COMPONENTE CURRICULAR: Confeitaria e Panificagao

Codigo: TGAS 206

Carga Horaria: 80h [CH Teorica: 46h / CH Prética: 30h / CH Pratica Profissional: 4h]
Quantidade de Aulas: Total: 96 [Presenciais: 80 | Nao Presenciais: 16]

Numero de Créditos: 04

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: Do

Nivel: Técnico

EMENTA

Fundamentos teodricos e praticos da confeitaria e panificacdo. Principais ingredientes,
equipamentos e utensilios aplicados as produgdes. Massas basicas doces e salgadas, cremes,
mousses, suflés, compotas e geleias. Actcar, merengues e chocolates. Sobremesas geladas,
bolos e tortas. Conceitos basicos de panificacdo, incluindo técnicas de mistura, amassamento,
fermentagdo, modelagem e cocc¢do. Producdo de paes bdasicos, recheados, viennoiserie e
panificagdo internacional. Andlise do papel do profissional e as exigéncias do mercado de
trabalho.

OBJETIVOS
e Compreender a evolugdo historica da confeitaria e da panificacao.
e Conhecer ingredientes, utensilios e equipamentos especificos.
e Produzir massas doces e salgadas, bolos, tortas, sobremesas e paes variados.
e Dominar técnicas classicas de cremes, mousses, suflés, compotas, geleias, merengues

e chocolates.

e Diferenciar os tipos de massas, fermentacdes e processos aplicados em confeitaria e
panificagdo.
Aplicar boas praticas na produgdo e organizagdo do ambiente de trabalho.
Desenvolver criatividade na elaboragdo de receitas utilizando produtos regionais.
Estruturar métodos de produgdo considerando custos, qualidade e seguranca
alimentar.

e Reconhecer exigéncias de mercado e perfil profissional da area.

PROGRAMA

UNIDADE I — Fundamentos da Confeitaria e Panificacao
e Evolugdo histdrica da confeitaria e panificacgao;
e Profissionais e mercado de trabalho;
e Boas praticas, equipamentos, utensilios e principais ingredientes.

UNIDADE II — Massas de Confeitaria e Panificacao

e Massas doces: aeradas, cremosas, secas, folhadas, fermentadas;
e Massas salgadas: magras, gordas, fermentadas e viennoiserie;




e Técnicas de mistura, amassamento, modelagem e cocgao.
UNIDADE III — Cremes, Mousses, Suflés, Compotas e Geleias

e Tipos de cremes: frios, cozidos, assados, gelatinizados e compostos;
e Mousses, suflés e sobremesas tradicionais;
e Compotas e geleias com produtos locais.

UNIDADE IV — Acucar, Merengues e Chocolates

Pontos de calda de agucar.

Tipos de merengues e suas aplicagdes.

Historia, variedades e processamento do chocolate.
Técnicas classicas e mercado da chocolateria.

UNIDADE V - Panifica¢do Nacional e Internacional

Paes basicos comerciais ¢ artesanais.
Paes recheados e viennoiserie.

Flat breads e panificagdo internacional.
Pré-misturas: vantagens e desvantagens.

UNIDADE VI - Sobremesas Geladas, Bolos e Tortas

e Sorvetes e sorbets.
e Montagem de bolos e tortas.
e Técnicas de decoragao e finalizagao.

AULAS PRATICAS (40h)

Preparacdo e decoragdo de receitas tradicionais e contemporaneas.
Produgao de massas doces e salgadas utilizando insumos regionais.
Planejamento e execucao de fichas técnicas com controle de custos.
Desenvolvimento de paes e sobremesas aplicando técnicas variadas.
Demonstracdes e vivéncias exploratorias.

AULAS PRATICAS PROFISSIONALIS [4h]

e Desenvolvimento de produto comercial de panificagdo ou confeitaria e apresentacao
em evento ou mostra gastrondmica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e praticas.
Dinamicas de grupo e exercicios dirigidos.

Oficinas e elaboragdo de catadlogos de receitas.

Criacdo de preparagdes com texturas e técnicas diferenciadas.




e Visitas técnicas e vivéncias exploratorias.
e Debates interdisciplinares e resolu¢ao de problemas praticos.

Atividades niao presenciais:

e Organizagdo de debates on-line mediados por docentes;
e Resolucdo de desafios gamificados em plataformas digitais;
® Produgdo de artigos de opinido.

RECURSOS

Quadro branco e projetor multimidia.

Plataforma digital para aulas virtuais.

Laboratério de cozinha pedagdgica com insumos e utensilios adequados.
Livros, revistas e materiais técnicos especializados.

Audiovisuais de apoio as aulas.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual, considerando dominio
do contetido, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de aspectos
interdisciplinares, organizacdo da bancada, cumprimento do tempo, qualidade das produgdes
e participagdo nas aulas.

Instrumentos de avaliagdo: exercicios praticos, relatorios, avaliacdes escritas (objetivas ¢
subjetivas), trabalhos, seminarios, catdlogos de receitas, apresentacdes individuais e coletivas.

As atividades remotas podem ser avaliadas, mas ndo se contabilizam como presenga. O
controle de faltas € restrito as aulas presenciais.
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