
Pedido para Realização de Atividades Práticas  

Plano de Aula Prática 2021.1

Dados de Identificação
Curso: Técnico em Alimentos
Componente curricular: Tecnologia de Massas e Panifícios

Carga Horária do Componente curricular: 72 h
Carga Horária da Aula Prática: 12h
Professor(a): Valeria Borszcz
E-mail: valeria.b@erechim.ifrs.edu.br
Fone: (54) 3321 7500

Ementa 
Características e aplicações dos cereais. Tecnologia de produção de farinhas. Panificação. Proces-
samento de massas frescas, secas e folhadas. 

Justificativa
Solicitação em razão de o respectivo componente curricular ter sido ofertado no primeiro semestre
do ano letivo vigente em que foi trabalhada a carga horária teórica do mesmo, sendo que carga de
12 horas pertinentes a parte prática ficará pendente ao final do semestre.

Cronograma
En-
con-
tro

Data* 
Carga

horária

Conteúdo Programático

1 nov 4 h
Atividade prática: conhecendo equipamentos, utensílios e instrumentos utilizados
em padarias; processamento de pão.

2 dez 4 h Atividade prática: processamento de pães integrais e pizza.
3 dez 4 h Atividade prática: processamento de biscoito, bolo e massa folhada

* Mês pretendido para realização da atividade prática. O agendamento será realizado conforme as condições permiti-
rem e de acordo com o agendamento realizado com a equipe técnica que auxilia nas atividades práticas.

Aula Prática

 Pretende-se ministrar 03 (cinco) atividades práticas, assim que as condições sanitárias per-

mitirem, de identificação dos equipamentos e avaliação de ingredientes e processamento
de pães (novembro), processamento de pães integrais e pizza (novembro), processamento
de biscoito, bolos e massas folhadas (dezembro).

 Os dias de realização das atividades práticas presenciais será agendado previamente, com

os responsáveis técnicos de laboratório, evitando o uso de espaços comuns e simultâneos
de outras atividades nas Usinas Pilotos;

 Participarão, no ano de 2021.1, 10 estudantes (sendo a turma dividida em 03 momentos di-

ferentes), bem como um técnico de laboratório e um docente (responsável pelo componen-
te curricular). 

 As atividades práticas serão realizadas na Usina Piloto de Panificação. O ambiente é com-



posto por das salas de 72m2, com 08 janelas e duas portas de entrada. No ambiente se en-
contra móveis, equipamentos e utensílios, sendo uma sala mais aberta (sala 1), onde os es-
tudantes permanecerão durante a atividade prática e outra com deferentes equipamentos
(sala 2) que será manipulado pelo professor e o técnico de laboratório; a distribuição dos
estudantes na sala 1 seguirá a representação mostrada na Figura 1. 

Janelas

Professor

     Estudante 1                                                                    Estudante 2

     Estudante 3                                                                  Estudante 4 

Porta

Figura 1. Distribuição dos estudantes durante a aula prática

 Para a primeira aula prática será necessário visualizar os equipamentos, utensílios e utilizar

a mesa, balanças, modeladora, divisora, câmara climatizadora, forno, micro-ondas, utensí-
lios (talheres e bowls), acessórios (formas e esteiras), embalagens, produtos para higieniza-
ção e os insumos. Para a segunda atividade prática será necessário utilizar balanças, mas-
seira, câmara climatizadora, forno, mesa, utensílios (cilindro manual, bowls, talheres, me-
didores), acessórios (formas e esteiras), embalagens, agentes de higienização e insumos.
Para a terceira aula prática será necessário utilizar balanças, batedeiras, máquina de biscoi-
to, forno, mesa, utensílios (cilindro manual, rolo de massa, bowls, talheres, medidores),
acessórios (formas e esteiras), embalagens, agentes de higienização e insumos. 

 Os materiais utilizados para realização das atividades práticas serão organizados de forma

que cada estudante utilize-os de forma individual, respeitando o distanciamento. Cada es-
tudante receberá um kit com os materiais necessários para elaboração do produto e higieni-
zação das superfícies, não sendo necessário o compartilhamento de utensílios, instrumen-
tos de medição, acessórios, embalagens, agentes de higienização e insumos. Os equipa-
mentos serão manuseados apenas pelo professor e/ou técnico de laboratório. 

 A atividade seguirá os protocolos de segurança descritos pelo Comitê Central ao Enfrenta-

Mesa 2

Mesa 1

Armário/bancada



mento a Covid-19, o Plano de Contingência para prevenção, monitoramento e controle do
novo coronavírus - COVID-19, a IN n° 21, de 16 de março de 2020- Ministério da Econo-
mia, a IN PROEN n° 06, de 13 de maio de 2021 e as Boas Práticas de Manipulação de Ali-
mentos (Manual de Procedimentos dos Laboratórios e Usinas Piloto de Alimentos do IFRS
Campus Erechim).

 Antes de inciar as atividades presenciais, os estudantes receberão informações, de forma

remota, sobre a transmissão do Coronavírus, medidas de prevenção (uso de máscara, higie-
nização frequente das mãos, tomada de banho antes e após a atividade prática, não partici-
par da atividade e avisar o professor em caso de sintomas), sintomas em caso de contami-
nação, higienização das mãos e botas, distanciamento físico entre pessoas, uso correto dos
Equipamentos de Proteção Individual (EPIs), uso de corredores, vestiário e sala de higieni-
zação de mãos e botas, sua conduta durante as aulas, medição de temperatura corpórea, hi-
gienização das superfícies de equipamentos e móveis e da importância de manter portas e
janelas abertas, para permitir ventilação natural. 

 Os usuários deverão respeitar o distanciamento mínimo de 1,5 (um e meio) metro com uso

de máscara (mín. 2,25m² por pessoa). A Usina Piloto possibilita a circulação das pessoas
com máscara.

 Antes de iniciar as atividades, o local será ventilado, bem como, o piso, móveis, equipa-

mentos, utensílios e acessórios serão higienizados. Após seu uso, ocorrerá novamente o
processo de higienização.

 Ao término da aula, os estudantes serão dispensados um a um, com intervalo de 03 (três)

minutos, para evitar aglomeração no vestiário.

 As atividades práticas atendem a ementa deste componente curricular e conforme indica o

PPC do curso, as atividades práticas proporcionam uma formação mais próxima ao mundo
do trabalho. 

Sendo assim, solicito a análise pelo Comitê de Crise e Grupo de Trabalho do Retorno Segura

para posterior encaminhamento pelo Conselho de Campus – CONCAMP.

Erechim, 16 de agosto de 2021.

_______________________________________

Assinatura digital

https://ifrs.edu.br/erechim/wp-content/uploads/sites/3/2019/02/Manual-Laborat%C3%B3rios-e-Usinas-Pilto-Alimentos-IFRS-Campus-Erechim_vers%C3%A3o-final.pdf
https://ifrs.edu.br/erechim/wp-content/uploads/sites/3/2019/02/Manual-Laborat%C3%B3rios-e-Usinas-Pilto-Alimentos-IFRS-Campus-Erechim_vers%C3%A3o-final.pdf


Curso: Técnico em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de Massas e Panifícios
Quarto Semestre

ROTEIRO DA AULA PRÁTICA 1

Tecnologia de Fabricação de Pão 

Aluno (a):...............................................................................................                                   Data: ........./.......20…

Definição:
Pão é o produto obtido pela cocção, em condições tecnologicamente adequadas, de uma massa, fermentada ou não,
preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente proteínas formadoras de glúten ou
adicionadas das mesmas e água, podendo conter outros ingredientes. O pão de forma, também conhecido como pão
inglês é originário da Grã-Bretanha. 

Cuidados e recomendações aos estudantes: 
Uso de máscara: a utilização de máscara de proteção facial é obrigatório durante a permanência no Campus, deve-
se respeitar a utilização correta da máscara de proteção, não utilizá-la abaixo do nariz, não cobrir somente a ponta
do nariz e não deixar o queixo descoberto; deve-se cumprir as regras da etiqueta respiratória (cobrir a boca com o
antebraço ou usar lenço descartável ao tossir ou espirrar), colocar imediatamente o lenço no lixo e em seguida lavar
as mãos;
Higiene pessoal: Tome banho antes de ir para a atividade prática. Durante a manipulação é fundamental a utilização
de vestimenta apropriada, máscara e touca. Amarre os cabelos e ao trocar de roupa, siga essa sequência: calças e/ou
camiseta, botas, touca e jaleco. Peça para o técnico de laboratório, professor ou algum colega verificar a presença
de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocação correta da touca. Antes de entrar nas usinas, faça o
procedimento de higienização de botas e mãos. Recomenda-se que, ao entrar e sair de cada ambiente, as mãos
sejam higienizadas com álcool 70%; 
Demais  orientações:  É  proibir  o  uso  do  celular,  beber,  comer  e  fumar  dentro  da  Usina  Piloto;  evite  utilizar
acessórios pessoais,  como brincos,  anéis,  relógios e afins; evite utilizar e compartilhar objetos de uso pessoal;
respeite o distanciamento mínimo obrigatório de um metro e meio (1,5m) de distância entre pessoas com uso de
máscara de proteção; evitar contato físico como abraços, beijos e apertos de mãos; evite tocar olhos, nariz e boca
com as mãos não lavadas. Bolsas, mochilas e demais objetos (inclusive celulares) deverão ficar na entrada do
laboratório ou em local específico.
Equipamentos, móveis e utensílios: Nunca manipule os equipamentos e utensílios sem a permissão do professor ou
técnico responsável. Tome cuidado com o uso de facas, água quente e equipamentos. A higienização do local,
móveis e utensílios será realizada antes e após o uso pelo técnico de laboratório, porém, mesmo assim, utilize
álcool 70%, antes e após a sua utilização, conforme recomendação.
Manipulação durante a atividade prática: o estudante apenas manipulará os utensílios e ingredientes que receberá,
individualmente  e  que  foram previamente  higienizados.  As  informações  sobre  a  elaboração  do  produto  serão
repassadas aos estudantes através de projeção, bem como, enviadas previamente. 
Manipulação  dos  equipamentos:  os  equipamentos  serão  manipulados  apenas  pelo  professor  ou  técnico  de
laboratório. 

Material:
Equipamentos: Masseira, balança, cilindro, modeladora, divisora, câmara de climatizadora, forno, micro-ondas.
Móveis: Mesa
Utensílios: Talheres e bowls
Acessórios: Formas e esteiras
Embalagem: Saco plástico flexível.
Produtos para   higienização  : esponjas, detergentes, álcool,  
Insumos: farinha de trigo tipo 1, fermento biológico, sal, leite em pó, manteiga açúcar.



RECEITUÁRIO PÃO 

Ingredientes Quantidade Percentual do padeiro

Farinha de trigo tipo 1 1 kg 100 %

Açúcar 30 g 3%

Sal 14 g 1,4%

Fermento 40 g (fresco) ou 20 g (seco) 4 %  (fresco) ou 2% (seco)

Água resfriada 600 L 60 %

Leite em pó 30 g 3 %

Gordura 20 g 2 %

Procedimento  :   
Mistura: os ingredientes secos serão misturados na masseira ou em um bowl. Adiciona-se ¾ da água fria
(resfriada) e o restante deve ser adicionado aos poucos até adquirir uma massa homogênea. Deixe batendo
por aproximadamente 5 minutos, até obter o ponto de véu.
Divisão: Pesa-se 1.800 kg de massa
Sova: caso não possua masseira, cilindre a massa. 
Modelagem: Modele a massa. Coloque a massa dentro da forma, previamente untada, cuidando para que a
dobra fique na parte inferior. Para pão tipo francês, coloque o produto nas esteiras.
Fermentação: a massa permanece fermentando a 30 °C e 95% de umidade. Quando a massa atingir ¾ da
altura da forma, coloque a tampa da forma previamente untada.
Corte da pestana: realiza-se o corte da pestana, para pão francês, sovado e rústico. 
Assamento/Cozimento: O produto deve ser assado a 180-200 ºC, por cerca de 50 minutos para pães acima
de 500 g e 30 minutos para pães pequenos.
Resfriamento e Fatiamento: Retire da forma os pães, deixe o produto resfriando até que a massa chegue a
temperatura ambiente. 
Fatiamento: para pão de forma, realiza-se o fatiamento em equipamento específico 
Rotulagem: Os produtos devem ser rotulados conforme regulamento.

Controle de Qualidade: 
Avaliação visual do produto
Análise da composição centesimal do produto
Avaliação microbiológica e vida de prateleira



DATA DA AULA: DURAÇÃO: (  x  ) 4 períodos (    ) 2 períodos

HORÁRIO: 19 h

DISCIPLINA: Tecnologia de Massas e Panifícios CURSO: (  x  ) Técnico (    ) Engenharia

TEMA DA AULA: Pão (    ) Pesquisa (    ) Extensão

LABORATÓRIO: Usina de Panificação

SOLICITANTE: Valeria Borszcz

MATERIAL UNIDADE

Fermento Biológico Seco 200 20 g

Farinha de trigo 10 1 kg

Sal 100 14 g

Manteiga 100 20 mL

Açúcar 150 30 g

Leite em pó 300 30 g

Água gelada 600 mL

Saco plástico flexível (5 kg) 1 rolo

Saco plástico flexível (2 kg) 1 rolo

Copo de plástico descartável, com tampa 1 fardo

Bacias de Inox Grande 5 1 un.

Bacias de Inox Média 5 1 un.

Bacias de Inox Pequena 5 1 un.

Bacia de Vidro (Marinex) 5 1 un.

Colher 5 1 un.

Faca grande 5 1 un.

Pincel de Silicone 1 un.

Proveta 1L 5 1 un.

Bisturi 5 1 un.

Peneira 5 1 un.

Esteira para pão 1 un.

Esteira para pão francês 5 1 un.

Equipamentos e Móveis

Fermentador 1 un.

Forno turbo elétrico 1 un.

Misturador (chão) 1 un.

Balança Portátil 4 1 un.

Balança semi analítica 1 un.

Balança analítica 1 uni.

Mesa Grande 2 un.

Modelador de pão 1 un.

Cilindro 1 un.

Fatiador de pão 1 un. 

Divisor de massa 1 un. 

Micro-ondas 1 un.

Materiais de Limpeza

Esponjas, água sanitária, detergente 2 un.

Toalha tipo perfex 5 1 un.

Luvas (P,M,G) 1 caixa (cada)

Álcool 70%, aspersor 5 1 uni.

LIGAR:                          (    ) Gás                   (   ) Ar comprimido

Téc. Responsável: Solicitante: Valeria Borszcz

FCTA-01

SOLICITAÇÃO DE MATERIAIS PARA AULAS PRÁTICAS OU 
PROJETOS

QUANTIDADE 
TOTAL 

SOLICITADA

POR 
ESTUDANTE

QUANTIDADE 
ENTREGUE

OBSERVAÇÕES: Higienizar todos os equipamentos que foram listados acima. Adicionar água no fermentador. No dia seguinte é necessário 
remover a água que fica retida no fermentador. Dividir os materiais para 04 (quatro) pessoas, mantendo o distanciamento social. Pesar os 
ingredientes secos, para cada estudante, em copos descaráveis e fechar com tampa. 



Curso: Técnico em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de Massas e Panifícios
Quarto Semestre

ROTEIRO DA AULA PRÁTICA 2

Tecnologia de Fabricação de Pão Integral e Pizza

Aluno (a):...............................................................................................                                   Data: ........./.......20…

Definição:
Pão é o produto obtido pela cocção, em condições tecnologicamente adequadas, de uma massa, fermentada ou não,
preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente proteínas formadoras de glúten ou
adicionadas das mesmas e água, podendo conter outros ingredientes. O pão de forma, também conhecido como pão
inglês é originário da Grã-Bretanha. 

Cuidados e recomendações: 
Uso de máscara: a utilização de máscara de proteção facial é obrigatório durante a permanência no Campus, deve-
se respeitar a utilização correta da máscara de proteção, não utilizá-la abaixo do nariz, não cobrir somente a ponta
do nariz e não deixar o queixo descoberto; deve-se cumprir as regras da etiqueta respiratória (cobrir a boca com o
antebraço ou usar lenço descartável ao tossir ou espirrar), colocar imediatamente o lenço no lixo e em seguida lavar
as mãos;
Higiene pessoal: Tome banho antes de ir para a atividade prática. Durante a manipulação é fundamental a utilização
de vestimenta apropriada, máscara e touca. Amarre os cabelos e ao trocar de roupa, siga essa sequência: calças e/ou
camiseta, botas, touca e jaleco. Peça para o técnico de laboratório, professor ou algum colega verificar a presença
de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocação correta da touca. Antes de entrar nas usinas, faça o
procedimento de higienização de botas e mãos. Recomenda-se que, ao entrar e sair de cada ambiente, as mãos
sejam higienizadas com álcool 70%; 
Demais  orientações:  É  proibir  o  uso  do  celular,  beber,  comer  e  fumar  dentro  da  Usina  Piloto;  evite  utilizar
acessórios pessoais,  como brincos,  anéis,  relógios e afins; evite utilizar e compartilhar objetos de uso pessoal;
respeite o distanciamento mínimo obrigatório de um metro e meio (1,5m) de distância entre pessoas com uso de
máscara de proteção; evitar contato físico como abraços, beijos e apertos de mãos; evite tocar olhos, nariz e boca
com as mãos não lavadas. Bolsas, mochilas e demais objetos (inclusive celulares) deverão ficar na entrada do
laboratório ou em local específico.
Equipamentos, móveis e utensílios: Nunca manipule os equipamentos e utensílios sem a permissão do professor ou
técnico responsável. Tome cuidado com o uso de facas, água quente e equipamentos. A higienização do local,
móveis e utensílios será realizada antes e após o uso pelo técnico de laboratório, porém, mesmo assim, utilize
álcool 70%, antes e após a sua utilização, conforme recomendação.
Manipulação durante a atividade prática: o estudante apenas manipulará os utensílios e ingredientes que receberá,
individualmente  e  que  foram previamente  higienizados.  As  informações  sobre  a  elaboração  do  produto  serão
repassadas aos estudantes através de projeção, bem como, enviadas previamente. 
Manipulação  dos  equipamentos:  os  equipamentos  serão  manipulados  apenas  pelo  professor  ou  técnico  de
laboratório. 

Material:
Equipamentos: Masseira, balança, cilindro, câmara de climatizadora, forno, micro-ondas.
Móveis: Mesa
Utensílios: Talheres e bowls
Acessórios: Formas e esteiras
Embalagem: Saco plástico flexível.
Produtos para   higienização  : esponjas, detergentes, álcool,  
Insumos: farinha de trigo tipo 1, farinha de milho,  fermento biológico, sal, leite em pó, manteiga açúcar.



RECEITUÁRIO PÃO  DE MILHO

Ingredientes Quantidade Percentual do padeiro

Farinha de trigo tipo 1 700 g 70 %

Farinha de milho 300 g 30%

Açúcar mascavo 30 g 3%

Sal 14 g 1,4%

Fermento 40 g (fresco) ou 20 g (seco) 4 %  (fresco) ou 2% (seco)

Água resfriada 600 L 60 %

Leite em pó 30 g 3 %

Gordura 40 g 4 %

Procedimento  :   
Mistura: os ingredientes secos serão misturados na masseira ou em um bowl. Adiciona-se ¾ da água fria
(resfriada) e o restante deve ser adicionado aos poucos até adquirir uma massa homogênea. Deixe batendo
por aproximadamente 5 minutos, até obter o ponto de véu.
Divisão: Divide-se a massa em pedaços de 300 g ou 1.500 kg para pão sovadinho
Sova: caso não possua masseira, cilindre a massa. 
Modelagem: Modele a massa. Coloque a massa dentro da forma, previamente untada, cuidando para que a
dobra fique na parte inferior. Para pão sovadinho, coloque o produto nas esteiras.
Fermentação: a massa permanece fermentando a 30 °C e 95% de umidade. Quando a massa atingir ¾ da
altura da forma, coloque a tampa da forma previamente untada.
Corte da pestana: realiza-se o corte da pestana.
Assamento/Cozimento: O produto deve ser assado a 180-200 ºC, por cerca de 50 minutos para pães acima
de 500 g e 30 minutos para pães pequenos.
Resfriamento e Fatiamento: Retire da forma os pães, deixe o produto resfriando até que a massa chegue a
temperatura ambiente. 
Fatiamento: para pão de forma, realiza-se o fatiamento em equipamento específico 
Rotulagem: Os produtos devem ser rotulados conforme regulamento.

RECEITUÁRIO PIZZA

Ingredientes Quantidade Percentual do padeiro

Farinha de trigo tipo 1 250 g 100 %

Sal 4 g 1,6%

Fermento 5 g (seco) ou 10 g (fresco) 2 %  (seco) ou 4% (fresco)

Água resfriada 150 mL 60 %

Gordura 30 g 3 %

Procedimento  :   
Mistura: os ingredientes  secos serão misturados no bowl.  Adiciona-se ¾ da água fria  (resfriada)  e o
restante deve ser adicionado aos poucos até adquirir uma massa homogênea. 
Boleamento: Boleie a massa.
Fermentação: a massa permanece fermentando a 30 °C e 95% de umidade. Quando a massa atingir ¾ da
altura da forma, coloque a tampa da forma previamente untada.
Abertura da massa: realiza-se a abertura da massa



Perfurações: realiza-se as perfurações
Assamento/Cozimento: O produto deve ser assado a 180-200 ºC, por cerca de 30 minutos.
Resfriamento e Rotulagem

Controle de Qualidade: 
Avaliação visual do produto
Análise da composição centesimal do produto
Avaliação microbiológica e vida de prateleira



SOLICITAÇÃO DE MATERIAIS PARA AULAS PRÁTICAS OU PROJETOS
DATA DA AULA: DURAÇÃO: (  x  ) 4 períodos (    ) 2 períodos
HORÁRIO: 19 h
DISCIPLINA: Tecnologia de Massas e Panifícios CURSO: (  x  ) Técnico (    ) Engenharia
TEMA DA AULA: Pão Integral e Pizza (    ) Pesquisa (    ) Extensão

LABORATÓRIO: Usina de Panificação

SOLICITANTE: Valeria Borszcz

MATERIAL UNIDADE

Fermento Biológico Seco 200 10 5 g

Farinha de trigo 10 350 250 g

Farinha de milho 150 g

Sal 100 7 4 g

Manteiga 100 20 30 mL

Açúcar mascavo 150 15 g

Leite em pó 300 15 g

Água gelada 300 150 mL

Saco plástico flexível (5 kg) 1 rolo

Saco plástico flexível (2 kg) 1 rolo

Copo de plástico descartável, com tampa 1 fardo

Bacias de Inox Grande 5 1 un.

Bacias de Inox Média 5 1 un.

Bacias de Inox Pequena 5 1 un.

Bacia de Vidro (Marinex) 5 1 un.

Colher 5 1 un.

Garfo 5 1 un.

Faca grande 5 1 un.

Pincel de Silicone 1 un.

Jarra de pelo menos 500mL 5 1 un.

Proveta 1L 5 1 un.

Proveta  100 mL 5 1

Bisturi 5 1 un.

Peneira 5 1 un.

Esteira para pão 1 un.

Esteira para pão francês 5 1 un.

Cilindro manual 2

Equipamentos e Móveis

Fermentador 1 un.

Forno turbo elétrico 1 un.

Misturador (chão) 1 un.

Balança Portátil 4 1 un.

Balança semi analítica 1 un.

Balança analítica 1 uni.

Mesa Grande 2 un.

Modelador de pão 1 un.

Cilindro 1 un.

Fatiador de pão 1 un. 

Divisor de massa 1 un. 

Micro-ondas 1 un.

Materiais de Limpeza

Esponjas, água sanitária, detergente 2 un.

Toalha tipo perfex 5 1 un.

Luvas (P,M,G) 1 caixa (cada)

Álcool 70%, aspersor 5 1 uni.

LIGAR:                          (    ) Gás                   (   ) Ar comprimido

Téc. Responsável: Solicitante: Valeria Borszcz

FCTA-01

QUANTIDADE 
TOTAL 

SOLICITADA

PÃO - POR 
ESTUDANTE

PIZZA- POR 
ESTUDANTE

QUANTIDADE 
ENTREGUE

OBSERVAÇÕES: Higienizar todos os equipamentos que foram listados acima. Adicionar água no fermentador. No dia seguinte é necessário remover a água que 
fica retida no fermentador. Dividir os materiais para 04 (quatro) pessoas, mantendo o distanciamento social. Pesar os ingredientes secos, para cada estudante, 
em copos descaráveis e fechar com tampa. 



Curso: …………………………………………………

Disciplina: …………………………………………….

Nome:………………………………………………….

ROTEIRO DA AULA PRÁTICA 3

Tecnologia de Fabricação de Biscoitos e Bolos

Aluno (a):...............................................................................................                                   Data: ........./.......20...

Definição:
Biscoitos ou Bolachas: são os produtos obtidos pela mistura de farinha(s),  amido(s) e ou fécula(s) com outros
ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocção, fermentados ou não. Podem apresentar cobertura,
recheio, formato e textura diversos. 
Bolos:  massa  de  farinha,  geralmente  com  açúcar  e  ovos,  além  de  outros  ingredientes,  geralmente  de  forma
arredondada ou retangular, cozida ou assada. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos. 
Croassant: é um produto Vienoiserie, também chamada de Danish pastry doug,  levedado e laminado, cuja massa é
à base de leite, farinha, açúcar e fermento e a manteiga é utilizada para a laminação, para dar textura folhada à
massa.

Cuidados e recomendações: 
Uso de máscara: a utilização de máscara de proteção facial é obrigatório durante a permanência no Campus, deve-
se respeitar a utilização correta da máscara de proteção, não utilizá-la abaixo do nariz, não cobrir somente a ponta
do nariz e não deixar o queixo descoberto; deve-se cumprir as regras da etiqueta respiratória (cobrir a boca com o
antebraço ou usar lenço descartável ao tossir ou espirrar), colocar imediatamente o lenço no lixo e em seguida lavar
as mãos;
Higiene pessoal: Tome banho antes de ir para a atividade prática. Durante a manipulação é fundamental a utilização
de vestimenta apropriada, máscara e touca. Amarre os cabelos e ao trocar de roupa, siga essa sequência: calças e/ou
camiseta, botas, touca e jaleco. Peça para o técnico de laboratório, professor ou algum colega verificar a presença
de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocação correta da touca. Antes de entrar nas usinas, faça o
procedimento de higienização de botas e mãos. Recomenda-se que, ao entrar e sair de cada ambiente, as mãos
sejam higienizadas com álcool 70%; 
Demais  orientações:  É  proibir  o  uso  do  celular,  beber,  comer  e  fumar  dentro  da  Usina  Piloto;  evite  utilizar
acessórios pessoais,  como brincos, anéis,  relógios e afins;  evite utilizar e compartilhar objetos de uso pessoal;
respeite o distanciamento mínimo obrigatório de um metro e meio (1,5m) de distância entre pessoas com uso de
máscara de proteção; evitar contato físico como abraços, beijos e apertos de mãos; evite tocar olhos, nariz e boca
com as mãos não lavadas. Bolsas, mochilas e demais objetos (inclusive celulares) deverão ficar na entrada do
laboratório ou em local específico.
Equipamentos, móveis e utensílios: Nunca manipule os equipamentos e utensílios sem a permissão do professor ou
técnico responsável.  Tome cuidado com o uso de facas, água quente e equipamentos. A higienização do local,
móveis e utensílios será realizada antes e após o uso pelo técnico de laboratório, porém, mesmo assim, utilize álcool
70%, antes e após a sua utilização, conforme recomendação.
Manipulação durante a atividade prática: o estudante apenas manipulará os utensílios e ingredientes que receberá,
individualmente  e  que  foram previamente  higienizados.  As  informações  sobre  a  elaboração  do  produto  serão
repassadas aos estudantes através de projeção, bem como, enviadas previamente. 
Manipulação  dos  equipamentos:  os  equipamentos  serão  manipulados  apenas  pelo  professor  ou  técnico  de
laboratório. 

Materiais:
Equipamentos: Extrusora, forno, batedeira planetária, cilindro.
Móveis: Mesa
Utensílios: Facas, bacias, panelas, bacias, espátulas.
Embalagem:  Saco plástico flexível, bandejas transparentes de plástico, papel manteiga, forma para bolo inglês.



1) BISCOITO DE COCO OU AMENDOIM

Ingredientes Quantidade

Manteiga 100 g

Açúcar 200 g

Farinha de trigo 200 g

Leite em pó 10 g

Ovos 2 ovos

Coco ralado ou amendoim torrado e moído 100 g

Fermento químico 10 g

Modo de preparo: 
1. Bata as claras em neve;
2. Misture a manteiga, leite em pó e açúcar;
3. Adicione as claras
4. Junte os demais ingredientes;
5. Modele a massa;
6. Asse por aproximadamente 10 min ou até a obtenção de cor desejada. Forno convencional utilize a

temperatura de 220 ºC.

2) BOLACHA  DE MILHO

Ingredientes Quantidade

Farinha de trigo 50 g

Açúcar 100 g

Manteiga 40 g

Ovos 1

Farinha de milho 100 g

Fermento Químico 10 g

Sal-amoníaco 5 g

Polvilho doce 125 g

Leite 60 mL

Modo de preparo: 

1. Misture todos os ingredientes e amasse bem até obter o ponto. Se precisar adicione leite
para dar o ponto.
2. Modele a massa e corte em pedaços, coloque  em uma forma untada  e leve ao forno. 
3.  Asse  por  aproximadamente  10  min  ou  até  a  obtenção  de  cor  desejada.  Forno
convencional utilize a temperatura de 220 ºC.
4. Quando as bolachas estiverem douradinhas estarão prontas.



3) SEQUILHO DE COCO

Ingredientes Quantidade

Leite Condensado 1/2 un.   (até dar o ponto)

Amido de milho 250 g

Ovos 1 unidade

Creme de leite 100g

Coco ralado 100 g

Modo de preparo: 
1. Misture todos os ingredientes; Caso não a massa fique muito seca, ajuste com leite condensado.

Caso fique muito mole, ajuste com amido de milho.
2. Amasse bem juntando o amido até dar ponto de enrolar.
3. Modele os sequilhos
4. Coloque em formas untadas e asse, por aproximadamente 10 min. Forno convencional utilize a

temperatura de 220 ºC.
5. Resfrie, embale e rotule o produto. 

4) PÃO DE LÓ

Massa de Pão de Ló

Quantidade 

Farinha de trigo 300 g

Ovos 5 unidades

Açúcar 350 g

Fermento químico 15 g

Água 200 mL

Modo de preparo: 
1. Bata a clara em neve.
2. Adicione as gemas e a água até formar uma espuma.
3. Adicione o açúcar. Retire da batedeira a bacia e adicione a farinha de trigo e o fermento químico.
4.  Coloque  nas  forminhas  de  papel.  Asse  por  30  a  40  minutos  ou  até  a  obtenção  de  cor  desejada.  Forno
convencional utilize a temperatura de 180 ºC.
5.  Após assado, mergulhe em uma calda de ganache.
OBS.: Essa mesma massa será utilizada para fazer uma cuca de abacaxi e banana. 



5) MASSA FOLHADA

Quantidade 

Farinha de trigo 200 g

Leite 125

Açúcar 7 g

Fermento biológico 7 g

Água 50 g

Sal 8 g

Manteiga amolecida 20 g

Manteiga para laminação 125g

Modo de preparo:
1. Misture os ingredientes secos e depois os demais (exceto a manteiga para laminação) até formar uma
massa;
2. Deixe a massa descansando por 1 hora a temperatura ambiente, até dobrar de tamanho;
3. Cilindre a massa até obter uma massa lisa e com glúten bem desenvolvido;
4. Deixe na geladeira descansando por aproximadamente 1 hora, junto com a manteiga laminada;
5. Abra a massa de forma retangular e incorpore a manteiga em toda a massa;
6. Dê três a seis voltas, conforme instrução do professor;
7. Deixe na geladeira de um dia para outro ou, pelo menos, por 3 horas;
8. Modele a massa conforme a instruções do professor;
8. Deixe a massa crescer a temperatura ambiente ou no fermentador 24°C;
9. Pincele com ovos antes de assar.
10. Asse a 200 °C até obtenção de cor desejada

Controle de Qualidade: 
Avaliação visual do produto
Análise da composição centesimal do produto
Análise de vida de prateleira



DATA DA AULA: DURAÇÃO: (  x  ) 4 períodos (    ) 2 períodos
HORÁRIO: 19h
DISCIPLINA: Tec. Massas e Panifícios CURSO: (  x  ) Técnico (    ) Engenharia
TEMA DA AULA: Biscoitos, bolos e massa folhada (    ) Pesquisa (    ) Extensão
LABORATÓRIO: Usina de Panificação
SOLICITANTE: Valeria

MATERIAL UNIDADE

Farinha de trigo 5 kg

Farinha milho 500 g.

Sal 100 pte

Fermento Químico 100 g.

Fermento biológico 100 g

Leite 1 L

Leite condensado 1 uni.

Creme de leite 200 g

Leite em pó 100 g.

Ovos 20 unidades

Coco ralado fino 400 g.

Manteiga 1 kg

Açúcar 2 kg

Açúcar mascavo 500 g

Amido de milho 1 kg

Cachaça 30 mL

Acessórios

Bacias de inox grande 5 unidades

Bacias de vidro 5 unidades

Bacias de inox pequena 5 unidades

Saco plástico flexível (5 kg) 1 rolo

Saco plástico flexível (2 kg) 1 rolo

Facas grande 4 un.

Facas pequena 4 un.

Colher 5 un.

Garfo 3 un.

Tesoura 2 un.

Colher grande de cabo verde 2 un.

Colher de plástico branca 2 un.

Proveta pequena 5 unidades

Proveta Grande 5 un.

Formas (Esteira, normal) 5 unidades

Tábua para picar vegetais 5 unidades

Rolo de massa 5 unidades

Pão duro 5 unidades

Embalagem

Filme strech 1 rolo

50 unidades

12 unidades

Papel manteiga 1 rolo

Embalagem de plástico transparente 2 un.

Embalagem para biscoito 50 unidade

Equipamentos

Máquina de biscoito 4 unidades

Cilindro manual 2 unidades

Forno turbo elétrico 1 un.

Extrusor de macarrão (apenas a parte que irá fazer biscoitos) 1 un.

Balança portátil 5 un.

Mesa Grande 2 un.

Materiais de Limpeza

Esponja 2 un.

Toalha tipo perfex 5 un.

Luvas (P,M,G) 1 caixa (cada)

Máscara, touca

Papel toalha

Toalhas de prato 4 un.

Água Sanitária, Álcool 70º, Detergente 1 un.

LIGAR:                          (  ) Gás                   (   ) Ar comprimido

Téc. Responsável: Solicitante: Valeria Borszcz

FCTA-01

SOLICITAÇÃO DE MATERIAIS PARA AULAS PRÁTICAS 
OU PROJETOS

QUANTIDADE 
SOLICITADA

QUANTIDADE 
ENTREGUE

Forma para cup cake

Embalagem para cup cake

OBSERVAÇÕES:  Deixar os equipamentos, móveis e utensílios higienizados. Retirar a manteiga da geladeira. Material de uso 
geral para limpeza e sanitização. Materiais de uso pessoal. Descongelar o abacaxi que está no congelador. 
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