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Programa Analitico de Disciplina

TAL 437 - Fundamentos da Tecnologia de Gréos e de
Materiais Farinaceos

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Catélogo: 2022

NuUmero de créditos: 4

Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 3h
Carga horaria semanal prética: 1h
Semestres: |

Objetivos

e Apresentar a importancia econdmica da producéo de graos e de materiais farinaceos para o comeércio
nacional e mundial.

e Ministrar contetdo teérico sobre o beneficiamento dos principais graos (trigo, milho e arroz) e das
leguminosas (soja, feijdo, amendoim e ervilha).

e Apresentar as diversas tecnologias utilizadas na elaboracéo de produtos derivados dos principais graos
e leguminosas, bem como os parametros de qualidade a eles associados.

e Apresentar contelido teérico do processamento de tuberosas (mandioca), as diversas tecnologias
utilizadas na elaboragéo de produtos derivados e os aspectos de qualidade a eles associados.

e Apresentar novas fontes de materiais farindceos que estdo em alta no mercado, atendendo a demanda
do consumidor por produtos mais saudaveis, com apelo de sustentabilidade, veganos entre outros.

Ementa

Unidade 1 - Importancia econémica, industrial e nutricional de grdos. Composicao quimica, caracteristicas
fisicas e pardmetros de qualidade. Recepcdo, classificacao, limpeza, secagem e outras operacdes relativas ao
pré-processamento de graos. Unidade 2 - Tecnologia de processamento do trigo. Unidade 3 - Processos
operacionais no beneficiamento do milho. Unidade 4 - Processo de beneficiamento do arroz. Unidade 5 -
Processo de beneficiamento da soja. Unidade 6 - Tecnologia de processamento do feijdo. Unidade 7 -
Tecnologia de processamento do amendoim. Unidade 8 - Tecnologia de processamento de ervilha. Unidade 9 -
Tecnologia de processamento de tuberosas (mandioca). Unidade 10 - Novos materiais farinaceos.

Pré e correquisitos

(MBI 130 ou TAL 414) e (TAL 354 ou TAL 392 ou TAL 406)

Oferecimentos obrigatdrios

Nao definidos

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
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Materiais Farinaceos

TAL 437 - Fundamentos da Tecnologia de Graos e de

Conteldo

Unidade

ED

Pj

To

1.Unidade 1 - Apresentacdo do cenario econémico e as diversas
possibilidades de usos dos gréos

1.Importéncia econdmica de nutricional

2.Composicao dos graos

3.Possibilidades de aproveitamento industrial

4.Recepcao, classificacdo, limpeza, secagem e outras
operacdes relativas ao pré-processamento de graos

8h

Oh

Oh

Oh

8h

2.Unidade 2 - Tecnologia de processamento do trigo
1.Recepcéo, limpeza e condicionamento
2.Moagem e rendimento de producdo
3.Tipos de farinhas e subprodutos
4.Aspectos de qualidade

6h

2h

Oh

Oh

8h

3.Unidade 3 - Processos operacionais no beneficiamento do milho
1.Classificacéo dos gréos
2.Moagem seca
3.Moagem Uumida
4.Rendimento de produc¢éo
5.Subprodutos
6.Aspectos de qualidade

4h

2h

Oh

Oh

6h

4.Unidade 4 - Processo de beneficiamento do arroz
1.Processamento convencional
2.Processo de parboilizacédo
3.Subprodutos e sua classificacao
4.Classificagdo e aspectos de qualidade
5.Avaliacdo do tempo de cozimento e rendimento

4h

2h

Oh

Oh

6h

5.Unidade 5 - Processo de beneficiamento da soja
1.Composicéo, padrdes e aspectos econdmicos
2.Processamento dos graos (Proteina e farelo da soja)
3.Isolados e concentrados proteicos
4.Hidrolisados e fermentados de soja, e tofu
5.Aspectos de qualidade

6h

4h

Oh

Oh

10h

6.Unidade 6 - Tecnologia de processamento do feijdo
1.Operacdes de beneficiamento
2.Tecnologia de produtos a base de feijao
3.Aspectos de qualidade

3h

Oh

Oh

Oh

3h

7.Unidade 7 - Tecnologia de processamento do amendoim
1.Operacdes de beneficiamento do amendoim
2.Tecnologia de produtos & base de amendoim
3.Aspectos de qualidade

3h

Oh

Oh

Oh

3h

8.Unidade 8 - Tecnologia de processamento de ervilha

2h

2h

Oh

Oh

4h
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1.Operacdes de beneficiamento da ervilha
2.Tecnologia de produtos e subprodutos da ervilha
3.Aspectos de qualidade

9.Unidade 9 - Tecnologia de processamento da mandioca
1.Composicéo e classificacdo da mandioca
2.Beneficiamento e processamento industrial
3.Rendimento e subprodutos
4.Aspectos de qualidade

4h 2h Oh Oh

6h

10.Unidade 10 - Novos materiais farindceos
1.Avaliac@o de novos materiais farindceos
2.Composi¢ao nutricional
3.Diferentes tecnologias empregadas na obtencgéo
4.Aspectos de qualidade e regulamentacéo

4h 2h Oh Oh

6h

Total

44h | 16h | Oh Oh

60h

Tebrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

convencional

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); e Apresentacéo de contelido oral e escrito em quadro

todos os estudantes

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor e Préatica executada por

Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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Materiais Farinaceos

TAL 437 - Fundamentos da Tecnologia de Graos e de
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Pontos de controle

Campo Anterior Atual
Nome Processamento de Cereais, Fundamentos da Tecnologia de
Raizes e Tubérculos Graos e de Materiais Farinaceos
Carga horéria semestral 75 60
Carga horéaria semanal em outros 2 1
ambientes

Pré e correquisitos TAL 392 e TAL 406

(MBI 130 ou TAL 414) e (TAL 354
ou TAL 392 ou TAL 406)

Oferecimentos EAL O ;NTRO;

EALO;NTRO;TLAO;

Semestres 2 1;

Conteudo Ha alteragc6es no contetdo da disciplina

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: Q811.9JUN.7AEM

www. ufv.br

Gerado em 07/04/2022 as 16:32:00h
Pagina 6 de 6

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
Campus Vigosa, CEP 36570-900


http://www.tcpdf.org
https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

