaboracéo de produtos: biscoitos

Elaboragéo de produtos: massas

Metodologia de Ensino

» Aulas expositivas teoricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
= Apresentagdo de videos com abordagens praticas sobre os assuntos;
» Aulas praticas.

Avaliacado do Processo de Ensino e Aprendizagem

» As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser
realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentacoes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

Recursos Necessarios

»= Quadro branco e pincel, projetor multimidia.
» Materiais e matérias-primas para aulas praticas

Pré-Requisito

= Matérias Primas Alimenticias; Principio da Conservacgao de Alimentos
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