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Objectifs de l’enseignement

L’objectif est de former des professionnels capables de maîtriser les technologies de transformation des céréales et féculents utilisées dans l’industrie agroalimentaires.

Connaissances préalables recommandées

UEF122, UEM111, UEM112, UEF212 , UEM211 , UEF 312 , UEF 321,UEF 322 , UEF412, UEF421

Contenu de la matière

I. Données économiques des céréales : blé, orge, maïs, riz.

II. Structure et caractérisation physico-chimiques des grains.

III. Procèdes de transformation et conservation :

IV. Première transformation : meunerie (blé tendre), semoulerie (blé dur et maïs), amidonnerie

(Maïs, féculent de tubercules), malterie (orge) et rizerie.

V. Deuxième transformation : panification, biscuiterie, couscous et pastification.

TP : Analyse physico-chimiques et microbiologiques des céréales.

Mode d’évaluation :

Contrôle continu, test de TP et examen final.
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