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Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal prética: 2h
Semestres: ||

Objetivos

Nao definidos

Ementa

Introducdo a quimica e tecnologia de amidos. Estrutura do granulo e caracteristicas quimicas de amidos.
Propriedades tecnolégicas de amido. Influéncia de ingredientes e modificagdes em amidos. Aspectos de
gualidade de gréos e farinha de trigo. Principais componentes de farinha de trigo. Farinha de trigo - testes de
qualidade tecnoldgica. Ingredientes e equipamentos na panificagdo. Processamento dos paes: etapas e
métodos de processamento. Bolos: ingredientes; sistemas de fermentacgdo; formulacéo. Bolos: processamento.
Massas alimenticias: tipos e ingredientes. Massas alimenticias: processamento.

Pré e co-requisitos

TAL 392 e TAL 406

Oferecimentos obrigatdrios

Curso Periodo

Engenharia de Alimentos 8

Oferecimentos optativos

Nao definidos
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TAL 439 - Tecnologia de Panificacdo, Massas, Amidos e

Derivados
Conteudo
Unidade T P ED |Pj To
l.Introducdo a quimica e tecnologia de amidos 2h Oh Oh Oh 2h
2.Estrutura do gréanulo e caracteristicas quimicas de amidos 2h Oh Oh Oh 2h
3.Propriedades tecnolégicas de amido 2h Oh Oh Oh 2h
4.Influéncia de ingredientes e modificacbes em amidos 2h Oh Oh Oh 2h
5.Aspectos de qualidade de graos e farinha de trigo 2h Oh Oh Oh 2h
6.Principais componentes de farinha de trigo 2h Oh Oh Oh 2h
7.Farinha de trigo - testes de qualidade tecnolégica 2h Oh Oh Oh 2h
8.Ingredientes e equipamentos na panificagéo 3h Oh Oh Oh 3h

9.Processamento dos pées: etapas e métodos de processamento 3h Oh Oh Oh 3h

10.Bolos: ingredientes; sistemas de fermentacao; formulacéo 3h Oh Oh Oh 3h
11.Bolos: processamento 3h Oh Oh Oh 3h
12.Massas alimenticias: tipos e ingredientes 2h Oh Oh Oh 2h
13.Massas alimenticias: processamento 2h Oh Oh Oh 2h
14.Propriedades de pasta de amidos de diferentes fontes Oh 4h Oh Oh 4h
15.Claridade e rigidez de pastas e géis Oh 2h Oh Oh 2h
16.Teste de expansao de polvilhos Oh 2h Oh Oh 2h
17.Teste de Gluten Oh 2h Oh Oh 2h
18.Farinografia Oh 2h Oh Oh 2h
19.Extensografia Oh 2h Oh Oh 2h
20.Pao: efeito de ingredientes Oh 4h Oh Oh 4h
21.Pao: efeito de processamento Oh 4h Oh Oh 4h
22.Massas alimenticias: efeito de ingredientes e processamento Oh 2h Oh Oh 2h
23.Massas alimenticias: teste de cozimento Oh 2h Oh Oh 2h
24.Bolo: efeito de ingredientes Oh 2h Oh Oh 2h
25.Bolo: efeito do processamento Oh 2h Oh Oh 2h

Total | 30h | 30h | Oh Oh 60h
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(T)Tedrica; (P)Prética; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteudo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); Apresentacao de contetdo oral e escrito em quadro
convencional; e Debate mediado pelo professor

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor; Pratica executada por
alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos estudantes; Pratica
executada por todos os estudantes; e Resolucdo de problemas

Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Preferéncia de Mobiliario e Transporte para visita Técnica
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