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sucesso, ao Chef Janior Lisboa que
pacientemente passou seu conhecimento esse
semestre e aos amigos e colegas que fazem
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“Gastronomia é a arte de usar comida para
criar felicidade.”

Autor Desconhecido



RESUMO

O caderno de habilidades tem seu contetudo baseado no aprendizado que foi obtido
através das aulas ministradas ao longo do periodo. O conhecimento inclui histéria do
pao suico: primeiro registro (6.000 A. C.) formato oval e achatado: vales do Rio Tigre
e Eufrates (Iraque e no vale Hindu). Egito 300 A. C.: fermentacdo por acaso e
invencado dos fornos fechados. Roma: popularizacdo em 500 A. C. Desenvolvimento

de moedores circulares, base de toda moagem até a Revolucao Industrial.

Palavras-chave: Caderno. Habilidades. Panificacao.



ABSTRACT

The skill book has its content based on the learning that was obtained through the
classes taught during the period. Knowledge includes Swiss bread history: first
record (6,000 A. C.) oval and flat shape: Tigris and Euphrates valleys (Iraq and the
Hindu valley). Egypt 300 A. C .: Random fermentation and invention of closed ovens.
Rome: popularization in 500 A. C. Development of circular grinders, basis of all

grinding until the Industrial Revolution.

Keywords: Notebook. Skills. Bakery.
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1 INTRODUCAO

No periodo de experiéncia ao lado do professor Junior Lisboa que
ministrou a disciplina de panificacdo. O conhecimento tedrico sugeriu lista para
ministracdo das aulas tedricas/ classe invertida, onde o professor daria o tema da
aula e o aluno faria sua pesquisa e montaria sua propria aula para ministrar em sala.

O professor ficou apenas com a ministragao das aulas praticas.



2 JUSTIFICATIVA

Sabemos que durante a disciplina temos todo o método avaliativo, entédo
o professor fez a proposta para os alunos que ministrasse as aulas teéricas com o
seguinte material indicado pelo professor, com o0s temas abordados sobre

panificacao.



3 OBJETIVOS

3.1 Geral
Criar um caderno de Habilidades sobre panificacdo, ministrado pelo Professor Chef
Junior Lisboa com tudo que fora aprendido no semestre do 4° periodo do Curso de

Gastronomia.

3.2 Especificos
e Registrar as experiéncias na sala de aula durante todo o ensino, organizando
o conteudo da disciplina de panificacéo.
e Elaborar o caderno para se tornar fonte de pesquisa para auxiliar nas

proximas etapas necessarias



4 METODO
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A metodologia utilizada foi lista para ministracéo das aulas de panificacao/

classe invertida.

12 Aula
Dia: 08/08/2019

Nesse primeiro dia de aula, foi feito explanacédo sobre a ementa e foi feito

a divisdo das equipes.
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22 Aula: Historia: origens e evolucéao
Dia: 15/08/2019

A partir da descoberta de alguns gréos que cresciam soltos pela natureza,
o homem, na preé-histéria, deixou de ser ndbmade para se dedicar a agricultura. Essa
evolugdo se deu com o cultivo de varios gréos, entre eles, aveia, cevada e, claro, o
TRIGO.

Os chamados grados selvagens eram cultivados e utilizados na
alimentacao através de uma espécie de mingau ou cozinhando um tipo de bolo ndo
levedado, que ainda ndo era realmente o que podemos chamar de péo.

Ainda, na Idade Média, houve escassez de trigo e passaram a ser
produzidos diferentes tipos de paes, e em consequéncia disto, surgiu uma
diferenciacdo de classes. A classe baixa consumia pao preto achatado produzido
com farinha de baixa qualidade (centeio, cevada e aveia), e com pouca fermentacao
ou nenhuma. A classe alta consumia paes brancos feitos com farinha refinada. O
pao consumido definia a classe social da sociedade.

Mas ha 6 mil anos os egipcios descobriram sem querer a fermentagcéo do
trigo, desta forma, o PAO. Eles aprimoraram as receitas, modificaram e criaram
diferentes formas, sabores e usos.

Os egipcios se dedicavam tanto ao pado que eram conhecidos
como “comedores de pao” e eram, segundo a histéria, os melhores padeiros do
mundo antigo.

Os fornos, naquela época, podiam ocupar uma é&rea do tamanho de
um campo de futebol. Mas o péo para 0s egipcios era muito mais importante. Com o
pao também se pagavam os salarios: um dia de trabalho valia trés pdes e duas
canecas de cerveja. Assim como a troca de mercadorias e de servicos, a utilizacao
do pdo como pagamento ou complemento de um salario era costume que ainda
continuaria por muitos séculos, até a Idade Média.

Nessa época, 0 padeiro exercia um certo poder, a profissdo era uma das
mais protegidas e prestigiadas. Ser padeiro, naquela época, era um processo dificil,
que exigia anos de aprendizagem e disposicdo. Ser padeiro era participar de
um grupo restrito e poderoso.

Qual razdo do péo ser considerado o alimento da vida? E o alimento

basico, 0 nosso sustento mais comum. Mas ele ndo é s6 alimento para o corpo, ele é o
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simbolo do alimento para a alma, presente em varias religibes e crengas. A historia de Jesus
Cristo esté cheia de situacdes relacionadas ao pdo. Jesus nasceu em “Belém”, que significa
“Casa do pao”.

Um de seus milagres mais conhecidos € a multiplicacdo dos péaes. O pao
€ assim, um simbolo diario que nos lembra que o importante € alimentar corpo e
alma, é dividir o que temos com o préximo.

Desde sua descoberta até hoje, o pdo sempre esteve ligado a vida do
homem, seja como simbolo econémico (moeda de troca), politico (politica do pao e
vinho), religioso (Santa Ceia), artistico e cultural.

Na Europa, o pao chegou através dos gregos. O pao romano era feito em
casa, pelas mulheres. No século 17, a Franca comeca a se destacar como centro
mundial de fabricac@o de péaes, desenvolvendo técnicas aprimoradas de panificagéao.

Conforme escreveu o0 socidlogo e antropologo Gilberto Freyre,
o Brasil conheceu o pdo no século XIX. Antes do pdo, 0 que se usava, em tempos
coloniais, era o biju de tapioca no almoco e no jantar a farofa, o pirdo escaldado ou a
massa de farinha de mandioca feita no caldo de peixe ou de carne.

No Brasil, a receita do pao se popularizou no inicio do século XX com a
vinda dos imigrantes italianos. Ja havia conhecimento, no territorio brasileiro, de
algumas técnicas herdadas pelos colonizadores portugueses.

Os paes feitos no Brasil eram escuros, enquanto na Franca ele tinha
miolo branco e casca dourada. O péo francés, que tanto é usado no Brasil, ndo tem
muito a ver com os verdadeiros paes franceses, pois a receita desse pao no Brasil
s6 surgiu no inicio do século XX e difere do p&do europeu por conter um pouco de
acUcar e gordura na massa.

Escala evolutiva dos paes:

» 12.000 a.C. — os persas ja conheciam;

» 3.000 a. C. — o0s egipcios descobrem o fermento;

» 250 a.C. — primeiras padarias na Grécia,;

» 140 a.C. — primeiras padarias em Roma;

» 476 d.C. — queda de Roma; fim das padarias; processo caseiro e pao
azimo (trigo e agua);

» Na Alemanha péo sovado de até 5 metros;

» Séc XIl — mais de 20 tipos de pées na Franca;

®» |ntroducdo das técnicas italianas de panificagéo;



13

» Na Austria, em Viena, o rei Henrique Il estabelece pesos e medidas
para o pao e determina a distribuicdo de paes pretos para os pobres e paes brancos
para os brancos;

®» Séc. XVIl — invencdo do sanduiche pelo Conde Sandwich;

» Séc. XIX — 0 pdo chega ao Brasil.

Principais tipos de pées:

Pao francés — baguete — péao italiano — pao de forma — pao de centeio

32 Aula: A cultura do pdo a mesa das civilizagcoes
Dia: 15/08/2019

O péo foi quase certamente um dos primeiros alimentos ja elaborados e
relativamente transformados pelo homem, na transicédo da pré-historia para Historia.

Quando o homem deixou de ser ndbmade para se dedicar a agricultura,
deu um importante passo para sua evolugéo. Isso aconteceu quando ele descobriu
gue alguns graos cresciam soltos pela natureza podiam ser plantados e cultivados.

Com o pao no Egito também se pagavam salarios: um dia de trabalho
valia trés pées e dois cantaros de cerveja. Ou seja, 0 pdo servia de moeda para
pagamento de salarios aos camponeses no Egito.

Os celeiros eram de propriedade dos governantes. Os farads tinham sua
prépria padaria e celeiros. Os egipcios se dedicavam tanto ao pdo que eram
conhecidos como “COMEDORES DE PAO” e eram com certeza os melhores
padeiros do mundo antigo.

O péao é considerado uma mercadoria que 0s egipcios ndo podem viver
sem em sua dieta diaria. Ele fica em cada mesa, café-da-manha e jantar. Nunca
falha em fazer uma pessoa se sentir completa e feliz. E um termémetro de humor.
Pobre ou rico hoje no Egito comem pé&o. O péao é sinal de amizade, amor, lealdade e
relacbes duradouras.

Na civilizagéo fenicia, produziam e comercializavam cereais como trigo, a
cevada e o azeite. Os cereais eram cozidos antes de serem consumidos, na forma
de pées e biscoitos.

Na civilizacdo mesopotamia o pao surgiu juntamente com o inicio do
cultivo do trigo, na regido da antiga Mesopotamia, hoje chamada Iraque. De inicio

provavelmente, o trigo era apenas mastigado. S6 depois, ele passou a ser triturado
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com pedras e transformado em farinhas. Antes de servirem para fazer pao, as
farinhas de diversos cereais eram usadas em sopas e mingaus cozidos na agua.

Os primeiros paes eram feitos de farinha misturada ao fruto de uma
arvore chamada carvalho, eram achatados, duros e secos. Nao podiam ser comidos
logo depois de prontos porque eram muitos amargos.

Na Grécia os pdes foram ganhando refinamento, feitos com farinha de
trigo, cevada ou aveia, aos paes adicionavam azeite, queijo, mel, sementes, frutas,
ervas e especiarias. Ja naquela época eram largamente usadas: alecrim, anis, louro,
orégano e outras ervam. Pdes podiam ser doces ou salgados. Sécrates e HipOcrates
implantaram na cultura grega, moral e higiene a mesa.

A confeitaria grega era rica e variada e utilizavam em suas proporcoes:
trigo, mel, pinhdes, nozes, tAmaras, semente de papoula e améndoas.

Na civilizagdo romana o pao logo se tornou o principal alimento de Roma
Antiga. Era feito em casa pelas mulheres e depois passou a ser fabricada em
padarias publicas. Nesse momento surgiram o0s primeiros padeiros, foi criada a
primeira escola para padeiros. Por volta de 500 a. C.

Em relagdo a politica pdo e circo, a palavra “PAQO” se referia as
distribuic6es de cereais e pao pela classe dominante que acontecia mensalmente, ja
a palavra “CIRCO” dizia respeito as atividades de lazer que eram ofertadas
gratuitamente como o0s espetaculos envolvendo acrobacias, dancas, gladiadores,
corridas de cavalo, artistas de teatro, circo e diversos outros.

Na idade média voltou a se consumir, pela comodidade no fabrico, o pédo
azimo, sem fermento e achatado que acompanhava outros alimentos como a carne
e sopas.

Fosse a tavola dos senhores ou na mesa dos camponeses, 0 pdo estava
sempre presente. Mas havia uma marcante diferenca na aparéncia e no gosto do
alimento, que variavam de acordo com o status de quem sentava para comer. O pao
branco, feito com mais puro trigo, era reservado a alta sociedade. Macio, chegava
fresquinho a mesa da aristocracia. J4 o pao preto, feito com uma mistura de cereais
rusticos e legumes secos (como cevada e ervilha) era o que restava aos plebeus.

A culinaria medieval ndo era la muito sofisticada, ninguém esperava
pratos saborosos. Muitas vezes, a aparéncia dos alimentos importava mais para 0s
nobres do que o préprio sabor, cozinheiros lancavam mao de uma ampla gama de

cores para seduzir os famintos olhos da classe dominante.
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Os pratos das classes populares ndo eram requintados, porém bem
nutritivos, preparavam uma sopa em caldeirdes diretamente nas brasas, havia um
pouco de tudo, leguminosas com favas , ervilhas, legumes como cenoura, cebola um
pouco de carne era servida com pao e vinho. O caldeirdo ficava na sala, ndo na
cozinha, reuniam em torno do fogo, 0s camponeses se aqueciam do rigoroso
inverno europeu tomando um caldo quente.

Em relacdo ao pao e religido o pao € visto como um alimento basico, o
Nnosso sustento mais comum. Mas ele ndo s6 é o alimento para o corpo, é simbolo
de alimento para alma presente em varias religides e crencgas.

A histéria de Jesus Cristo esta cheia de situa¢fes relacionadas ao pao.
Jesus nasceu em “Belém”, que significa “Casado pao”. Um dos seus milagres mais
conhecido € a multiplicacdo dos pées quando, com apenas 7 pedacos de paes
alimentou uma multiddo de mais de 4 mil pessoas que o aguardavam.

Mas foi na Santa Ceia que o péo recebeu seu maior valor, nas palavras
de Jesus que levantando um naco de péo, ofereceu aos seus discipulos dizendo:
"Tomai e comei todos voés, este € o meu corpo, que € dado por vos... fazei isto em
minha memoaria”.

Na Idade Moderna o pao aristocratico voltou a se difundir com todo seu
perfume impregnando as casas burguesas enquanto assava. O pao tornou-se “de
fato” o simbolo da vida e da sobrevivéncia.

No século XVII, a Franca tornou-se um destague mundial na fabricacao
de paes, desenvolveu técnicas aprimoradas de panificacao, apesar desde o século
XIl j& ser habitual o consumo de mais de 20 variedades de paes. Depois o fabrico de
p&o passou a Viena, Austria.

O aparecimento da maguina ocorreu no século XIX, com assadeiras
(hidraulicas ou manuais), com um custo muito alto e também com grande rejeicao.
Os consumidores mostraram-se “hostis” com o pao feito mecanicamente. Pouco
tempo depois surge o motor elétrico e a reclamacéo passa a ser dos padeiros. Cada
maguina substituia dois padeiros.

A cultura do pao na Italia é uma das combinagdes mais antigas da historia
do homem a mesa, o pao e o vinho.

Ja em Portugal, é um pais onde o pdo é uma presenca constante na vida
e cultura. Quem néo se recorda da voz de Amalia Rodrigues onde diz que numa

casa portuguesa existe péo e vinho sobre a mesa.
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Destaca-se 5 tipos de paes relevantes do pais:

v Broa de Avintes acompanha tradicionalmente as refeicbes a noite,
acompanhado a uma boa chouri¢ca ou linguica.

v Broa de Milho, com sardinha assada em cima de uma fatia de broa.

v Pao de Mafra, mais versétil, tradicional, pao de cada dia.

v Pao Alentejano, para o consumo diario.

v Bolo de Caco, péo peculiar da Madeira, feito no forno, mas sim numa
telha quente ou chapa.

v P&o por Deus, a histéria de uma tradicao bem portuguesa.

Com o passar dos anos foi cada vez mais promovido pela Igreja Catolica
o culto dos mortos e a tradicdo de reservar lugar a mesa e também de deixar comida
para 0s mesmos.

No Brasil, conforme escreveu o soci6logo Gilberto Freyre o Brasil
conheceu o pao no século XIX. Antes do pao, 0 que se usava, em tempos coloniais,
era o biju de tapioca no almoco e no jantar e farofa, o pirdo escaldado ou massa de
farinha de mandioca feita na calda de peixe ou de carne.

Contam que um matuto resolveu satisfazer sua curiosidade com relagéo
ao pao, considerado finérrima iguaria. Vindo a Aracati, cidade cearense proxima de
Fortaleza, entrou em uma padaria, encheu o chapéu de paes e sentou-se a sombra
de uma arvore. P6s-se entdo a descasca-los, como se fosse bananas ou laranjas,
comendo-os em seguida. Nao gostando do paladar atirou-os exclamando frustrado:
“Isto nao serve para nada”.

No inicio, a fabricacdo de pao no Brasil, obedecia a uma espécie de ritual
préprio, com cerimbnias, cruzes nas massas, ensalmos para crescer, afofar e dourar
a crosta, principalmente quando eram assados em casa.

Conclui-se que o pao, hoje esta presente na mesa de todas as classes
sociais e sdo muitos os tipos de paes desde os mais baratos e populares até o

sofisticado, tornou-se uma cultura de mesas das mais variadas civilizagoes.

42 Aula: Propriedades quimicas e interagcbes entre os constituintes da
producéao
Dia: 22/08/2019

Principais ingredientes que compde a massa basica do péo: farinha, agua, fermento
e sal.
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Ingredientes enriquecedores da massa: ovos, acUcar, gordura, leite, sementes,
especiarias, aditivos e farinhas diferenciadas.

Trigo: Cereal cultivado ha mais de 10 mil anos na regido da antiga Mesopotamia,
entre os rios Tigre e Eufrates, o trigo faz parte da familia dos graos e é a partir dele
que se produz a farinha.

Os graos de trigo tém em média 5 mm de comprimento e tom dourado, quando
maduros. Seu valor energético é alto, contém vitaminas, sais minerais, fibras, hidrato
de carbono e baixo teor de gordura.

Um grédo de trigo é dividido em trés partes: germe(embrido), pericarpo(casca) e

endosperma.

Gréo de trigo. Fonte: http://www.abranches-f.com/graoTrigo.jpg
Cedido por Wheat Foods Council

GERME OU ENBRIAO: E formado de vitaminas, proteinas e gordura e é
de onde nascera a nova planta.

PERICARPO OU CASCA: E usado na fabricacdo de alimentos para
animais, ja que é composto de camadas que cobrem a semente.

ENDOSPERMA: E onde se localiza o gliten, que, quando em contato
com o fermento, se dilata fazendo o pao crescer.

A farinha de trigo € uma das mais empregadas na confeitaria e
panificacdo. Sua producao é feita a partir da extracdo da parte inferior dos gréos do
trigo, isto é, do endosperma, que é também responsavel pela estrutura, consisténcia

e forma da massa.



18

7 bY

Fermento € um agente quimico que, quando adicionado a massa,
possibilita o crescimento, a maciez, a textura, a cor brilhante e o prazo de
conservacao maior da massa sem alterar seu sabor. Pode ser fresco ou em po.
(Fermento seco em pequenos graos e fresco em pequenos pedacos.)

FERMENTO FRESCO: E o fermento vendido em padarias em tabletes de
15g. Tem cor bege, cheiro caracteristico e textura firme, que se esfarela com
facilidade. Deve ser guardado sobre refrigeracéo e tem um prazo de validade de 40
dias em média.

FERMENTO SECO: E o fermento fresco, porém a umidade foi retirada em
seu processo. Seu poder de acdo é muito superior ao do fermento fresco e, para
utiliza-lo na receita, indica-se mistura-lo com a farinha para depois adicionar 0s
liquidos.

O fermento quimico € composto por granulados de textura fina ou grossa.
Possui acido tartarico, bicarbonato de sédio e farinha de arroz ou fécula de batata. E
muito utilizado em biscoitos e bolos. Deve ser guardado em recipiente seco e
arejado.

Existem diversos tipos de agucar no mercado. Deve-se escolher um
conforme a sua utilizacdo. Ele € o responsavel por ativar o fermento e deve ser

utilizado com preciséo, pois em excesso retarda o0 processo.

PROPORGCAO DE AGCUCAR NA MASSA

Pao francés 0a4d%
Pao semidoce 5a15%
Pao doce 15 a 25%

O acucar também é responsavel pela coloracdo da crosta do pdo. Seu
uso em excesso pode resultar em uma cor avermelhada, e sua falta, em uma crosta
palida.

Além da funcéo de realcar o sabor, o sal também aumenta a plasticidade

da massa, melhorando a for¢a do gluten, permitindo a coloracdo da crosta e uma e
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uma conservagdo mais longa do pao. Ele aprimora o odor do péo, possibilitando

assim um produto final de maior qualidade.

PROPORGCAO DA UTILIZACAO DE SAL CONFORME O TIPO DE RECEITA

Massa doce 1,5%

Massa de Sal 2,0%

Além das funcdes citadas acima, o sal também é responsavel pela
coloracao clara do miolo do péo. Para a producao do pao francés, o percentual mais
comum de sua utilizacdo é de 2% sobre a farinha de trigo.

Um dos fatores importantes para a utilizacdo da agua nos preparos é a
temperatura. Se os paes forem feitos manualmente, a agua devera estar morna, ja
se for utilizada em maquina devera, estar fria. Essas observacdées sdo importantes,
pois se a agua estiver fria, o fermento ndo é ativado, e se estiver quente demais, ela
0 neutraliza.

As funcdes da agua sédo: hidratar a farinha para a formacao do gluten,
controlar a temperatura, dissolver o sal e dar consisténcia final da massa. E
importante observar que a utilizacdo da agua deve ser precisa, pois se a massa ficar
muito Umida, tera problema na modelagem e podera grudar no equipamento.
Quando pouco utilizada, tal liquido ndo permite a elasticidade e extenséo corretas.

O leite também € um liquido é um liquido utilizado no preparo de paes.
Melhora a textura e a coloragdo, além de fornecer um resultado melhor depois do
pao assado. A versao do leite em pd é também um ingrediente utilizado, e cada
150g dele acrescentados a agua correspondem a 1 L de leite liquido.

A gordura pode ser manteiga, 6leo, banha ou gordura vegetal. Ela deixa
0s paes mais saborosos, volumosos e com textura elaborada, e ainda permite uma
mastigacdo melhor. Deixe para adicionar por ultimo a gordura na producgéo, ja que
tem o poder de lubrificar a massa e, com isso, impedir a penetragdo da agua no

processo inicial.
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PROPORCAO DE GORDURA PARA UTILIZAR NAS RECEITAS

Pao tipo francés 2%

P&o de massa semidoce 3a6%

P&o doce especial até 10%
Massa folhada Acima de 10%

Melhoradores ajudam a estender o tempo de armazenagem e controlam
algumas variaveis que podem causar mofo em pouco tempo:
NATURAL:
Lecitina: encontrada na soja e na gema (100g para 100kg farinha)
Acido ascorbico: ambiente acido, melhor desenvolvimento para fermento (30-90 mg
por quilo farinha).
Cultura lactica: é a esséncia do leite azedo, em forma seca (auxilia a proliferacédo do
fermento);
Pectina: umidade ao pao ( substituto da gordura);
Gengibre: durabilidade e inibicdo crescimento bactérias e do mofo;
Leite: auxilia na coloracdo da casca, sabor e valor nutricional,
Gordura: paladar, textura e conservar a umidade;
Ovos: crescimento, coloragéo, textura, sabor e valor nutricional.
ARTIFICIAL.:

Bromato de potassio; Acido citrico; Emulsificantes.

52 Aula: Selecao e utilizacdo de matérias primas e utensilios
Dia: 22/08/2019
O processo de moagem do trigo se divide em quatro etapas principais:
e armazenamento do grao
e Limpeza do Trigo

e Moagem do Trigo
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e Envase e distribuicao

A farinha de trigo tipo 1, é produzida a partir do miolo do grdo, contém
principalmente carboidratos (amido) e proteinas (glaten), € indicada para a
preparacao de pées, bolos e confeitaria em geral.

A farinha de trigo tipo 2, é extraida da parte mais externa do gréo do trigo
(préxima da casca), apresenta uma coloracdo mais escura e amarelada, é utilizada
para a confeccéo de biscoitos com ou sem recheio e cookies.

A farinha de trigo integral, é feita a partir da moagem do grdo completo, tem
alta quantidade de fibras que promove maior absorcdo de &gua, indicada para
massas mais consistentes, como pao integral e de centeio, bolos de frutas e cereais.

A composi¢ao quimica da farinha € composta por:

e A umidade da farinha deve estar em torno de 14%.

e A gordura presente na farinha é proveniente da germe, é benéfica para a
massa , quando em pequenas quantidades

e Sua proteina esta dividida em 20% sollveis e 80% insoluveis

e O trigo € o unico cereal que possui as proteinas que formam o gluten

Componente
‘umidade
_proteinas
gordura

cinzas 0,45 - 0,50
|carboidratos 72578
‘amido 70-75
~agucar 1.3-2,1
fibras 0,3-04

Em relacdo ao fermento quimico e bioldgico, as leveduras, séo cultivados a
partir do melaco da cana-de-acucar, se alimentam de acUcar, e como resultado ha a
liberacéo de &lcool e gas carbbnico. O fermento quimico é feito com base em
bicarbonato de sodio e acidos, sofrem uma reacdo que libera as mesmas bolhas de
gas carbonico.
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Entre os ingredientes enriqguecedores, 0s principais sdo o acglUcar a
gordura e 0S 0VOS.

-acucar comum: auxilia no sabor na coloracdo da massa e na textura
diminui o desenvolvimento do glaten;

-gorduras: auxiliam na expansao da massa, ddo sensacao de umidade e
aumentam a vida util do produto significativamente;

-ovos: dao sabor, cor, ajudam na estrutura da massa, incorpora ar quando
batido, providencia liquido, gordura e proteina.

A temperatura é entre 22°C e 28°C e a umidade relativa, igual a 75%.
Nessas condi¢gbes, 0s microrganismos diminuem seu metabolismo.

Os utensilios séo:

e Amassadeiras ou masseiras

e Batedeiras




¢ Resfriador ou dosador de agua

G.PANZ

e Bancada de aco

e Balanca de preciséo

23



Divisora de massas
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Modeladora de massas

<!

Formas esteiras e assadeiras
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Armarios para esteiras

Estufas de fermentacdo e camaras frias
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e Fatiadora de péo

62 Aula: Técnicas culinarias para producédo e decoracdo de diversos tipos de
paes
Dia: 29/08/2019
As massas levedadas séo divididas em:
Produtos de massa magra
Ex: baguete e pizza
Produtos de massa rica
Ex: brioche e roscas
Fermentacdo é o processo pelo qual as leveduras reagem com o agucar e

com o amido da massa para produzir co? e alcool.
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Abaixamento da massa: assim que a fermentacdo termina , a massa é abaixada
para que haja o desenvolvimento do adicional do gluten. Tem quatro objetivos:
expeli o gas, redistribui as leveduras para um crescimento adicional, relaxar o glaten
e igualar a temperatura.

Os tipos de fermentacéo sao: Fermento natural( levain), poolish, esponja,
massa fermentada (pate férmentee), biga.

Os métodos de mistura sdo: método direto convencional, método direto
rapido, método direto padrao, método indireto. O objetivo da mistura € homogeneizar
os ingredientes da formula. A sova cria malha de glaten. A sova manual requer mais
tempo de producado e nas etapas de fermentacdo, razao pela qual é mais utilizada
em producdes caseiras ou em paes especificos (como os rasticos com longo tempo
de fermentacéao).

Em relacdo ao descanso (fermentacdo intermediaria), ap0s a retirada da
masseira, o fermento comeca agir, produzindo gas carbbnico. O descanso permite
gue a massa cresca, 0 gluten figue mais consistente e as fibras relaxem para
recuperar a extensibilidade da massa perdida durante a mistura e beneficiar a
modelagem final. Geralmente ocorre de 10 a 30 minutos mais de acordo com a
complexidade da producédo, podera ter um tempo maior e mais etapas de descanso.

A modelagem pode ser de algumas formas como:

e Baguete
M




Bisnaga e bisnaguinha

Bola e brioche

=g

Qs

Fildo e oval

Rocambole

28
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¢ Roseta e trancado

Em relacdo ao acondicionamento e fermentacdao final, apdés a modelagem,
0s paes, ja em seu formato final, sdo colocadas em assadeiras com aberturas para
baixo e com bom distanciamento entre as unidades. Na fermentacéao final as formas
com os paes sdo colocadas em armarios ou camaras de fermentacéao.

O ponto correto apds o processo fermentativo final pode ser identificado
pelo toque de dedo: caso a marca logo desapareca ainda ha a producao intensa de
gas e caso retorne lentamente o produto esta pronto para levar para assar.

Na finalizacdo e cozimento seco tem relacdo com: cortes, elementos de coloracéo,
textura da crosta, cozimento: o objetivo principal desta etapa € assar, conferindo

caracteristicas organolépticas o produto.

72 Aula: Trigo e sua composicao integral, tudo que envolve o trigo
Dia: 29/08/2019

O trigo esta presente ha cerca de 10 mil anos na histéria da humanidade.
10.000 A.C. inicio do cultivo do trigo na mesopotamia, numa regido chamada pelos
historiadores de crescente feértil, area que hoje vai do Egito ao Iraque. Foi o quinto
cereal a ser cultivado e antecedido pelo milho, arroz, cevada e aveia;

Ha 4.000 A.C. a invencdo do pdao, atribuida aos egipcios, apos
observarem o processo de fermentacdo da massa feita de farinha de trigo e agua.

Ha 2.000 A.C. O trigo se espalha pelo mundo. Na China, o trigo comecgou
a ser usado como farinha para fazer macarréo e pastel.

Século XI em Napoles na Italia, os cozinheiros comecaram a incluir
verduras e queijo em um disco redondo de massa. Origem da pizza.

Século XV O cultivo do trigo se expandiu nas regibes mais frias da

Europa, como Russia e Polonia. Os biscoitos tornaram-se extremamente Gteis na
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era das grandes navegacdes e descobrimentos maritimos. Pode-se se dizer que no
século 15 ha o surgimento da verdadeira confeitaria, 0s europeus passaram a usar o
acucar nas primeiras receitas de bolo com cobertura de glacé.

Século XX No Japao. Monofuku Ando criou o macarrdo instantaneo,
conhecido como lamen.

O fermento natural é uma cultura de micro-organismos presentes no ar e
na farinha de trigo, também encontrados em frutos, plantas e graos, um trabalho
conjunto entre lactobacilos e leveduras. Esse processo é bastante antigo, utilizado
na producgdo dos primeiros paes.

De acordo com os estudos realizados, o registro mais antigo sobre esse
fermento € de 3.700 A.C., e sua origem provavelmente esta ligada ao inicio da
agricultura e do cultivo de graos pelo homem.

A versdo natural e o seu processo de fermentacdo mais lento, além da
formacdo de bolhas de ar, também acontecem outros processos quimicos, que
resultam em um sabor mais forte e citrico, bem como uma textura Umida e muito
diferenciada.

Fazer um fermento natural leva de 5 a 7 dias. E um processo lento, mas
bem simples. Misturamos farinha de trigo com agua, esperamos 24 horas,
acrescentamos mais farinha e agua e na maior parte do tempo deixamos a natureza
fazer seu trabalho de reproducdo dos microrganismos.

Existem outras formas de se fazer fermento natural utilizando frutas (como
o abacaxi, uva e macd), mel ou outros alimentos a fim de potencializar a
fermentacao e tornar o processo mais simples. Contudo, é preciso cuidado com a
matéria-prima, pois, qualguer ingrediente adicionado modifica o sabor

consideravelmente e, se for inadequado, pode atrapalhar o processo.

Ingredientes:
e 1 kg de farinha de trigo comum (vocé também pode usar farinha organica
ou farinha de trigo integral se preferir)
e 1 litro de agua mineral ou filtrada e fervida (para retirar o excesso de cloro)
e Algumas receitas utilizam frutas, em pedacos ou espremidas (abacaxi, maca,
limdo ou uva-passa)centeio, iogurte, melaco ou mel para potencializar o

inicio da fermentacao.
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e Sugerimos fazer a primeira tentativa somente com agua e farinha e caso néo

tenha sucesso, utilizar algum desses potencializadores.

1° Dia — Mistura Inicial

e Misture bem 100 g de farinha com 100 g de agua. Nao deixe farinha grudada
nas laterais. Cubra com um pano de prato. O ideal € manter o recipiente em
uma temperatura entre 21 a 23 °C.

e Agora voceé vai deixar essa mistura descansando por pelo menos 24 horas
2° Dia - Bolhas

¢ No dia seguinte descubra o recipiente e olhe com atencdo. Assim que notar a
presenca de alguma bolha, adicione mais 50 g de farinha, 50 g de agua e
mexa bem. Cubra com um pano de prato. Deixe descansar por mais
24 horas.

3 °Dia - Alimente o fermento

¢ Descarte metade do fermento, ficando s6 com 150 g, complete a mistura com
75 g de farinha, 75 g de agua. Mexa bem. Cubra novamente com um pano
de prato. Deixe descansar por mais 24 horas.

4° Dia — Alimente duas vezes

e A partir de agora vamos comecar a alimentar o fermento a cada 12 horas
(de manha de de noite) e vamos usar a proporcdo 1:1:1, ou seja, 100 g de

fermento, 100 g de agua e 100 g de farinha.

e Entdo pese 100 g de fermento, descarte o resto e adicione mais 100 g de
farinha e 100 g de agua. Mexa bem. Cubra com um pano de prato. Deixe

descansar por 12 horas e alimente novamente.
5° Dia — Pronto!

¢ No inicio do quinto dia, finalmente seu fermento ja deve estar pronto para
ser utilizado. Se ainda estiver inseguro sobre a consisténcia do seu fermento,
repita o0 processo do dia anterior, alimente-o de manha e de noite. Quanto

mais vezes vocé alimentar seu fermento, mais forte ele fica.
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82 Aula: Formacéo do gluten, rede de gluten
Dia: 05/09/2019

Glaten € uma proteina presente em alguns cereais como trigo, centeio,
cevada e aveia. Portanto, qualquer alimento que contenha um desses cereais
contém gluten. Existem algumas discussdes sobre o gluten presente na aveia,
vamos considerar que aveia contém gluten.

E composta pela gliadina e glutenina que em contato com a agua se
aglomeram. Presente em paes e massas da sustentacdo e elasticidade ao alimento
final, além de auxiliar na permanéncia dos gases de fermentacdo da massa.
Glutenina: é uma proteina que apresenta cadeia longa, ramificada e uma elevada
massa molecular. Gliadina: possui cadeia longa e linear (sem ramificacdes) possui
como principal caracteristica a extensibilidade, que é bem evidente quando é

misturada com a agua.

GLUTEN GLIADINA GLUTENINA

O glaten é a combinacdo de dois grupos de proteinas: a gliadina e a
glutenina, encontradas dentro de grédos de trigo, cevada e centeio — mais
precisamente no endosperma, a reserva nutritiva do embrido da planta.

Quando adicionamos agua a farinha de trigo, de cevada ou de centeio e
comecamos a misturar essa massa, a gliadina e a glutenina, antes dispersas no
endosperma, finalmente se encontram e fazem pontes entre si.

E assim que se forma o glaten, que tem a funcéo de deixar a massa mais
elastica para ser trabalhada e, ao mesmo tempo, resistente para ndo arrebentar
guando esticada, como acontece com 0 pao e 0 macarrao.



33

O gréo de trigo tem sua estrutura dividida em trés partes: a casca ou
farelo (13-17%), o endosperma (80-83%) e o germe (2,0-3,5%), e possui diversos
nutrientes como amido, fibras e proteinas.

O endosperma é onde esta concentrada a maior parte das proteinas do

cereal, além do amido, e é a porcao utilizada para a fabricacdo de farinha.

Descubra quais sao os nutrientes do cereal que é a maior fonte de gliten
da nossa alimentagao

wMum(

Funcao:
fornecer energia para
0 grao na germinagao

> forelo

Funcao:
proteger o grao e separar
o endosperma da casca

Nutrientes:
amido, protefnas, dcido pantoténico,
riboflavina, cdlcio e selénio

Nutrientes:
fibra, potdssio, fésforo, magnésio,
célcio, ferro e niacina

Presenca no grao: 82% Presenca no grao: 15%

-» O gluten é formado pela
unido de duas dessas proteinas:
a glutenina e a gliadina.

Outra funcao importante do gluten é ajudar no crescimento do bolo e do
pao.

Quando sovamos o pao, por exemplo, o gliten se desenvolve e forma
uma rede protetora que néo deixa o gas carbonico formado durante a fermentacéo
escapar. E esse gas, retido no interior da massa, que faz o p&o crescer.

No bolo, o processo € semelhante. Também € o gliten que da uma
textura macia ao bolo, Ele esta presente em massas como o pao, 0 macarrao, o bolo

e a bolacha, mas ndo € um carboidrato, e sim uma proteina.

ALIMENTOS SEM GLUTEN

= < e
- Larne Vermelha

- Queijo = - Manteiga

7 - Legumes ) - Arroz - Carme Suffid
- Verduras - Milho J - Frango
- Frutas frescas e - Trigo Sarraceno - Péina
secas = Ovos
GRAOS LEGUMINOSAS OLEAGINOSAS
- Café - Feijao - Nozes
o -Quinoa A - Lentilha - Castanhas
g%g - Chia R\~ Gréo de bico - Améndoas  \: ,\J
- Amaranto - Envilha - Amendoim
- Linhaga - Soja - Pistache
i ®Sempre ler os rétulos dos produtos
LATICINIOS GORDURAS industrializados, pois podem ser
manipulados nos mesmos
G - Leite % - Azeite maquindrios que processam gldten.
- logurte £ - Oleos vegetais >
9 o ‘f} 9 Q@mm(a 15‘4?{1_12/@
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O glaten torna-se tecnologicamente importante quando a essa proteina,
na forma de farinha de trigo, € adicionada agua e é aplicada energia mecanica
através do amassamento, formando assim a rede de gluten.

Essa rede proteica tridimensional € quem confere a propriedade de
viscoelasticidade a massa, permitindo o crescimento de paes, bolos e biscoitos
através da retencdo do gas carbdnico formado durante o processo de fermentagéo
biolégica ou quimica. E na massa alimenticia cozida, a rede de gluten que € a

responsavel pela textura.

92 Aula: Tipos de farinha
Dia: 05/09/2019

Quando se ouve a palavra farinha, logo pensamos em farinha de trigo.
Existem muitos outros tipos de farinhas que, além de saudaveis, séo indispensaveis
para quem quer melhorar a dieta ou tem restricbes alimentares (como intolerancia
ao glaten).

A farinha de trigo € um ingrediente muito usado na cozinha: € com ela que
preparamos os bolos, massas, tortas e muitas outras receitas. A mais utilizada é a
farinha de trigo branca.

A farinha branca tipo 00, é 100% natural, feita com os graos de trigo mais
fracos. Tem um teor de gliten menor ao mesmo tempo em que absorve mais agua;
massas feitas com esse tipo de farinha sejam leves e bem aeradas. Elas séo ideias
para o preparado de bolos e tortas. Ela também é digerida pelo organismo com mais
facilidade; ndo é produzida no Brasil. Ela € importada de paises como Canada, Italia
e Argentina.

A farinha branca tipo 0, tem um teor de gliten um pouco maior que a
farinha branca tipo 00. Branqueada naturalmente, e contém mais ferro, que ira
ajudar na textura e no volume das massas. Ela € indicada para preparar paes,
pizzas e massas de macarrao.

A farinha tipo 1 ou especial é uma das mais versateis e também a mais
comum. Ela é feita de uma mistura de graos de trigo fracos e fortes (com pouco e
muito glaten). Assim como a farinha branca tipo 0, ela pode ser branqueada
naturalmente (organica) ou quimicamente. Esse tipo é usada para preparar paes

também.



35

7z

A doenca celiaca é uma condicdo crbnica, autoimune, que afeta o
intestino delgado de adultos e criancas geneticamente predispostos. A doenca
causa atrofia da mucosa do intestino, causando prejuizo na absorcdo dos nutrientes,
sais minerais e agua. Considerada problema de saude publica devido a sua
prevaléncia; o tratamento da doenga celiaca consiste na exclusdo do gluten; o
mercado de produtos alimentares para este publico tem crescido muito; na
panificacdo um pao sem gluten tera sempre uma textura mais pesada em virtude da
incapacidade de aglutinacdo das outras farinhas.

Outros tipos de farinha atendem tanto quem é intolerante ao gluten
(proteina existente em alguns cereais), quanto aos que desejam apenas enriquecer
o cardapio. Sdo algumas delas:

v' Farinha de centeio: farinha moida do cereal de centeio. Contém glutelina,
mas ndo produz glaten por conter outras substancias que interferem sua
habilidade

v' Farinha de arroz: farinha fina e sedosa, retirada do interior do grao de arroz.

v' Farinha de soja: derivada da semente da soja , ndo apresenta colesterol e é
rica em vitaminas e minerais.

v' Farinha de grao de bico: paes na India (naan ,pitta e dosas), apresenta alto
teor em proteina, célcio, ferro, fésforo e potassio.

v' Farinha de cevada: farinha maltada (¢ um grdo ancido= producdo de
cerveja) Quando adiciona ao pao oferece sabor levemente adocicado;

v' Farinha de aveia: produzida com cereal rasteiro, tem varios tipos(todas as
trés partes do grao séo preservadas variando a moagem);

v' Farinha de milho: processada a partir do milho seco. Apresenta vitamina A;

v Amido de milho: pulverizada, é extraida do endosperma do milho, oferece
textura mais fina e compacta, mais utilizado como espessante.

v' Farinha de coco: Rica em proteinas e fibras, mas com baixa glicose e
carboidratos, a farinha de coco € uma aliada valiosa no controle do colesterol
e na perda de peso. Naturalmente doce, contribui para reduzir a quantidade
de acucar.

v' Farinha de quinoa: Ela é muito versatil, podendo servir de substituto a
farinha de trigo em receitas de bolo, pdo, massa de torta, pizza, barrinhas,

biscoitos e muito mais.
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v Farinha de améndoa: Muito usada na confeitaria. Além de ser
completamente sem gluten, essa farinha também traz consigo os beneficios

caracteristicos das oleaginosas como as améndoas.

102 Aula: Doencgas Celiacas
Dia: 12/09/2019

A doenca Celiaca (DC) é uma enteropatia cronica do intestino delgado, de
carater autoimune, desencadeada pela exposicdo ao glaten em individuos
geneticamente predispostos.

Os tipos de doenca celiaca séo:
Classica (Tipica)

* 1-3 ano devida

» Diarreia crénica

» Desnutricdo com déficit do crescimento;

» Anemia ferropriva; anemia megaloblastica

+ Distensédo abdominal

* VOmitos, dor abdominal, osteoporose, esterilidade, abortos de repeticao,
gluteos atrofiados, pernas e bracos finos, apatia, desnutricdo aguda que
podem levar o paciente a morte na falta de diagndéstico e tratamento.

N&o Classica (Atipica)

» Caracteriza-se por um quadro momo ou oligossintomatico, em que as
manifestacdes digestivas estdo ausentes ou quando presentes ocuparam O
segundo plano.

« constipacdo do intestino crénica;

« atraso puberal,

* Epilepsia;

* manchas e alteracbes do esmalte dental,

+ Esterilidade

+ Osteopose antes da menopausa;

* manifestacdes psiquiatricas

Forma assistematica (Silenciosa)

» Caracteriza-se por alteracdes ideolégicas e histolégicas da mucosa do

intestino delgado compativeis com DC, na auséncia de manifestacbes

clinicas
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» Grupo de risco: pacientes de primeiro grau de pacientes celiacos;

As causas sdo desconhecidas, mas ocorre mais frequente entre as
pessoas de linhagem britanica do que em outros grupos.

A doenca acomete o intestino delgado proximal e afeta locais importantes
de absorcdo. Ocorre diminuicdo na éarea absortiva e também alteracdes nos
mecanismos de digestdo e transporte, com isso ha espoliacdo de nutrientes,
presenca de proteinas e oligoelementos na luz intestinal.

Assim que diagnosticada a doenca, excluir totalmente da dieta produtos
gue contenha trigo, cevada, centeio e aveia, pois constituem as principais fontes de
glaten.

A suspenséo do gluten dietético é fundamental para o controle da doenca
celiaca. O tratamento consiste em evitar por toda a vida alimentos que contenham
glaten.

Apesar da dieta sem gliten parecer extremamente dificil a principio. E
possivel substituir as farinhas proibidas por farinhas tipo: Fécula de batata, farinha
de milho, polvilho doce ou azedo, creme de arroz e farinha de araruta ou fuba.

Até 2% da populagdo mundial tem doenca celiaca. Doenga celiaca
acomete um em cada 600 brasileiros.

112 Aula: Gliadina e glutamina
Dia: 12/09/2019

A Gliadina, soltvel em solucao alcodlica (etanol 70%), é uma proteina
monomeérica responsavel pela extensibilidade de glaten, ficando dispersa entre a
glutenina, desenvolvendo um filme elastico forte envolvendo os granulos de amido.

Glutenina é uma proteina formadora de glaten. E insolGvel em &lcool e
agua porém solavel em solucdes acidas diluidas. Tem alto peso molecular, baixa
extensibilidade, alta elasticidade (porque tem ligacbes dissulfeto intra e
intermoleculares) e massa elastica.

A Gliadina é uma proteina presente no trigo e nas outras familias do
género Triticum. A gliadina e a glutenina, sdo os dois principais componentes do
gliten, a gliadina € a parte soluvel, enquanto a glutenina € a parte insolivel que
compde o gluten. A Gliadina possui compostos monoméricos, diferente da glutenina

gue possui polimeros.
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A Gliadina é divida conforme sua sequéncia de aminoacidos: alfa/beta-
gliadinas- sdo soluveis em alcoois de baixo percentual; gama-gliadina- forma
ancestral de gliadina rica em cisteina com apenas intracadeias de pontes dissulfeto;
sigma-gliadina- soltveis em percentagens maiores, de 30-50% de acetonitrilo acida.

A Gliadina também pode servir como carregadora de enzimas, como a
superoxido dismutase, que se funde com a gliadina, formando GIliSODin. O
superéxido dismutase (SOD), € naturalmente criado pelo corpo para ajudar a
proteger contra os danos nas células, a Gliadina é enrolada no SOD, protegendo a
enzima dos &cidos que estdo dentro do estbmago e permite a passagem para o
intestino para ser absorvido pelo organismo.

O GIliSODin ajuda a lutar contra a fibrose hepatica, toxidade alérgica e
inflamacé&o alérgica, o GliISODin também tem propriedades neuroprotetoras e tem
mostrado prote¢cdo contra o envelhecimento e auxilia atletas, diminuindo o lactato
apos exercicios.

A Gliadina Deaminada, ou seja, € retirado seu radical amina, é produzida
a partir do tratamento com acido. A enzima transglutaminase tecidual converte a
glutamina para acido glutamico, isso ocorre porque as gliadinas sao soluveis em

alcool e ndo pode ser misturada com outros alimentos sem alterar a qualidade deles.

s 12/09/2019 - Primeira Avaliacéo

< PRATICA
As préticas desenvolvidas pelos académicos e supervisionado pelo Chef

Junior Lisboa foram as seguintes:

% 12prética - 19/09/2019

— Broade milho (ponto de véu em massa mole)




Ingredientes
Farinha de trigo
Fuba
Fermento bioldgico
Agua
Sal
Acucar
Margarina
Melhorador
Ovos
Semente de erva-doce
Decoracéao
Fuba

Modo de preparo:
e meca os ingredientes

e prepare formas e forno

e método direto (ponto de véu de massa mole)

Porcentagem
100%
25%
8%
47%-50%
2%
15%
12,5%
2%
12,5%
0,8%

Peso
2509
659
209
1209
59
35¢g
30g
59
35¢g
29

509

39

e todos os ingredientes serdo misturados em uma Unica vez na batedeira, com

excecdo das sementes de erva-doce para nao prejudicar o glaten.

e Modele

e Fermentacéo final

e Acabamento: polvilhe o fuba
e Coccao: 150°C a 160°C

e Rendimento

e Forma utilizada: assadeira untada
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% 22prética - 03/10/2019

— Muffin doce

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 2109
Fermento quimico em po 2,8% 69
Leite 28,5% 60g
logurte 28,5% 60g
Sal 0,5% 19
Acucar 68,5% 1449
Oleo vegetal 47,6% 969
Ovos 28,5% 60g
Raspas de liméo 1,5% 39
Recheio 47,6% 100g

Modo de preparo:
e meca os ingredientes
e prepare formas e forno
e misture separadamente os ingredientes secos e os liquidos (exceto o recheio)
e misture os dois rapidamente e coloque em formas untadas (manteiga +
farinha)
e cocgao: 160°C
e rendimento:

e formas utilizadas: miniformas untadas



Recheios sugeridos

doce de leite

goiabada

— Brioche Classico
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Ingredientes Porcentagem Peso
Brioche fino
Farinha de trigo 100% 2509
Fermento bioldgico 3% 89
Ovos 84% 210g (aprox.. 7 unid.)
Flor de sal 2% 59
Manteiga* 80% 200g
Acucar 1% 39
Brioche comum
Manteiga* 35% 90g

Modo de preparo:

Meca os ingredientes
Prepare formas e forno
Método indireto
Fermentacao intermediaria
Corte e modele

Fermentacéao final



e Acabamento: eggwach
e Coccao: 160°C

42

Observacéao: devido a consisténcia final caracteristica da massa, o ideal € molda-la

depois de 12 horas de refrigeracao.

— P&ao de trigo integral ou centeio

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 2509
Farinha de trigo integral

50% 125¢g
(ou centeio)
Fermento biolégico fresco 4% 10g
Agua 60%-65% 150g-170g
Sal 2% 59
Margarina 10% 25¢
Acucar 3% 89
Cevada 2% 5g
Gemas 4% 10g
Leite em pé 2% 59
Melhorador 1% 39
Glucose 1% 39
Decoracéao
Flocos de aveia, graos de

50g

trigo, farinha




Modo de preparo:

meca os ingredientes

método direto

fermentacao intermediaria
corte ou modele

Fermentacao final
Acabamento: clara e decoracéo
Coccéo: 160°C

Rendimento

Forma utilizada: bolo inglés (untada)

32 prética - 17/10/2019 — Segunda avaliacéo

— Croissant
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Ingredientes Porcentagem Peso
Biga
Farinha de trigo 100% 2509
Fermento biologico 1% 59
Agua 65% 165¢
Massa final
Farinha de trigo 100% 6509
Fermento biologico 1% 79
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Biga 40% 2609
Leite 64% 4159
Sal 2% 139
Manteiga 3% 20g
Acucar 10% 659
Margarina para folhar 55% 3609

Modo de preparo:
e meca os ingredientes
e meétodo indireto
e faca a biga e deixe por 12 horas a 10°C
o faca a esponja
e misture a biga aos ingredientes da massa
o fermentacao intermediaria
¢ lamine a massa (folhagem):
1. abra a massa em formato de estrela, deixando o centro mais alto
2. coloque a placa de manteiga no centro, feche como envelope
3. deixe descansar por 10 minutos, abra em retangulo e dobre em 3
4. faca 3 vezes este processo
e modelagem: espessura da massa, aprox.. 1cm; base do triangulo, aprox..
10cm; e a pronta, aprox.. 18cm. Corte os tridngulos, estique a massa e enrole
conforme demonstracao
o fermentacgéo final
e coccao: 160°C
e rendimento

e forma utilizada: assadeira untada

Recheio sugerido
e presunto e queijo

e chocolate meio amargo
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— Fougasse

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 4509
Farinha de gréo-de-bico 11% 509
Fermento fresco 1% 5g
Agua gelada 55%-65% 250g-300g
Sal marinho 1,8% 89
Azeite de oliva 2,5% 15¢g

Decoragado ou aromarico
Azeitona rega reta

_ JIes P 20% 100g
picada

Alecrim fresco Qb Qb

Modo de preparo:
e meca os ingredientes
e prepare formas e forno
e método indireto
e fermentacdo intermediaria
e modelagem: corte em pedacos de 350g e boleie. Faca de quatro a seis
incisbes e puxe a massa para abri-la (formato semelhante a uma folha)

e fermentagéo final



e acabamento: pincele azeite e salpique sal grosso
e coccao: 180°C a 200°C
e rendimento

e forma utilizada: assadeira untada

— Stollen Aleméao

Ingredientes Porcentagem Peso
Massa
Farinha de trigo 100% 300g
Fermento fresco 6% 15¢g
Leite 33% 90g
Sal 1,4% 49
Acucar 11% 35g
Manteiga 23% 709
Cardamomo 0,2% 0,69
Esséncia de baunilha 0,4% 19
Raspas de laranja 1,4% 49
Marzipa (pasta de G 30g
améndoas)*
Recheio
Casca de limao

10g

cristalizada
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Uvas passas claras e
escuras
Rum

Améndoas picadas

Frutas cristalizadas

lavadas

Marzipa

Acucar de confeiteiro para

polvilhar

*opcional

125¢g

309
80g

750
759

209

Modo de preparo:

X/
°e

meca os ingredientes
prepare formas e forno
método indireto

fermentacao intermediaria

modelagem: abra em retangulo e coloque o recheio.

fermentacao final
cocgéao: 160°C

acabamento: pulverize acucar de confeiteiro

rendimento

42 pratica - 31/10/2019

— Challah

Dobre em trés partes.
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Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 5009
Fermento fresco 4% 20g
Agua gelada 40% - 50% 200g
Sal 2% 10g
AclUcar 8% 409
Oleo 9% 509
Gemas 20% 100g
Aromatico (opcional)

Uva passa preta 80g

Modo de preparo:
e meca os ingredientes
e meétodo indireto

e fermentagéo intermediaria

¢ modelagem: corte em 150g e divida em cilindros (nUmero impar)

o fermentagéo final

e acabamento: eggwach, semente de papoula ou gergelim

e coccao: 160°C a 180°C

e rendimento:

e forma utilizada: assadeira untada

— Pao de forma




Ingredientes Porcentagem Peso

Farinha de trigo 100% 5009
Fermento fresco 3,5% 20g
Agua 75% 375¢g
Sal 2,5% 15¢g
Fécula de batata 7,5% 409
Acucar 2,5% 15¢g
Leite em po 4% 25¢g
Manteiga 5% 25¢g

Modo de preparo:
e meca os ingredientes
e prepare formas e forno
e método indireto
o fermentacao intermediaria
e modelagem: corte 550g, modele e coloque em forma propria untada
o fermentacao final
e coccgao: 160°C
e rendimento

o forma utilizada: propria para pao de forma

— P&o de batata ou mandioquinha
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Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 5009
Fermento bioldgico fresco 5% 25¢
Leite 20% - 30% 100g
Sal 2% 10g
Manteiga 5% 25¢
Batata cozida 50% 2509
Gemas 16% 80g
Melhorador 2% 10g

Modo de preparo:

meca os ingredientes

prepare formas e forno

método indireto

fermentacao intermediaria
modelagem: corte, boleie e recheie
fermentacao final

coccéao: 160°C

rendimento

forma utilizada: assadeira untada

Recheios sugeridos:

X/
o

carne seca e queijo cremoso (200g de cada)
presunto e queijo (100g de cada)

guatro queijos (50g de cada)

calabresa (200g)

52 préatica — 14/11/2019

— Pao francés
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Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 1kg
Fermento fresco 3% 30g
Agua 60% 6009
Sal 2% 20g
Acucar 1% 10g
Margarina 2% 20g
Melhorador 3% 309

Modo de preparo:

meca os ingredientes

prepare formas e forno

método direto

corte nos pesos indicados (60g cada)
modele

fermentacao final

acabamento (corte com bisturi)
cocgéao: 200°C com vapor
rendimento:

forma utilizada: assadeira canelada untada

— Pao de mel
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Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 265g
Fermento quimico 1,6% 49
Leite 8% 409
AcuUcar mascavo 47% 125¢g
Mel 56,6% 1509
Margarina 56,6% 1509
Canela em p6 0,8% 29
Gengibre em po 0,8% 29
Cravo em po 0,8% 29
Chocolate meio amargo 200g

para banhar

Modo de preparo:

meca os ingredientes
prepare formas e forno

esquente o acucar, o mel e a margarina

acrescente o resto dos ingredientes (deixando o fermento por ultimo)

cologue em forma untada
cocgédo: 150°C

rendimento

— Pa&o delicia




Ingredientes Porcentagem

Farinha de trigo 100%
Fermento bioldgico fresco 6%
Leite 65%
Sal 2%
Acucar 18%
Ovos 10%
Oleo 24%
Decoracéao

Queijo parmesao ralado,

para polvilhar

Modo de preparo:

meca os ingredientes

prepare formas e forno

método indireto

fermentacao intermediaria

modelagem: corte e faca bolinhas de 35¢g
fermentacao final

cocgao: 120°C a 130°C

Peso
2509
159
1509 — 160g
59
459
259
60g

50g
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decoracdo: unte com clara ou manteiga derretida e polvilhe com queijo

parmesao ralado fino
rendimento:

forma utilizada: assadeira untada
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