_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A PANIFICACAO

Cédigo: SPANIF007

Carga Horéria Total: 60H CH Teodrica: 40H CH Pratica: 20H

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 03

Pré-requisitos:

Semestre: '

Técnico

Nivel:

EMENTA

Histdria da Panificacdo; Caracterizacdo de cereais; Processamento industrial do trigo; Composi¢ado
da farinha; Principais matérias-primas e ingredientes enriquecedores utilizados em panificacéo;
Melhoradores de massas; Métodos de Panificacdo (fermentacdo); Produtos da panificacdo e
legislacdo (Massas, paes, biscoito e pizzas).

OBJETIVO

e Entender a evolucdo do setor de panificacdo e processamento industrial do trigo;
e Caracterizar os cereais;

e Aplicar as principais matérias-primas considerando a diversidade da produg&o;
e Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
e Executar as etapas de mistura e elaboracdo de massas, paes, biscoitos e pizzas.

PROGRAMA

UNIDADE I - HISTORIA DA PANIFICACAO

e Historico e evolugdo da industria de panificacao: pré-historia, mundo antigo, idade média,
américa primitiva, século X1X e dias atuais.

UNIDADE Il - CARACTERIZACAO DE CEREAIS

e Trigo, Milho, Aveia, Arroz, Mandioca, Centeio, Cevada, Cariopse intacta de alpiste,
Amaranto, Fonio, Lagrimas-de-Jo, Painco, Quinoa, Sorgo, Teff.

UNIDADE |11 - PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DO TRIGO

e Farinha de Trigo: Classificacdo e composi¢édo, Avaliacdo da qualidade e Teste de Glaten




UNIDADE IV — COMPOSICAO DA FARINHA

Tipos de farinhas de trigo: Tipo 1, Tipo 2, Integral, Sémola, Gluten, Farelo de trigo;
O amido presente na farinha de trigo;

O gluten da farinha de trigo;

Qualidade da farinha de trigo

Aditivos usados nas farinhas.

UNIDADE V - PRINCIPAIS MATERIAS-PRIMAS EM PANIFICACAO

Farinha de Trigo: Classificagdo e composicdo, Avaliacdo da qualidade e Teste de Glaten
Agua na panificacdo: Funcio, qualidade, quantidade e temperatura

Sal na panificacdo: Efeito da variacdo do sal na panificacdo

Fermento: Funcdes e tipos de fermento utilizados

UNIDADE VI - ADITIVOS E INGREDIENTES ENRIQUECEDORES NA PANIFICACAO
Acucar;

Gorduras;

Ovos;

Principais flavorizantes e especiarias;

UNIDADE VII - MELHORADORES DE MASSAS
e Naturais;
e Artificiais;

UNIDADE VIII - METODOS DE PANIFICACAO (FERMENTACAO)
e Fermentacdo quimica;
e Fermentacdo bioldgica;
e Fermentagdo natural,

UNIDADE IX — PRODUTOS DA PANIFICACAO E LEGISLACAO (MASSAS, PAES,
BISCOITO E PIZZAS).

e Biscoitos fermentados;
e Biscoitos ndo fermentados

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas serdo expositivas e dialogadas, fazendo-se uso de debates e seminarios. Para isso,
serdo utilizados quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais como projetor multimidia e
caixas de som. As aulas praticas serdo desenvolvidas no laboratério de panificacdo. Poderdo ser,
realizadas visitas técnicas a padarias com objetivo de conhecer os processos e controle de qualidade.

RECURSQOS

Para o desenvolvimento da disciplina serdo necessarios os seguintes recursos: Material didatico-
pedagogico como livros, apostilas e/ou artigos; Recursos audiovisuais e matérias-primas ligadas a
panificacdo como: farinha de trigo, acucar, gorduras, ovos etc.




AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizacgéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracgao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos tecnicos e cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuac&o discente (postura e desempenho).
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