DISCIPLINA: PRODUTOS DE CEREAIS E TUBERCULOS

Cadigo:

Carga horéria total: 80h CH Teorica: 40h CH Pratica: 30h

Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: 10h

Créditos: 4

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 111

Nivel: Técnico

EMENTA

Defini¢des. Processos de obtencdo de farinha. Analise de qualidade em farinha, paes e massas.
Processos e produtos de panificacdo e massas. Etapas de processamento, embalagem e

conservagédo. Controle de qualidade e legislacéo.

OBJETIVOS

Conhecer a estrutura e composi¢do quimica dos cereais e dos tubérculos e compreender a sua
importancia tecnoldgica; Reconhecer as diversas operagdes associadas ao armazenamento de
cereais e tubérculos a producdo de respectivos derivados; Conhecer o processo de obtencédo de
farinhas; Avaliar a qualidade tecnolégica dos produtos industrializados de cereais e tubérculos,

conforme a legislacdo vigente. Determinar a qualidade de amidos de diferentes origens.

PROGRAMA

1. Introducgdo a Tecnologia de Massas, Pées e Farinaceos

1.1. Importancia dos produtos de panificagdo e massas como alimento

1.2. Participagdo dos produtos de panificagdo e massas na economia brasileira

2. Cereais Utilizados para Obtencéo de Farinhas

2.1. Trigo: caracteristicas e funcionalidades do trigo para uso como farinha

2.2. Outros cereais para obtengdo de farinhas sucedaneas: centeio, arroz, aveia, milho e cevada
2.3 Caracteristicas e particularidades do uso em produtos farinaceos

3. Processos de Obtengéo de Farinhas

3.1 SelecBes dos gréos para uso em farinhas

3.2 Limpeza

3.3 Moagem

3.4 Classificacdo

3.5 Destinos quanto a qualidade

4. Analise de Qualidade em Farinhas, Paes e Massas

4.1 Anélises em farinhas: granulometria, alveografia e consistografia (forca do gluten,

elasticidade, extensibilidade), farinografia, atividade da enzima amilase, absorcdo de agua




4.2 Analises em paes: volume, andlise sensorial, textura, envelhecimento

4.3 Anélises em massas: capacidade de reter sélidos durante a coc¢do, comprimento das massas
antes e apds a secagem, capacidade de quebra das massas apds a secagem

5. Processos e Produtos de Panificacdo e Massas

5.1. Diferentes processos de producao para obtencao de paes

5.2. Amassamento da massa diretamente, amassamento com uso de tempo de fermentacéo,
paes folhados, paes sovados, pao de leite

5.3. Legislacdo de Comercializacdo de Massas, Pées e Farinaceos

6. Processamento da mandioca

6.1 Obtencéo da farinha, fécula e demais produtos derivados

7. Processamento do arroz

7.1 Beneficiamento do arroz branco, integral e parboilizado

7.2 Processamento da farinha de arroz

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, projetor multimidia, atividades préaticas
no laboratorio e visitas técnicas.

Para atender ao desenvolvimento da Pratica Profissional Curricular nesta unidade, serdo
desenvolvidas as seguintes metodologias:

- Desenvolvimento de produtos inovadores a base de cereais e tubérculos pelos alunos;

- Apresentacao dos produtos atraves de semindrios.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliacGes escritas e/ou

praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.
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