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TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS 60 54 18 72

PROFESSOR RESPONSAVEL Cristiane Lopes Pinto Ferreira

EMENTA

Introducdo: Cereais, Raizes e Tubérculos; Moagem de Cereais Raizes e Tubérculos: Teoria, Operacao
Equipamentos e Produtos; Amido e Féculas: Fabricacdo e Equipamentos, Modificacdes Quimicas e Fisicas;
Produtos de Panificacdo e Massas Alimenticias: Processos de Produgcdo e Equipamentos. Ingredientes para
Panificacdo. Tecnologia de Panificacdo, Massas, Amidos e Derivados.

OBJETIVOS

¢« Proceder o estudo dos cereais, raizes e tubérculos no que tange processamento, equipamentos
envolvidos, bem como o conhecimento sobre amido e féculas;
« Estudar a tecnologia da panificagdo e massas alimenticias.

CONTEUDO PROGRAMATICO

* Introducéo: Cereais, Raizes e Tubérculos;

» Moagem de Cereais Raizes e Tubérculos: Teoria, Operagdo Equipamentos e Produtos;

« Amido e Féculas: Fabricagdo e Equipamentos, Modificacdes Quimicas e Fisicas;

» Produtos de Panificacdo e Massas Alimenticias: Processos de Producdo e Equipamentos;
* Ingredientes para Panificagao;

e Tecnologia de Panificacdo, Massas, Amidos e Derivados.

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

» Moinho Régio na cidade de Cuiaba/MT.

METODOLOGIA DE ENSINO

Técnicas: aulas expositivas e dialogadas, seminarios, aulas praticas e visita técnica;

RECURSOS FiSICOS RECURSOS MATERIAIS

Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa, o
) S Televisdo
instituicdes e outros

X | Laboratério de Ensino X | Datashow




Laboratério de Informatica

Retroprojetor

Outros:

Aparelho de Som

DVD

Outros:

CRITERIOS DE AVALIAGAO

O aluno sera avaliado da seguinte forma:
e 1 seminario que valera 8,0 pontos;
« 1 avaliagéo escrita que valera 8,0 pontos;
e 6 relatérios de aula pratica que valerao 8,0 pontos cada;
e 1 prova pratica que valera 8,0 pontos;
« 1 relatério de visita técnica que valera 8,0 pontos;
e CONCEITO: 2,0 pontos

Onde: Mbim = Média Bimestral;
Y>An = Somatédrio das avaliacdes;
N = Numero de avaliagdes;
C = Conceito;
24,
M, = v +C
Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)
Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.
CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da 2° S30 | Manole | 2009
Panificacdo. Paulo
o Tecnhologia de Alimentos - Porto
ORDONEZ, J. A. Componentes dos Artmed | 2007
. Alegre
Alimentos e Processos.
Tecnologia de Alimentos Séo
GAVA, A.J. — Principios e Aplicacdes. Paulo Nobel | 2009
Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)
Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; oo .
FENNEMA. O. R. Quimica de Alimentos de 42 Porto Artmed | 2010
Fennema Alegre
SHREVE, N. R.; BRINK JR, J. Industrias de Processos |, Riode | ¢ | 1997
Quimicos Janeiro
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