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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos
Missao com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungao
transformadora.

Visdo Ser referéncia regional em educagédo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA ,
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
5 60h
1336 PANIFICAGAO G P 40
EMENTA

Panificagao: origens e evolugdo. A cultura do pdo a mesa nas civilizagdes. Propriedades quimicas e interagdes entre os
constituintes da producéo. Selecdo e utilizacdo de matérias-primas e utensilios. Técnicas culinarias para a producéo e
decoragdo dos diversos tipos de paes, massas, salgados e biscoitos, nacionais e internacionais. Uso de pédes na
alimentac&o e no preparo de receitas.

OBJETIVOS

GERAL
Desenvolver habilidades para elaboragdo de produtos relacionados a panificacdo, a partir do conhecimento e correta
aplicagdo dos principios, matérias primas e técnicas utilizados nessa area gastronémica.

ESPECIFICOS

Caracterizar os aspectos histdricos, econdémicos e socioculturais do consumo de produtos de panificagdo nas sociedades,
em especial na sociedade brasileira.

Conhecer os diversos métodos de fermentagédo para aplicagao das técnicas correlatas nos diferentes tipos de massas e na
preparacgao de recheios e coberturas em produtos de panificagao.

Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de produtos da panificagao.

Observar as modificagdes ocorridas durante os processamentos a que s&o submetidas.

Entender sobre o controle de qualidade higiénico-sanitario e conservagao das matérias-primas e produtos de panificacéo.
Preparar massas, salgados e biscoitos, identificando as matérias-primas utilizadas no processo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Panificagao: origens e evolugao
1.1 Conceito

1.2 Objetivos

1.3 Técnica de fermentagéo

1.4 Classificacéo e uso das matérias primas
1.5 Técnicas de classe invertida

1.6 Construgao do caderno de atividades

UNIDADE II - Propriedades quimicas e interagdes entre os constituintes da producao
2.1 Trigo: origem, classificagdo boténica, caracteristicas agrondmicas e tecnolégicas;

2.2 Composig&o quimica e estrutura do gréo. Anélise tecnoldgica do trigo;

2.3 Laboratdrio: regulamento, conduta, uso dos equipamentos;

2.4 Composigdo quimica da farinha: gliten e desenvolvimento da massa.

2.5 Capacidade de absorcao de agua pela farinha. Ingredientes na elaboragéo de paes.

UNIDADE il - Fichas Técnicas e técnicas culinarias de preparo

3.1 Técnicas na preparagao de massa béasica, massa doce.

3.2 Técnicas na preparagéo de muffin doce, brioche classico;

3.3 Técnicas na preparagao de croissant, folgasse

3.4 Técnicas na preparagdo de pao de forma, pao de batata ou mandioquinha;
3.5 Técnicas na preparagao de pdo de mel, pao delicia;

3.6 Técnicas na preparagéo de péo italiano, doughnut/sonho
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3.7 Técnicas de panificagéo na preparagdo de ciabatta, fogazza, danish;

3.8 Técnicas de panificagdo na prepara¢ao de baguette vienense, baguette francesa, strudel;
3.9 Técnicas de panificagdo na preparacéo de cinnamon roll, pao de leite, bagels.

3.10 Técnicas de panificagdo na preparagdo de panettone,

3.11 Técnicas de panificagdo na preparacao de stollen alemé&o, challah

3.12 Técnicas de panificagéo na preparagéo de pao francés, pao de trigo integral ou centeio.
3.13 Técnicas de panificagdo na preparacédo de focaccia, stollen alemao.

3.14 Técnicas de panificagdo na preparagdo de broa de milho

3.15 Técnicas de panificagao na preparacdo de pao de semolina

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas dialogadas, visitas técnicas, aulas praticas em laboratérios.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE's

TDE 1: Produc&o / organizagao de Seminario
TDE 2: Visitagdo em estabelecimentos de panificagdo

RECURSOS DIDATICOS

Sala de aula; Quadro para pincel; Livros especificos; Laboratério de praticas.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagnéstico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagdo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; produgao textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais: frequéncia minima de 75% da
carga horaria da disciplina; trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do contetdo trabalhado, cumulativamente ou
ndo) que serdo compostas da seguinte forma: avaliagbes escritas individuais com peso de 100% quando admitirem, em
seu conteudo, questdes referentes ao texto académico; avaliagbes escritas individuais na propor¢do minima de 70%,
quando associadas a atividades académicas individuais, cuja propor¢éo sera de até 30% para a composi¢do da nota.

Estéo previstas como atividades académicas:

a) leitura e interpretagdo do artigo cientifico que subsidiardo uma producdo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, em sala de aula, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo
indicado; essa produgéo tera peso de 30% na composi¢do da nota da 32 avaliagéo leitura, interpretacdo e resenha
descritiva de um livro, que comporé a nota da 32 avaliagéo, na proporgao de 30% .

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagao a partir das trés notas parciais, o
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda nao seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

GISSLEN, Wayne. Culinaria profissional. Barueri, SP: Manole, 2012. E-book

GALVES, M. de C. P. Técnicas de panificagao e massa. S&o Paulo: Ed. Erica, 2014.

VIANNA, Felipe Soave Viegas et al. Manual pratico de panificagdo Senac. Sdo Paulo: SENAC, 2018.

COMPLEMENTAR

CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panifica¢ao. Barueri, SP: Manole, 2009. E-book

GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de panificagdo e massa. S&o Paulo: Erica, 2014. 136 p.
RIBEIRO, Carlos Manoel Aimeida. Panificagao. Sao Paulo: Editora Hotec, 2006.

GISSLEN, Wayne. Panificagado e confeitaria profissionais. Barueri, SP: Manole, 2011. E-book
SEQUERRA, Lucia (Org.). Panificagado e lanches. Sdo Paulo; Pearson Education do Brasil, 2018. E-book

Coordenagéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia



