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DISCIPLINA: Tecnologia de Cereais e Panificação 

Vigência: a partir de 2015/1 Período letivo: 3º semestre 

Carga horária total: 60 h Código: BG.DE.151 

Ementa: Introdução à tecnologia de cereais e panificação. Estudo dos 
principais cereais, sua estrutura e composição. Estudo do armazenamento de 
grãos de cereais, principais micro-organismos, insetos e roedores que afetam o 
armazenamento. Compreensão dos processos operacionais de moagem e 
beneficiamento de cereais e dos produtos e subprodutos de cereais. 
Compreensão dos amidos, suas fontes, características físicas e químicas, 
métodos de obtenção, modificações químicas e aplicações industriais. Estudo 
do processamento de pães, biscoitos, bolos e massas alimentícias, do seu 
controle de qualidade e legislação. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Introdução à Tecnologia de Cereais e Panificação 

1.1 Introdução 
1.2 Definições de cereais  
1.3 Principais grãos de cereais na alimentação humana e animal.  
 

UNIDADE II - Estudo da Composição Química dos Grãos 
2.1 Principais constituintes químicos encontrados nos grãos de 
cereais 
2.2 Carboidratos 
2.3 Proteínas 
2.4 Lipídeos 
2.5 Minerais 
2.6 Outros constituintes  
 

UNIDADE III - Armazenamento dos Grãos 
3.1 Condições de armazenamento 
3.2 Alterações físico-químicas, microbiológicas e pragas.  
 

UNIDADE IV - Pré-Industrialização e Industrialização dos Grãos 
4.1 Principais formas de beneficiamento dos grãos de cereais 
4.2 Operações de pré-industrialização 
4.3 Obtenção de farinhas 
4.4 Outros processos associados aos grãos de cereais 
 

UNIDADE V – Farinhas: Composição, Classificação e Propriedade Reológicas  
5.1 Composição das farinhas 
5.2 Classificação das farinhas 
5.3 Propriedades reológias das farinhas 
 

UNIDADE VI – Amidos e Modificação de Amidos 
6.1 Fontes 
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6.2 Características física e físico-químicas 
6.3 Métodos de obtenção 
6.4 Modificação física e química 
6.5 Aplicações na indústria de alimentos 

 
UNIDADE VII – Sub-produtos de Cereais 

7.1 Processamento de pães 
7.2 Processamento de bolos 
7.3 Processamento de biscoitos 
7.4 Processamento de massas alimentícias  
7.5 Outros (alimentos extrusados, cereais matinais, entre outros)  

 
UNIDADE VIII – Controle de Qualidade e Legislação 

8.1 Principais análises físico-químicas e microbiológicas 
8.2 Legislação 
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