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Disciplina: Tecnologia de Cereais e Panificacado

Vigéncia: a partir de 2022/2 Periodo Letivo: 2022/2

Carga horaria Total: 40h Caodigo:

Ementa: Estudo da estrutura e composi¢ao do grao de trigo. Compreenséo do
processo de moagem do trigo para obtencdo de farinha. Abordagem sobre
qualidade e classificacdo da farinha de trigo segundo legislagdo vigente.
Estudo das func¢des dos ingredientes utilizados nos processos de elaboracao
de produtos panificaveis. Compreensao do processamento de péaes, biscoitos,
bolos, entre outros, e do seu controle de qualidade e legislacdo. Conhecimento
de Maquinas e equipamentos usados nas padarias.

Conteudos

UNIDADE I - Introducéo aos cereais
1.1Definicéo
1.2 Trigo
1.3 Estrutura e composicao quimica do gréao de trigo

UNIDADE Il - Processo operacional de moagem do trigo
2.1 Etapas do processo de moagem
2.2 Qualidade da farinha de trigo
2.3 Classificacéo da farinha

UNIDADE III - Ingredientes e suas fun¢des nas massas
3.1 Agua
3.2 Acucar
3.3 Sal
3.4 Ovos
3.5 Leite
3.6 Gordura
3.7 Fermentos

UNIDADE IV - Producéo de paes e produtos de confeitaria
6.1 Bolos
6.2 Biscoitos
6.3 Outros produtos de confeitaria
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Videos: https://www.youtube.com/watch?v=Ug_C1gX8T94 - Curso basico de
panificacdo pao francés

https://www.youtube.com/watch?v=nRY20OSNR20Y - Padaria 2000:Pao de leite
https://www.youtube.com/watch?v=tVTzyslk1I8 - Método de fermentagéo
https://youtu.be/Yho7KbWgMbE - Teste do glaten
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