
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA DO SERTÃO PERNAMBUCANO CAMPUS
PETROLINA ZONA RURAL

PROGRAMA DE DISCIPLINA 
Professor(es): Roberta Verônica dos Santos Carvalho Mesquita Titulação: Pós-graduação
Curso: Técnico em Agroindústria Turma: 3126 Período de Execução: 
Componente Curricular/Disciplina: Panificação Oferta: (   ) Anual   ( X  ) Semestral Ano /Semestre:2019.1

Quantidade de Horas Carga Horária Total Número total de aulas
(   ) Anual   ( X  ) SemestralTeórica Prática

20 h 60 80h 80 aulas
 

EMENTA

Histórico, contexto social e econômico relativo ao processamento de massas. Matéria Prima (tipos, características para cada produto). Instalações, máquinas e 
equipamentos (tipos e funções), leiaute do estabelecimento panificador. Ingredientes e aditivos em massas, panificáveis e para confeitaria (Dosagens, funções e 
legislação vigente) Processamento de alimentos panificáveis, massas e alguns produtos de confeitaria. Técnicas de embalagens e conservação para panificáveis. 
Legislação pertinente.

OBJETIVOS

GERAL:  
Conhecer a importância  da tecnologia de  panificação, suas matérias-primas e ingredientes, seus fluxos, métodos e processos, os tipos de massa e suas 
formulações  mais tradicionais.

ESPECÍFICOS: 
• Conhecer os  aspectos históricos, contexto social e econômico da produção de cereais e trigo principalmente.
• Avaliar a produção de farinha no Brasil e no mundo,  os conceitos de cereais refinado e integrais, particularidades dos dois grupos na produção de produ-

tos panificáveis. 
• Conhecer as instalações, máquinas,  equipamentos ,  o layout  do estabelecimento panificador , as técnicas de embalagens e conservação para 
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panificáveis;

• Produzir os principais produtos panificáveis;

CH CONTEÚDO PROGRAMÁTICO PROCEDIMENTOS 
METODOLÓGICOS

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO: 
Instrumentos e valores

4 Apresentar o  conteúdo da disciplina, bibliografia e o plano de trabalho que será desenvolvido no 

semestre.  Introdução, aspectos históricos, contexto social e econômico da produção de cereais e trigo 

principalmente. 
Aula expositiva

Utilização de multimídia

Produção de texto

Trabalhos individuais em grupos

Elaboração de resumos

Atividades dirigidas (2,0)

Estudos de caso (2,0)

Elaboração de relatórios de aulas práticas
(6,0)

Prova (10,0)
 

4 Produção de farinha no Brasil e no mundo, conceitos de cereais refinado e integrais, particularidades 

dos dois grupos na produção de produtos panificáveis. Matéria Prima (tipos, características para cada 

produto), classificação e tipos de farinha de trigo. Ingredientes utilizados na panificação e confeitaria 

(funções, dosagens e legislação pertinente);
4  Continuação do conteúdo: Matéria Prima (tipos, características para cada produto), classificação e 

tipos de farinha de trigo. Ingredientes utilizados na panificação e confeitaria (funções, dosagens e 

legislação pertinente);
4 Instalações, máquinas e equipamentos (tipos, funções e utilização); Layout  do estabelecimento 

panificador.Técnicas de embalagens e conservação para panificáveis;

4  Produção do glúten e os cálculos para avaliar a proporção de amido do trigo avaliado

4  Produção de  pão  Francês 

4 Produção  carteira e leite
4 Produção de  doce
4 Produção de Torta alemã
4 Produção de  pão de fôrma
4 Produção de  biscoito doce
4 Produção pizzas
4 Produção de torta doce
4 Produção de bolo confeitado
4 Produção pão de queijo tipo mineiro
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4 Produção de massa básica de bolo
4 Produção de Pão recheado salgado
4 Rôsca de frutas
4 Bolo de pote
4 Prova
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