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Ementa: Estudo dos principais grãos cultivados no Brasil e no mundo. 
Descrição das características químicas e tecnológicas dos grãos. Estudo das 
análises para controle de qualidade realizado em grãos. Busca de 
compreensão de operações de pré-armazenamento, de armazenamento de 
grãos. Caracterização das unidades e sistemas de armazenagem de grãos. 
Estudo das medidas especiais de manejo e conservação de grãos. Estudo de 
pragas e microrganismos de grãos armazenados. Caracterização das 
diferentes etapas de beneficiamento de grãos. 

 
Conteúdos 

 
UNIDADE I – Introdução à Tecnologia de Grãos  
1.1 Diferença de Grãos e Sementes  
1.2 Principais grãos cultivados no Brasil e no Mundo 
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