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I CEREALI

Cereali, da Ceres, Cèrere, dea romana delle mèssi e dei campi, è un termine usato per riferirsi ad alcuni prodotti 
agricoli di interesse alimentare. Non è un termine botanico, quindi non corrisponde alle Poacee o Graminacee, 
come molti credono, ma letterario e storico: indica tutte le «piante erbacee che producono frutti i quali, 
macinati, danno farina da farne pane e altri cibi».
Comprende perciò tutte le piante i cui frutti o semi ricchi di amido sono usati dall'uomo per ricavarne polente, 
minestre, pane, paste da cuocere, e altri prodotti amidacei. Non essendo un seme, la patata (tubero), pur ricca 
d'amido, non è un cereale, mentre non solo frumento e riso, ma anche grano saraceno, quinoa e amaranto sono 
cereali. In senso proprio, quindi, non esistono gli "pseudo-cereali“.

Definizione del termine “CEREALI” tratta da WIKIPEDIA





Quanti tipi diversi di cereali esistono?





GRANO
(o frumento)





ORZO





RISO



AVENA FARRO

SEGALE MAIS



MIGLIO SORGO

GRANO 
SARACENO

QUINOA



LA LAVORAZIONE DEI CEREALI

FARINA

I CEREALI

SONO MACINATI DALLE

PER LA PRODUZIONE DI

INDUSTRIE MOLITORIE



LA CARIOSSIDE (il chicco di grano)



LA LAVORAZIONE DEI CEREALI

Essiccazione Conservazione Frantumazione

Macinazione

(semola)

Raffinazione

(farina fine)
Confezionamento



LA PRODUZIONE DEL PANE

IMPASTO

(acqua, farina, 
lievito, sale)

LIEVITAZIONE PEZZATURA

LIEVITAZIONE COTTURA PANE



LA PRODUZIONE DELLA PASTA

IMPASTO

(acqua, semola, uova 
per la pasta fresca)

GRAMOLATURA TRAFILATURA

ESSICCAMENTO CONFEZIONAMENTO PASTA


