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Ementa:
Processos operacionais de moagem, beneficiamento e processamentos de cereais.

Avaliação de qualidade dos cereais. Classificação e composição de farinhas. Testes instrumentais de
determinação e medidas da qualidade de farinhas. Controle de qualidade durante processamento de
cereais. Avanços tecnológicos para o processamento de cereais.

Programa:

Módulo I – Parte Teórica
Aula 1 e 2 – Tecnologia de cereais e produtos derivados
Aula 3 – Beneficiamento de cereais e obtenção de farinhas a partir de diferentes cereais
Aula 4 – Controle de Qualidade de farinhas
Aula 5 – Pseudocereais
Aula 6 – Avanços na tecnologia de cereais e pseudocereais
Aula 7 – Fibras e alimentos funcionais relativos aos cereais
Aula 8 – Características físicas, químicas, fisico-quimicas, nutricionais e aspectos
microbiológicos relacionados à qualidade dos cereais
Aula 9 – Processamento de produtos à base de cereais
Aula 10 – Avaliação da qualidade dos produtos à base de cereais

Módulo II – Parte Prática
Prática - Controle de Qualidade de farinhas
Prática - Produtos elaborados a partir de cereais
Prática - Controle de qualidade dos produtos feitos a partir de cereais.
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