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DISCIPLINA: Tecnologia de Panificação, Massas e Confeitaria
Vigência: a partir de 2010/2 Período Letivo: 2ºAno
Carga horária Total: 60h Código:NEAD.2121
EMENTA: Aborda os conhecimentos necessários para a correta tecnologia de
processamento da matéria-prima para o produção de alimentos panificados, massas
e produtos de confeitaria. Estuda as Instalações, máquinas e equipamentos e a
legislação pertinente.

CONTEÚDOS
UNIDADE I - Matéria-Prima:

1.1 Histórico , origem e desenvolvimento das culturas de cereais;
1.2 Conceitos, tipos, características e composição química dos principais
cereais;
1.3 Obtenção da matéria-prima;
1.4 Tipos e características das farinhas;
1.5 Ingredientes e suas funções nas massas;
1.6 Tipos e características de fermentos.

UNIDADE II - Instalações, Máquinas e Equipamentos:
2.1 Principais instalações, máquinas e equipamentos para panificação,
massas e confeitaria.

UNIDADE III - Processamento de Alimentos Panificáveis, Massas e Produtos de
Confeitaria:

3.1 Tecnologias de produção de pães, bolos e biscoitos;
3.2 Padronização de formulações;
3.3 Massas frescas,secas, folhadas e semifolhadas;
3.4 Parâmetros de qualidade.

UNIDADE IV - Legislação:
4.1 Normas técnicas, recomendações e legislação específica para
panificação, massas e confeitarias.

RELAÇÃO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conhecimentos necessários para a correta Tecnologia de Panificação,
de Massas e de Confeitaria  são interligados e desenvolvidos com os estudos
realizados em  disciplinas anteriores, tais como: Introdução à Agroindústria, Higiene
Agroindustrial, Saúde e Segurança no Trabalho, Conservação de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia. Em decorrência dos estudos realizados podem ser
propostas referências para os conhecimentos nas disciplinas de Tratamento de
Resíduos e Efluentes e Gestão Agroindustrial
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