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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular Tecnologia de Cereais Area Cientifica IndUstrias Alimentares
CTeSP em Tecnologia Alimentar Escola Escola Superior Agréria de Braganca
Ano Letivo 2023/2024 Ano Curricular 1 Nivel 0-1 Créditos ECTS 3.0
Tipo Semestral Semestre 2 C(’)digo 4071-579-1009-00-23
Horas totais de trabalho 81 Horas de Contacto T - TP - PL - TC - S - E - OT 30 (0] -

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Vitor Manuel Ramalheira Martins

Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Conhecer a estrutura e composigdo quimica dos cereais e compreender a sua importancia tecnolégica.

2. Compreender a influéncia das operagfes de armazenamento e processamento na qualidade dos produtos obtidos.
3. Escolher métodos e equipamentos adequados para o0 armazenamento e limpeza de cereais.

4. Escolher equipamentos adequados para a obtengdo dos produtos derivados de cereais.

5. Determinar a qualidade de cereais e farinhas para panificagao.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Os alunos devem possuir conhecimentos de Quimica Alimentar

Contetdo da unidade curricular

Producéo e transformacé&o de cereais a nivel mundial; Estrutura e composig&o quimica dos cereais; Influéncia de factores diversos nas caracteristicas dos cereais e
qualidade tecnolc’)gl_ca das farinhas; Armazenamento dos cereais; Indices de qualidade de cereais armazenados; Processos de moenda; Processamento e qualidade
tecnoldgica das farinhas; Processamento do arroz; Processo de maltagem; Produtos de panificagédo; Produtos de trigo mole; Produgcédo de massas alimenticias;
Produtos de extrusé@o

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Tipos de cereais, utilidade para o homem e principais produtores / transformadores.
2. Estrutura fisica e composigédo quimica dos cereais.

- Estrutura fisica — casca, farelo, endossaram e gérmen.

- Composicao quimica — hidratos de carbono, proteinas, lipidos, vitaminas e minerais.
Processos de moenda (trigo, milho e centeio).

- Organizagéo de uma moagem industrial.

- Descarga, armazenamento e limpeza.

- Preparacdo para transformagéo — acondicionamento.

- Sistemas de fragmentagéo e de redugéo.

- Subprodutos da moenda.

. Qualidade das farinhas.

- Propriedades quimicas.

- Propriedades reolégicas.

Processamento de arroz.

Processamento de cevada.

- Processo de maltagem.

Produtos de trigo mole e rijo.

- Panificagéo.

- Massas alimenticias.

8. Produtos de extrusé&o.
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Bibliografia recomendada

H. Cornell, A. W. Hoveling, 1998, Wheat: Chemistry and Utilization, Technomic Publishing Company, Inc.
R. C. Hoseney, 1991, Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales, Editorial Acribia, S. A.

D. Manley, 1998, Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Woodhead Publishing

N. L. Kent, A. D. Evers, 1994, Kent's Technology of Cereals, Pergamon
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas teoricas por métodos expositivo e interrogativo. Aulas praticas laboratoriais utilizando os métodos expositivo e demonstrativo. Aulas tedrico-praticas de andlise
e discussdo critica de bibliografia e artigos cientificos e técnicos fornecidos, utilizando o método ativo. Recursos: e-learning, bibliografia e laboratérios da ESAB.
Visitas a unidades de processamento.

Alternativas de avaliagédo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 30%
- Relatério e Guides - 20% (Relatdrios obrigatorios dos trabalhos praticos)
- Apresentacoes - 20% (Apresentacéo oral de um trabalho escrito sobre um tépico da matéria)
- Exame Final Escrito - 30% (Inclui os tépicos que néo foram avaliados na prova intercalar escrita)
2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Recurso, Especial)
- Relatdrio e Guides - 20% (Relatdrios obrigatérios dos trabalhos praticos)
- Apresentacoes - 20% (Apresentagao oral de um trabalho escrito sobre um tépico da matéria)
- Exame Final Escrito - 60% (Inclui todos os topicos da unidade curricular)
3. Alternativa 3 - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Inclui todos os tépicos da unidade curricular)
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