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Disciplina: TECNOLOGIA AVANCADA DE CEREAIS | Cédigo: AJP 8255

Nivel: Mestrado/Doutorado Créditos: 04 créditos Carga horaria: 64 horas

Ementa:

Processos operacionais de moagem, beneficiamento e processamentos de cereais.
Avaliacdo de qualidade dos cereais. Classificacdo e composi¢cdo de farinhas. Testes instrumentais de
determinagcdo e medidas da qualidade de farinhas. Controle de qualidade durante processamento de

cereais. Avancgos tecnolégicos para o processamento de cereais.

Programa:

Modulo | - Parte Teorica

Aula 1 e 2 — Tecnologia de cereais e produtos derivados

Aula 3 — Beneficiamento de cereais e obtengéo de farinhas a partir de diferentes cereais
Aula 4 — Controle de Qualidade de farinhas

Aula 5 — Pseudocereais

Aula 6 — Avangos na tecnologia de cereais e pseudocereais

Aula 7 — Fibras e alimentos funcionais relativos aos cereais

Aula 8 — Caracteristicas fisicas, quimicas, fisico-quimicas, nutricionais e aspectos
microbiolégicos relacionados a qualidade dos cereais

Aula 9 — Processamento de produtos a base de cereais

Aula 10 — Avaliagao da qualidade dos produtos a base de cereais

Moédulo Il — Parte Pratica

Pratica - Controle de Qualidade de farinhas

Pratica - Produtos elaborados a partir de cereais

Pratica - Controle de qualidade dos produtos feitos a partir de cereais.
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