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Ementa: Introducdo a tecnologia de cereais e panificacdo. Estudo dos
principais cereais, sua estrutura e composi¢cao. Estudo do armazenamento de
graos de cereais, principais micro-organismos e pragas que afetam o
armazenamento. Compreensdo dos processos operacionais de moagem e
beneficiamento de cereais e dos produtos e subprodutos de cereais.
Compreensdo dos amidos, suas fontes, caracteristicas fisicas e quimicas,
métodos de obtencdo, modificacbes quimicas e aplicacdes industriais. Estudo
do processamento de péaes, biscoitos, bolos e massas alimenticias, do seu
controle de qualidade e legislacao.

Conteudos

UNIDADE I - Introducéo aos cereais

1.1 Definicéo
1.2 Principais cereais para alimentacéo
1.2.1 Trigo
1.2.2 Arroz
1.2.3 Milho
1.2.4 Centeio
1.2.5 Triticale
1.2.6 Sorgo
1.2.7 Aveia
1.2.8 Cevada

1.3Estrutura e composi¢cao quimica do grao
1.4Importancia tecnoldgica e econdmica dos cereais
1.5Valor econémico

1.6 Valor nutricional

UNIDADE Il - Armazenamento de cereais
2.1 Fatores que afetam o armazenamento
2.1.1 Umidade
2.1.2 Secagem
2.1.3 Aeracgao
2.2 Principais alteracdes provocadas nos graos: micro-organismos,
insetos e roedores

UNIDADE Ill - Processos operacionais de beneficiamento
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3.1 Beneficiamento do trigo
3.1.2 Etapas do processo
3.1.3 Classificagéo por dimensdes
3.1.4 Classificacdo por composicao
3.2 Beneficiamento do arroz
3.2.1 Obtencéo de arroz branco polido
3.2.2 Obtencéo de arroz integral
3.2.3 Obtencéao de arroz parboilizado
3.3 Beneficiamento do milho
3.2.1 Etapas para obtencao da farinha de milho
3.2.2Classificacao por dimensao

UNIDADE IV - Amido
4.1 Estrutura do granulo de amido
4.2 Gelatinizacéo e retrogradacédo do amido
4.3 Métodos de extracdo
4.4 Diferentes fontes de amido
4.5Utilizacdo do amido na industria de alimentos
4.6 Amido modificado

UNIDADE V - Panificacao
5.1 Sistemas de panificacéo
5.2 Formacado da massa
5.3 Fermentacao
5.4 Moldagem, maturagéo e assamento
5.5Qualidade da farinha de trigo para panificacao
5.6 Defeitos e alteracdes

UNIDADE VI - Processamento de biscoitos
6.1 Etapas de obtencao dos biscoitos moldados e laminados

UNIDADE VIl - Processamento de bolos
7.1 Etapas de producao
7.2 Principais ingredientes
7.3 Defeitos e alteracdes

UNIDADE VIII - Processamento de massas alimenticias
8.1 Etapas de obtencao
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