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PROGRAMA DE DISCIPLINA

Professor(es): Roberta Veronica dos Santos Carvalho Mesquita

Titulacdo: Pés-graduaqéo

Curso: Técnico em Agroindastria

Turma: 3124

Periodo de Execugao:

Componente Curricular/Disciplina: Panificagao

Oferta: ( ) Anual (X ) Semestral

Ano /Semestre:2018.1

Quantidade de Horas

Carga Horaria Total

Tedrica

Pratica

Numero total de aulas
( ) Anual (X )Semestral

20h

60

80h

80 aulas

EMENTA

Historico, contexto social e econdmico relativo ao processamento de massas. Matéria Prima (tipos, caracteristicas para cada produto). Instalagdes, maquinas e
equipamentos (tipos e fungdes), leiaute do estabelecimento panificador. Ingredientes e aditivos em massas, panificaveis e para confeitaria (Dosagens, fungdes e
legislagao vigente) Processamento de alimentos panificaveis, massas e alguns produtos de confeitaria. Técnicas de embalagens e conservacgao para panificaveis.

Legislacao pertinente.

OBJETIVOS

GERAL:

Conhecer a importancia da tecnologia de panificacdo, suas matérias-primas e ingredientes, seus fluxos, métodos e processos, os tipos de massa e suas

formulagdes mais tradicionais.

ESPECIFICOS:

* Conhecer os aspectos historicos, contexto social e econémico da produgéo de cereais e trigo principalmente.
e Avaliar a produgédo de farinha no Brasil € no mundo, os conceitos de cereais refinado e integrais, particularidades dos dois grupos na produc¢ao de produ-

tos panificaveis.

e Conhecer as instalacbes, maquinas, equipamentos |,

o layout do estabelecimento panificador , as técnicas de embalagens e conservacdo para
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panificaveis;
*  Produzir os principais produtos panificaveis;
" A PROCEDIMENTOS CRITERIOS DE AVALIAGAO:
CH CONTEUDO PROGRAMATICO METODOLOGICOS Instrumentos e valores
4 Apresentar o contetdo da disciplina, bibliografia e o plano de trabalho que sera desenvolvido no
semestre. Introdugdo, aspectos histéricos, contexto social e econdmico da produgéo de cereais e trigo
Aul iti
principalmente. Hia exposiiva Atividades dirigidas (2,0)
4 Producéo de farinha no Brasil e no mundo, conceitos de cereais refinado e integrais, particularidades L o
dos dois grupos na producdo de produtos panificaveis. Matéria Prima (tipos, caracteristicas para cada ’
produto), classificagédo e tipos de farinha de trigo. Ingredientes utilizados na panificagdo e confeitarig Producéo de texto Elaboracéo de relatérios de aulas praticas
(funcdes, dosagens e legislacdo pertinente); (6.0)
4 Continuagdo do conteudo: Matéria Prima (tipos, caracteristicas para cada produto), classificacéo e Trabalhos individuais em grupos Prova (10,0)
tipos de farinha de trigo. Ingredientes utilizados na panificagdo e confeitaria (fungbes, dosagens €|
. - . Elaboragéo de resumos
legislacdo pertinente);
4 Instalacdes, maquinas e equipamentos (tipos, fungdes e utilizagdo); Layout do estabelecimentg
panificador;
4 Técnicas de embalagens e conservagao para panificaveis;
4 Retorno das férias revisdo do contelido para continuidade do semestre letivo. Formulagdes dos
produtos que serdo trabalhados nas aulas praticas e seus respectivos fluxogramas.
4 Produgao do gluten e os calculos para avaliar a propor¢do de amido do trigo avaliado
4 Producdo de pdo Francés
4 Producdo de pdo doce, carteira e leite
4 Producdo de péo de férma
4 Producao de biscoito doce
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Producao pizzas

Producao de torta

Producao de bolo confeitado

Producao pao de queijo tipo mineiro

Producdo de massa basica de bolo

Producado de Pao apresentado

Rbsca de frutas

Bolo de pote

R B R R B R e

Revisao

Prova Final
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