112

_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE GRAOS E CEREAIS

Caodigo: SAGRO.015

Carga Horaria Total: 40 h CH Tedrica:30h  CH Pratica:10h
CH - Pratica como Componente Curricular do
ensino:

Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos:
Semestre: Il
Nivel: Técnico
EMENTA

Cereais: estudo das estruturas fisicas, composi¢cdo quimica e classificacdo. Processo de
obtencdo das farinhas e sua classificagdo de acordo com as caracteristicas necessarias.
Processos operacionais e equipamentos. Tecnologia para a obtencdo dos produtos
cereais, e derivados. Processo de conservagéo e armazenamento. Legislag&o pertinente.

OBJETIVO

- Conhecer os principais cereais e derivados utilizados na alimentagdo humana;

- Compreender conhecimentos técnico-cientificos para a aplicagao correta de tecnologias
de obtencdo e analise de qualidade da matéria-prima, processamento, embalagem,
conservacéao, controle de qualidade e comercializagdo de graos e cereais.

PROGRAMA

UNIDADE | - GRAOS

e Introducao e conceitos

e Fatores que afetam a conservagdo dos graos (temperatura, umidade, composicdo de
gases da atmosfera)

o Alteracdes durante o armazenamento (reagdes quimicas de degradacdo, reacodes
enzimaticas, atividade metabdlica, microbiota, danos fisicos e mecéanicos)

o Armazenamento e Conservacao

UNIDADE Il - CEREAIS

e Importancia dos Cereais, definicao, histérico e evolugao da industria de cereais

o Caracterizacdo dos Cereais -Variedades, estrutura e composi¢cao quimica -Classificagao
de acordo com a legislacio brasileira

e Equipamentos para industria de massas alimenticias

e Processamento Industrial dos Cereais - Processos de obtencao de farinhas para produtos|
de panificacdo e massas -Farinhas compostas para uso na industria de panificagao -
Elementos da qualidade das farinhas (quantidade e qualidade da proteina capacidade de
absorcao de agua da farinha, viscosidade da farinha; cor da farinha).

UNIDADE Ill - TRIGO, MILHO, ARROZ

e Beneficiamento

e Classificagdo de acordo com a legislacao brasileira
e Produtos derivados
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METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serao expositivas e dialogadas, fazendo-se uso de debates e atividades.
Para isso, serdo utilizados quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais como
projetor multimidia. As aulas praticas serao desenvolvidas no laboratério de panificagao.
Poderéo ser utilizadas ainda como estratégias metodoldgicas visitas técnicas a padarias
com objetivo de conhecer os processos e controle de qualidade.

RECURSOS

Para o desenvolvimento da disciplina serdo necessarios os seguintes recursos: Material
didatico-pedagogico; Recursos audiovisuais; Insumos de laboratérios e transporte para
visita técnica.
AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma formativa, processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participagao do aluno em atividades que exijam produgéo individual e em equipe;
- Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados.

Os aspectos quantitativos da avaliagdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacao Didatica (ROD) do IFCE.
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