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COMPONENTE CURRICULAR

Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos

CARGA HORARIA | CARGA HORARIA . "
SEMESTRE TURNO (Horas) (Aulas) TEORICA | PRATICA
8° Integral 60 72 48 24
OBJETIVOS
e Apresentar 0s processos mais comuns a industrializacéo de cereais, raizes e tubérculos;
e Apresentar os produtos obtidos de farinhas, amidos e féculas;
e Apresentar a funcédo de cada ingrediente necessario & producao de paes, bolos e biscoitos;
e Apresentar processos e equipamentos envolvidos em panificacao;
o Desenvolver em aulas préticas os principais produtos oriundos de farinhas, amidos e féculas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas tedricas:

Cereais, Raizes e Tubérculos: aspectos gerais;

Arroz: beneficiamento, processamento de produtos a base de arroz e equipamentos utilizados;

Milho: beneficiamento, processamento de produtos a base de arroz e equipamentos utilizados;

Mandioca: beneficiamento, processamento de produtos a base de arroz e equipamentos

utilizados;

Trigo: beneficiamento, processamento de produtos a base de arroz e equipamentos utilizados;

o Amidos e féculas: fontes, processamento e equipamentos utilizados, amidos modificados;

e Processo de producéo e equipamentos de produtos de farinhas, amidos e féculas: massas
alimenticias, biscoitos e bolos;

e Tecnologia de Panificacdo: Produtos, Processos de Producéo e Equipamentos. Ingredientes para
Panificacao.

Aulas praticas:
e Extracdo de amido, determinag&o do teor de glaten, gelatinizagdo do amido, estrutura do amido
em microscépio.
Producé@o de massas alimenticias com e sem ovos.
Producéo de biscoitos de diferentes tipos.
Efeito do batimento e da adicdo de gomas no volume de bolos.
Producéo de pé&o caseiro — efeito do teor de fermento e do tempo de amassamento.
Producéo de péo francés.

RECURSOS FiSICOS

Projetor multimidia, quadro branco, laboratérios.

RECURSOS DIDATICOS

Aula expositiva e tedrica, elaboracéo de relatérios de aulas praticas. Leitura e discusséao de
artigos cientificos.

CRITERIOS DE AVALIACAO

Prova escrita, relatorios de aulas préticas.

DATAS DE AVALIACAO

Avaliacao 1° B Avaliacdo 2° B Prova Final Avaliacdo CPA

29/01/2016 18/03/2016 30/03/2016
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CAUVAIN, S. P.,; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagdo. 2 ed. Barueri: Manole, 2009.
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OBSERVACOES

APROVACAO

Professor(a) responsavel 1:

Professor(a) responséavel 2:

Equipe Pedagégica:

Coordenador do Curso:
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