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Ementa: Definicdes. Processos de obtencédo de farinha. Analise de qualidade
em farinha, paes e massas. Processos e produtos de panificagdo e massas.
Etapas de processamento, embalagem e conservacgéo. Controle de qualidade e
legislacao.

Conteudos

UNIDADE I - Introducéo a Tecnologia de Massas, Paes e Farinaceos
1.1. Importancia dos produtos de panificacdo e massas como
alimento
1.2. Participacao dos produtos de panificacdo e massas na
economia brasileira

UNIDADE Il - Cereais Utilizados para Obtencao de Farinhas
2.1. Trigo: Caracteristicas e funcionalidades do trigo para uso como
farinha
2.2. Outros cereais para obtencao de farinhas sucedaneas: centeio,
mandioca, arroz, aveia e soja
2.3. Caracteristicas e particularidades do uso em produtos
farindceos

UNIDADE llI- Processos de Obtencao de Farinhas
3.1. Selecao dos gréos para uso em farinhas
3.2. Limpeza
3.3. Moagem
3.4. Classificacéo
3.5. Destino quanto a qualidade

UNIDADE IV - Analise de Qualidade em Farinhas, Paes e Massas
4.1. Analises nas farinhas: granulometria; alveografia e
consistografia (for¢ca do glaten, elasticidade, extensililidade),
farinografia, atividade da enzima a-amilase, absorcao de agua)
4.2. Andlises nos péaes: volume, analise sensorial, textura,
envelhecimento
4.3. Analises em massas: capacidade de reter solidos durante a
coccao, comprimento das massas antes e apos secagem,
capacidade de quebra das massas apds secagem

UNIDADE V - Processos e Produtos de Panificacdo e Massas
5.1. Diferentes processos de producédo para obtencdo de paes
5.2. Amassamento da massa diretamente, amassamento com uso
de tempo de fermentacao, pées folhados, pées sovados, pao de
leite
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UNIDADE VI - Legislacdo de Comercializacdo de Massas, Paes e Farinaceos
6.1. Legislacdo vigente para normatizagao e padronizacdo de
produtos farindceos, massas e paes.
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