DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENAÇÃO DO CURSO: TÉCNICO EM AGROINDÚSTRIA PROGRAMA DE UNIDADE DIDÁTICA – PUD

	DISCIPLINA: Processamento de Cereais e Graxos

	Código:
	

	Carga Horária Total: 40h
	CH Teórica: 12h     CH Prática: 24h

	CH – Prática como componente Curricular do Ensino:
	

	Número de Créditos:
	02

	Pré-requisitos:
	

	Semestre:
	 2° semestre

	Nível:
	Técnico 

	EMENTA

	Caracterização dos Cereais; Armazenamento dos grãos; Obtenção de farinhas; Processos de panificação; Processamento do milho; Processamento do arroz; Fontes de amido e formas de extração em mandioca, milho, arroz e aveia; Composição e estrutura de óleos e gorduras; Propriedades físicas e químicas; Industrialização de óleos e gorduras: preparo de matérias primas, extração, refino, hidrogenação, fracionamento e interesterificação. Controle de qualidade de óleos e gorduras.

	OBJETIVO

	· Conhecer as variedades, tipos e classificação dos cereais;
· Identificar a composição química dos vários cereais;
· Planejar, avaliar e monitorar o processo de conservação e armazenamento dos cereais;
· Entender o beneficiamento e as operações do processamento de cereais;
· Aplicar a tecnologia no processamento dos cereais;
· Desenvolver produtos derivados dos cereais;
· Compreender as propriedades dos óleos e gorduras;
· Aplicar processos de extração de óleos e gorduras;
· Conhecer a tecnologia que envolve a produção de diversos produtos a base de óleos e gorduras;
· Aplicar técnicas para verificação da qualidade dos óleos e gorduras.

	PROGRAMA

	Unidade I – CARACTERIZAÇÃO DOS CEREAIS
1.1Importância e definição dos Cereais
1.2 Histórico e evolução da indústria de cereais
1.3 Principais cereais para alimentação (Trigo, Milho, Centeio, Triticale, Sorgo, Arroz, Aveia e Cevada)
1.4 Variedades, estrutura e composição química dos grãos
1.5 Classificação de acordo com a legislação brasileira

Unidade II – ARMAZENAMENTO DE GRÃOS
2.1 Sistemas básicos
2.2 Fatores que afetam o armazenamento (umidade, secagem e aeração)
2.3 Principais alterações provocadas nos grãos por microrganismos, insetos e roedores

Unidade III – OBTENÇÃO DE FARINHAS
3.1 Obtenção e tipificação de farinhas
3.2 Qualidade e análise da farinha

Unidade IV - PANIFICAÇÃO
4.1 Processos de panificação: princípios, métodos e ingredientes 
4.2 Processamento e industrialização de pães, massas, biscoitos, bolos e bolachas
4.3 Desenvolvimento de novos produtos e aproveitamento de subprodutos

Unidade V – PROCESSAMENTO DO MILHO, ARROZ, CEVADA E TRIGO
5.1 Fontes de amido e formas de extração em mandioca, milho, arroz e aveia
5.2 Características, propriedades e aplicações dos amidos modificados
5.3 Obtenção de produtos amiláceos: farinhas, fécula de mandioca, polvilho doce e polvilho azedo

Unidade VI: ÓLEOS E GORDURAS
6.1Definição
6.2 Estrutura química
6.3 Propiedades físicas e químicas
6.4 Fontes e produção mundial

Unidade VII: INDUSTRIALIZAÇÃO DE ÓLEOS E GORDURAS
7.1 Preparação da matéria-prima
7.2 Extração
7.3 Refino: degomagem, neutralização, branqueamento, desodorização
7.4 Controle de qualidade de óleos e gorduras
7.5 Alterações em de óleos e gorduras
7.6 Gordura trans 

Unidade VIII: GORDURAS ALIMENTÍCIAS
8.1 Margarina e gordura vegetal hidrogenada
8.2 Processo de obtenção de shortenings, dressings, maionese, banha, creme de amendoim, produtos de cacau

Unidade IX: SAPONIFICAÇÃO DE ÓLEOS E GORDURAS
9.1 Sabão: definição e composição
9.2 Classificação
9.3 Produção de sabão a partir de óleos e gorduras

	METODOLOGIA DE ENSINO

	Aulas teóricas expositivas e dialogadas. As exposições incluem informações escritas no quadro e outras que são transmitidas via Datashow. Para isso serão utilizadas Quadro, pincel, datashow, artigos científicos. O uso de imagens, gráficos e vídeos educacionais será um importante componente para o aprendizado. As aulas práticas e trabalhos ministrados nos laboratórios de processamento de massas alimentícias e visitas técnicas, onde os alunos irão participar ativamente na execução dos procedimentos, com a finalidade de aprender na prática. 

	AVALIAÇÃO

	A avaliação do aluno será por meio de um processo contínuo e permanente em relação ao objetivo da disciplina. Serão realizados trabalhos de pesquisa (individual e em grupo),
avaliações individuais e escritas, na forma de questões objetivas e subjetivas, em relação aos conhecimentos adquiridos nas aulas teóricas e práticas.
Relatórios de visitas técnicas e aulas práticas. Seminário.
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