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CEST: MISSAO E VISAO

Missao

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

Ser referéncia regional em educacao superior, reconhecida pela exceléncia de sua

Visao

atuacao e compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA

CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO | HORARIO
Panificacéo 60h 40 Noturno
T: 20h/ P: 40h

PROFESSOR (A)

[ Eleilson Fernandes da Silva |

EMENTA

Panificacdo: origens e evolugdes. A cultura do pao a mesa nas civilizacoes.
Propriedades quimicas e interacdes entre os constituintes da producéo. Selecdo e
utilizacdo de matérias-primas e utensilios. Técnicas culinarias para a producdo e
decoracdo dos diversos tipos de paes, massas, bolos e biscoitos, nacionais e
internacionais. Uso de paes na alimentacdo e no preparo de receitas.

OBJETIVOS

GERAL

Permitir ao aluno o conhecimento e a aplicagdo de principios, matérias primas e
técnicas, além de proporcionar a capacidade de elaboracdo de produtos relacionados
a panificacéo.

Conceituar os diversos métodos de fermentacdo da producéo de paes
Caracterizar os aspectos histéricos econbmicos e socioculturais do consumo de
produtos de panificacdo nas sociedades, em especial na sociedade brasileira.
Identificacdo das matérias-primas utilizadas na panificacéo.

Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de produtos da panificagao.
Capacitar os discentes sobre o controle de qualidade higiénico-sanitario e
conservacgao das matérias-primas e produtos de panificagcéo.

Compreender as modificagdes ocorridas durante os processamentos a que Sao
submetidas

Conhecer os processos envolvidos nestas areas.




)
CE s I il CENTRO UNIVERSITARIO SANTA TEREZINHA - CEST

= COORDENAGAO DO CURSO DE GASTRONOMIA ...
CENTRO UNIVERSITARIO PLANO DE ENSINO

ESPECIFICOS

e Aplicar as técnicas de fermentacfes de diferentes tipos de massas da panificacao,
técnicas de preparacdo de recheios e coberturas em produtos de panificacéo.
Preparar massas, salgados e biscoitos

e Caracterizar os aspectos historicos econdmicos e socioculturais do consumo de
produtos de panificacdo nas sociedades, em especial na sociedade brasileira.

¢ Identificar as matérias-primas utilizadas na panificacao;

e Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de produtos da
panificacao;

e Observar as modificacbes ocorridas durante os processamentos a que Sao
submetidas;

e Aplicar as técnicas de fermentacfes de diferentes tipos de massas da panificacao,
técnicas de preparacao de recheios e coberturas em produtos de panificacao;

e Preparar massas, salgados e biscoitos;

e Entender sobre o controle de qualidade higiénico-sanitario e conservacdo das
matérias-primas e produtos de panificacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - APRESENTACAO DA DISCIPLINA / INTRODUCAO A PANIFICACAO -
10H

1.1 Conceito

1.2 Objetivos

1.3 Métodos de preparo

1.4 Classificacdo e uso das matérias primas

UNIDADE Il - METODOS E TECNICAS - 10 H

2.1 Trigo: origem, classificagdo botanica, caracteristicas tecnolégicas;

2.2 Composigao quimica e estrutura do gréo. Analise tecnoldgica do trigo;

2.3 Laboratorio: regulamento, conduta, uso dos equipamentos;

2.4 Composicdo quimica da farinha: gliten e desenvolvimento da massa.
Capacidade de absorcdo de agua pela farinha. Ingredientes na elaboracao de péaes.
2.5 Seminario

UNIDADE Ill - AULAS PRATICAS -10H

3.1 Técnicas na preparacao de massas ( método direto e/ou indireto)

UNIDADE IV - AULAS PRATICAS - 10 H
4.1 Técnicas na preparacédo de massas ( método direto e/ou indireto)

4.2 Avaliacao
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4.4 Seminario

UNIDADE V - AULAS PRATICAS - 10 H

5.1 Técnicas na preparacao de massas ( método direto e/ou indireto)
UNIDADE VI - AULAS PRATICAS - 10 H

6.1 Técnicas na preparacdo de massas ( método direto e/ou indireto)

6.2 Avaliacao

PROCEDIMENTOS DIDATICOS
e Disponibilizacdo de material didatico através da Plataforma do Google
Classroom
e Aulas Expositivas dialogadas — através do Google Meet
e Aulas praticas em laboratorio (realizada através da divisdo da turma em grupos,
como forma de respeitar os protocolos sanitarios)

ATIVIDADES METODOLOGICAS ASSOCIADAS A EXTENSAO

N&o se aplica

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS-TDE's

e TDE1

Seminario ( Panificacao francesa, italiana, alema) — 4h

RECURSOS DIDATICOS
e Computador
e Textos
e Livros
e Slides

SISTEMA DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

- INSTRUCOES BASICAS

A avaliacdo tem carater processual (diagnostico, formativo e somativo), objetivando
0 acompanhamento do desempenho do aluno no decorrer da disciplina, para tanto,
devem ser considerados aspectos qualitativos como a participacdo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperacéo, a
competéncia fundamentada na seguranca dos conhecimentos adquiridos, a autonomia
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para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento de prazos na entrega
de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrerd com base em procedimentos
como: discussdo de temas relacionados aos conteddos; exercicios escritos; construcao
de mapas mentais, producéo textual; estudos dirigidos; demais atividades avaliativas
correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados critérios objetivos com base nas
normativas institucionais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

2 (duas) avaliacdes formais (provas), cada uma na propor¢cdo minima de 70%
para composicao da nota; atividades académicas individuais, na propor¢do de até 30%
para a composicao da nota, quando se fizerem complementar a prova.

As trés notas parciais exigidas ao aluno, obedecida a Resolugdo n° 015/2020 —
CEPE, seréo obtidas da seguinte forma: realizacdo de 02 (duas) avaliacdes formais, das
quais resultardo 02 (duas) Notas Parciais, sendo que, para constar no Sistema
Académico, a 32 Nota Parcial sera registrada a partir da repeticdo da maior nota dentre
as notas obtidas nas 02 (duas) avaliagcbes formais;

As 12 e 22 Notas Parciais, resultantes da primeira e da segunda avaliacdo formal,
respectivamente, serdo compostas pela juncdo da aplicacdo de instrumento avaliativo
formal (qualiquantitativo) com o desenvolvimento, das atividades académicas propostas
pelo docente, pelo aluno, durante o periodo preparatério e antecedente a data da
aplicacao do instrumento avaliativo formal.

A aplicacdo dos instrumentos avaliativos formais sera feita por meio de avaliacao
escrita e ter4 peso de, no minimo, 70% (setenta por cento), na composicdo das Notas
Parciais, da seguinte forma:

a)a avaliacdo qualiquantitativa sera elaborada nos moldes da Resolucdo CEPE n°
072/2011 Consolidada e aplicada presencialmente.

Dentre as atividades académicas previstas pelo docente, devem ser consideradas:

a) de forma obrigatéria para composicao da nota da 12 ou da 22 avaliacéo:

- a leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiardo uma producédo textual
a ser feita pelo aluno, individualmente, a partir de um tema ou questionamentos
propostos pelo professor, com base no artigo indicado; essa producéao tera peso de 30%
na composicao da nota.

b) de forma opcional para composicdo da outra avaliagdo para a qual nao foi
adotado o artigo:

- TDE: caso seja pontuado, podera ser aproveitado para composi¢cdo de uma da
nota no percentual de até 30%; ou

- outra atividade que o docente julgar pertinente para aprofundamento da
aprendizagem e consolidacdo dos conteudos podera ser aproveitada para composicao
da nota no percentual de até 30%.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacao a
partir das trés notas parciais, o discente automaticamente estara inscrito para realizar a
prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo alcancado a média quatro,
se submetera a prova final.

PROPOSTA DE AVALIACAO DA DISCIPLINA :
AV1: p70 + TDE1 p30

Tipo:Qualiquantitativa — Avalicdo escrita
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Atividade: Seminério sobre pédes do mundo

AV2: P 10 + TDE 2 P10
Tipo: Avaliacdo Escrita

Atividade: Avaliacdo Pratica

REFERENCIAS

Basicas

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

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

RIBEIRO, Carlos M. A. Panificacdo. Sao Paulo: Hotec, 2006.
Bibliografia Complementar

GISSLEN, Wayne. Le Cordon Bleu - Panificacdo e Confeitaria Profissionais. 5. ed.
Barueri, SP: Manole, 2011.

GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissionais. Sdo Paulo: Editora Manole,
2011.

Sao Luis,
2024

Aprovado em Conselho de Curso no dia

_______ Y A—
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