INSTITUTO FEDERAL
Rio Grande do Sul
Campus Erechim

Pedido para Realizacio de Atividades Praticas

Plano de Aula Pratica 2021.1

Dados de Identificacido

Curso: Técnico em Alimentos

Componente curricular: Tecnologia de Massas e Panificios

Carga Horaria do Componente curricular: 72 h

Carga Horaria da Aula Pratica: 12h

Professor(a): Valeria Borszcz

E-mail: valeria.b@erechim.ifrs.edu.br

Fone: (54) 3321 7500

Ementa

Caracteristicas e aplicagdes dos cereais. Tecnologia de produgao de farinhas. Panificacao. Proces-
samento de massas frescas, secas e folhadas.

Justificativa

Solicitagdo em razao de o respectivo componente curricular ter sido ofertado no primeiro semestre
do ano letivo vigente em que foi trabalhada a carga horaria teoérica do mesmo, sendo que carga de
12 horas pertinentes a parte pratica ficard pendente ao final do semestre.

Cronograma
En- | Data* Conteudo Programatico
Carga
con- -
horaria

tro

1 nov 4h Atividade pratica: conhecendo equipamentos, utensilios e instrumentos utilizados

em padarias; processamento de pao.
2 dez 4h Atividade pratica: processamento de paes integrais e pizza.
3 dez 4h Atividade pratica: processamento de biscoito, bolo e massa folhada

* Més pretendido para realizagdo da atividade pratica. O agendamento sera realizado conforme as condi¢des permiti-

rem e de acordo com o agendamento realizado com a equipe técnica que auxilia nas atividades praticas.

Aula Pratica

Pretende-se ministrar 03 (cinco) atividades praticas, assim que as condigdes sanitarias per-
mitirem, de identificagdo dos equipamentos ¢ avaliacdo de ingredientes e processamento
de paes (novembro), processamento de paes integrais e pizza (novembro), processamento
de biscoito, bolos e massas folhadas (dezembro).

Os dias de realizagao das atividades praticas presenciais sera agendado previamente, com
os responsaveis técnicos de laboratorio, evitando o uso de espagos comuns e simultaneos
de outras atividades nas Usinas Pilotos;

Participardo, no ano de 2021.1, 10 estudantes (sendo a turma dividida em 03 momentos di-
ferentes), bem como um técnico de laboratdrio e um docente (responsavel pelo componen-
te curricular).

As atividades praticas serdo realizadas na Usina Piloto de Panificagdo. O ambiente é com-




posto por das salas de 72m?, com 08 janelas e duas portas de entrada. No ambiente se en-
contra moveis, equipamentos e utensilios, sendo uma sala mais aberta (sala 1), onde os es-
tudantes permanecerdo durante a atividade pratica e outra com deferentes equipamentos
(sala 2) que serd manipulado pelo professor € o técnico de laboratério; a distribuicdo dos
estudantes na sala 1 seguira a representacdo mostrada na Figura 1.
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Professor
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Estudante 1 Mesa 1 Estudante 2
Estudante 3 Mesa 2 Estudante 4
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Figura 1. Distribuicao dos estudantes durante a aula pratica

Para a primeira aula pratica serd necessario visualizar os equipamentos, utensilios e utilizar
a mesa, balangas, modeladora, divisora, camara climatizadora, forno, micro-ondas, utensi-
lios (talheres e bowls), acessorios (formas e esteiras), embalagens, produtos para higieniza-
¢do e os insumos. Para a segunda atividade pratica sera necessario utilizar balancas, mas-
seira, camara climatizadora, forno, mesa, utensilios (cilindro manual, bowls, talheres, me-
didores), acessorios (formas e esteiras), embalagens, agentes de higienizagdo e insumos.
Para a terceira aula pratica sera necessario utilizar balancas, batedeiras, maquina de biscoi-
to, forno, mesa, utensilios (cilindro manual, rolo de massa, bowls, talheres, medidores),
acessorios (formas e esteiras), embalagens, agentes de higienizagdo e insumos.

Os materiais utilizados para realizagao das atividades praticas serdo organizados de forma
que cada estudante utilize-os de forma individual, respeitando o distanciamento. Cada es-
tudante receberd um kit com os materiais necessarios para elabora¢do do produto e higieni-
zacdo das superficies, ndo sendo necessario o compartilhamento de utensilios, instrumen-
tos de medigdo, acessorios, embalagens, agentes de higieniza¢dao e insumos. Os equipa-
mentos serdo manuseados apenas pelo professor e/ou técnico de laboratorio.

A atividade seguird os protocolos de seguranga descritos pelo Comité Central ao Enfrenta-




mento a Covid-19, o Plano de Contingéncia para prevenc¢do, monitoramento e controle do
novo coronavirus - COVID-19, a IN n° 21, de 16 de margo de 2020- Ministério da Econo-
mia, a IN PROEN n° 06, de 13 de maio de 2021 e as Boas Praticas de Manipulacao de Ali-
mentos (Manual de Procedimentos dos Laboratorios e Usinas Piloto de Alimentos do IFRS
Campus Erechim).

e Antes de inciar as atividades presenciais, os estudantes receberdao informacdes, de forma
remota, sobre a transmissdo do Coronavirus, medidas de prevencdo (uso de mascara, higie-
nizagdo frequente das maos, tomada de banho antes e ap6s a atividade pratica, ndo partici-
par da atividade e avisar o professor em caso de sintomas), sintomas em caso de contami-
nagao, higienizagdo das maos e botas, distanciamento fisico entre pessoas, uso correto dos
Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs), uso de corredores, vestiario e sala de higieni-
zagdo de maos e botas, sua conduta durante as aulas, medi¢cdo de temperatura corpodrea, hi-
gienizacao das superficies de equipamentos e moveis e da importancia de manter portas e
janelas abertas, para permitir ventilagdo natural.

e Os usudrios deverao respeitar o distanciamento minimo de 1,5 (um e meio) metro com uso
de maéscara (min. 2,25m? por pessoa). A Usina Piloto possibilita a circulagdo das pessoas
com mascara.

e Antes de iniciar as atividades, o local sera ventilado, bem como, o piso, moveis, equipa-
mentos, utensilios e acessorios serao higienizados. Apds seu uso, ocorrera novamente o
processo de higienizagao.

e Ao término da aula, os estudantes serao dispensados um a um, com intervalo de 03 (trés)
minutos, para evitar aglomeragao no vestiario.

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

PPC do curso, as atividades praticas proporcionam uma formagao mais proxima ao mundo
do trabalho.

Sendo assim, solicito a analise pelo Comité de Crise e Grupo de Trabalho do Retorno Segura

para posterior encaminhamento pelo Conselho de Campus — CONCAMP.

Erechim, 16 de agosto de 2021.
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@ Curso: Técnico em Alimentos
B EERAL Disciplina: Tecnologia de Massas e Panificios
Quarto Semestre

ROTEIRO DA AULA PRATICA 1

Tecnologia de Fabricagdo de Pao

F N L1 o3 ) PRSP RUS Data: ......... /e20...

Definicao:

Pao ¢ o produto obtido pela coccdo, em condicdes tecnologicamente adequadas, de uma massa, fermentada ou nao,
preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gluten ou
adicionadas das mesmas e dgua, podendo conter outros ingredientes. O pdo de forma, também conhecido como pao
inglés ¢é originario da Gra-Bretanha.

Cuidados e recomendacdes aos estudantes:

Uso de mascara: a utilizacdo de méascara de protecdo facial ¢ obrigatorio durante a permanéncia no Campus, deve-
se respeitar a utilizagdo correta da mascara de protegdo, ndo utiliza-la abaixo do nariz, ndo cobrir somente a ponta
do nariz e ndo deixar o queixo descoberto; deve-se cumprir as regras da etiqueta respiratoria (cobrir a boca com o
antebrago ou usar lengo descartavel ao tossir ou espirrar), colocar imediatamente o lengo no lixo e em seguida lavar
as maos;

Higiene pessoal: Tome banho antes de ir para a atividade pratica. Durante a manipulacdo ¢ fundamental a utilizaggo
de vestimenta apropriada, mascara e touca. Amarre os cabelos e ao trocar de roupa, siga essa sequéncia: calcas e/ou
camiseta, botas, touca e jaleco. Pecga para o técnico de laboratério, professor ou algum colega verificar a presenga
de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocacdo correta da touca. Antes de entrar nas usinas, faca o
procedimento de higienizagdo de botas e maos. Recomenda-se que, ao entrar e sair de cada ambiente, as maos
sejam higienizadas com alcool 70%;

Demais orientacdes: E proibir o uso do celular, beber, comer ¢ fumar dentro da Usina Piloto; evite utilizar
acessOrios pessoais, como brincos, anéis, relogios e afins; evite utilizar e compartilhar objetos de uso pessoal;
respeite o distanciamento minimo obrigatério de um metro e meio (1,5m) de distancia entre pessoas com uso de
mascara de protecdo; evitar contato fisico como abragos, beijos e apertos de maos; evite tocar olhos, nariz ¢ boca
com as maos nao lavadas. Bolsas, mochilas e demais objetos (inclusive celulares) deverdo ficar na entrada do
laboratdrio ou em local especifico.

Equipamentos, moéveis e utensilios: Nunca manipule os equipamentos ¢ utensilios sem a permissao do professor ou
técnico responsavel. Tome cuidado com o uso de facas, agua quente e equipamentos. A higieniza¢do do local,
moveis e utensilios serd realizada antes e apos o uso pelo técnico de laboratério, porém, mesmo assim, utilize
alcool 70%, antes e apds a sua utilizagdo, conforme recomendagao.

Manipulagdo durante a atividade pratica: o estudante apenas manipulara os utensilios e ingredientes que receberd,
individualmente e que foram previamente higienizados. As informagdes sobre a elaboracdo do produto serdo
repassadas aos estudantes através de proje¢do, bem como, enviadas previamente.

Manipulagdo dos equipamentos: os equipamentos serdo manipulados apenas pelo professor ou técnico de
laboratdrio.

Material:

Equipamentos: Masseira, balanca, cilindro, modeladora, divisora, cAmara de climatizadora, forno, micro-ondas.
Moveis: Mesa

Utensilios: Talheres e bowls

Acessorios: Formas e esteiras

Embalagem: Saco plastico flexivel.

Produtos para higienizacdo: esponjas, detergentes, alcool,

Insumos: farinha de trigo tipo 1, fermento biologico, sal, leite em po, manteiga acticar.




RECEITUARIO PAO

Ingredientes Quantidade Percentual do padeiro

Farinha de trigo tipo 1 1 kg 100 %

Acucar 30g 3%

Sal l4¢g 1,4%

Fermento 40 g (fresco) ou 20 g (seco) 4 % (fresco) ou 2% (seco)
Agua resfriada 600 L 60 %

Leite em po 30g 3%

Gordura 20g 2%

Procedimento:

Mistura: os ingredientes secos serdo misturados na masseira ou em um bowl. Adiciona-se % da agua fria
(resfriada) e o restante deve ser adicionado aos poucos até adquirir uma massa homogénea. Deixe batendo
por aproximadamente 5 minutos, até obter o ponto de véu.

Divisdo: Pesa-se 1.800 kg de massa

Sova: caso nao 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 pao tipo francés, coloque o produto nas esteiras.

Fermentacdo: a massa permanece fermentando a 30 °C e 95% de umidade. Quando a massa atingir % da
altura da forma, coloque a tampa da forma previamente untada.

Corte da pestana: realiza-se o corte da pestana, para pao francés, sovado e rustico.

Assamento/Cozimento: O produto deve ser assado a 180-200 °C, por cerca de 50 minutos para paes acima

de 500 g e 30 minutos para paes pequenos.
Resfriamento e Fatiamento: Retire da forma os paes, deixe o produto resfriando até que a massa chegue a

temperatura ambiente.
Fatiamento: para pao de forma, realiza-se o fatiamento em equipamento especifico
Rotulagem: Os produtos devem ser rotulados conforme regulamento.

Controle de Qualidade:

Avaliagao visual do produto

Andlise da composicao centesimal do produto
Avaliagdo microbioldgica e vida de prateleira




——— L R T e I AR L B b o
DATA DAA_UI:; - DUEAEAO:.—_‘A ( x )4 periodos ()2 periodos
HORARIO: 19h
DISCIPLINA: Tecnologia de Massas e Panificios CURSO: ( x ) Técnico () Engenharia
TEMA DA AULA: Pao () Pesquisa () Extenséo
LABORATORIO: Usina de Panificagao
SOLICITANTE: Valeria Borszcz
QUANTIDADE
UTOTRL - qriRwre|  UNDAOE | QUANTIOADE
Fermento Bioldégico Seco 200 20 g
Farinha de trigo 10 1 kg
Sal 100 14 g
Manteiga 100 20 mL
Agucar 150 30 g
Leite em po 300 30 g
Agua gelada 600 mL
Saco plastico flexivel (5 kg) 1 rolo
Saco plastico flexivel (2 kg) 1 rolo
Copo de plastico descartavel, 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 pao 1 un.
Esteira para pao francés 5 1 un.
Equipamentos e Méveis
Fermentador 1 un.
Forno turbo elétrico 1 un.
Misturador (chao) 1 un.
Balanca Portatil 4 1 un.
Balanca semi analitica 1 un.
Balanca analitica 1 uni.
Mesa Grande 2 un.
Modelador de pao 1 un.
Cilindro 1 un.
Fatiador de pao 1 un.
Divisor de massa 1 un.
Micro-ondas 1 un.
Materiais de Limpeza
Esponjas, agua sanitaria, detergente 2 un.
Toalha tipo perfex 5 1 un.
Luvas (P,M,G) 1 caixa (cada)
Alcool 70%, aspersor 5 1 uni.
LIGAR: ) Gés () Ar comprimido

OBSERVAGOES: Higienizar todos os equipamentos que foram listados acima. Adicionar dgua no fermentador. No dia seguinte é necessario
remover a agua 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 descaraveis e fechar com tampa.

Téc. Responsavel:

Solicitante: Valeria Borszcz

FCTA-01




@ Curso: Técnico em Alimentos
B EERAL Disciplina: Tecnologia de Massas e Panificios
Quarto Semestre

ROTEIRO DA AULA PRATICA 2

Tecnologia de Fabricagdo de Pao Integral e Pizza

F N L1 o3 ) PRSP RUS Data: ......... /e20...

Definicao:

Pao ¢ o produto obtido pela coccdo, em condicdes tecnologicamente adequadas, de uma massa, fermentada ou nao,
preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gluten ou
adicionadas das mesmas e dgua, podendo conter outros ingredientes. O pdo de forma, também conhecido como pao
inglés ¢é originario da Gra-Bretanha.

Cuidados e recomendacgdes:

Uso de mascara: a utilizacdo de méascara de protecdo facial ¢ obrigatorio durante a permanéncia no Campus, deve-
se respeitar a utilizagdo correta da mascara de protegdo, ndo utiliza-la abaixo do nariz, ndo cobrir somente a ponta
do nariz e ndo deixar o queixo descoberto; deve-se cumprir as regras da etiqueta respiratoria (cobrir a boca com o
antebrago ou usar lengo descartavel ao tossir ou espirrar), colocar imediatamente o lengo no lixo e em seguida lavar
as maos;

Higiene pessoal: Tome banho antes de ir para a atividade pratica. Durante a manipulacdo ¢ fundamental a utilizaggo
de vestimenta apropriada, mascara e touca. Amarre os cabelos e ao trocar de roupa, siga essa sequéncia: calcas e/ou
camiseta, botas, touca e jaleco. Pecga para o técnico de laboratério, professor ou algum colega verificar a presenga
de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocacdo correta da touca. Antes de entrar nas usinas, faca o
procedimento de higienizagdo de botas e maos. Recomenda-se que, ao entrar e sair de cada ambiente, as maos
sejam higienizadas com alcool 70%;

Demais orientacdes: E proibir o uso do celular, beber, comer ¢ fumar dentro da Usina Piloto; evite utilizar
acessOrios pessoais, como brincos, anéis, relogios e afins; evite utilizar e compartilhar objetos de uso pessoal;
respeite o distanciamento minimo obrigatério de um metro e meio (1,5m) de distancia entre pessoas com uso de
mascara de protecdo; evitar contato fisico como abragos, beijos e apertos de maos; evite tocar olhos, nariz ¢ boca
com as maos nao lavadas. Bolsas, mochilas e demais objetos (inclusive celulares) deverdo ficar na entrada do
laboratdrio ou em local especifico.

Equipamentos, moéveis e utensilios: Nunca manipule os equipamentos ¢ utensilios sem a permissao do professor ou
técnico responsavel. Tome cuidado com o uso de facas, agua quente e equipamentos. A higieniza¢do do local,
moveis e utensilios serd realizada antes e apos o uso pelo técnico de laboratério, porém, mesmo assim, utilize
alcool 70%, antes e apds a sua utilizagdo, conforme recomendagao.

Manipulagdo durante a atividade pratica: o estudante apenas manipulara os utensilios e ingredientes que receberd,
individualmente e que foram previamente higienizados. As informagdes sobre a elaboracdo do produto serdo
repassadas aos estudantes através de proje¢do, bem como, enviadas previamente.

Manipulagdo dos equipamentos: os equipamentos serdo manipulados apenas pelo professor ou técnico de
laboratdrio.

Material:

Equipamentos: Masseira, balanca, cilindro, camara de climatizadora, forno, micro-ondas.

Moveis: Mesa

Utensilios: Talheres e bowls

Acessorios: Formas e esteiras

Embalagem: Saco plastico flexivel.

Produtos para higienizacdo: esponjas, detergentes, alcool,

Insumos: farinha de trigo tipo 1, farinha de milho, fermento bioldgico, sal, leite em pd, manteiga agucar.




RECEITUARIO PAO DE MILHO

Ingredientes Quantidade Percentual do padeiro

Farinha de trigo tipo 1 700 g 70 %

Farinha de milho 300g 30%

Acgucar mascavo 30g 3%

Sal l4¢g 1,4%

Fermento 40 g (fresco) ou 20 g (seco) 4 % (fresco) ou 2% (seco)
Agua resfriada 600 L 60 %

Leite em po 30g 3%

Gordura 40 g 4%

Procedimento:

Mistura: os ingredientes secos serdo misturados na masseira ou em um bowl. Adiciona-se % da agua fria
(resfriada) e o restante deve ser adicionado aos poucos até adquirir uma massa homogénea. Deixe batendo
por aproximadamente 5 minutos, até obter o ponto de véu.

Divisdo: Divide-se a massa em pedagos de 300 g ou 1.500 kg para pao sovadinho

Sova: caso nao 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 pao sovadinho, coloque o produto nas esteiras.

Fermentacdo: a massa permanece fermentando a 30 °C e 95% de umidade. Quando a massa atingir % 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 °C, por cerca de 50 minutos para paes acima
de 500 g e 30 minutos para paes pequenos.

Resfriamento e Fatiamento: Retire da forma os paes, deixe o produto resfriando até que a massa chegue a
temperatura ambiente.

Fatiamento: para pao de forma, realiza-se o fatiamento em equipamento especifico

Rotulagem: Os produtos devem ser rotulados conforme regulamento.

RECEITUARIO PIZZA
Ingredientes Quantidade Percentual do padeiro
Farinha de trigo tipo 1 250 g 100 %
Sal 4g 1,6%
Fermento 5 g (seco) ou 10 g (fresco) 2 % (seco) ou 4% (fresco)
Agua resfriada 150 mL 60 %
Gordura 30g 3%

Procedimento:

Mistura: os ingredientes secos serdo misturados no bowl. Adiciona-se ¥ da agua fria (resfriada) e o
restante deve ser adicionado aos poucos até adquirir uma massa homogénea.

Boleamento: Boleie a massa.

Fermentacdo: a massa permanece fermentando a 30 °C e 95% de umidade. Quando a massa atingir % da
altura da forma, coloque a tampa da forma previamente untada.

|Abertura da massa: realiza-se a abertura da massa




Perfuracdes: realiza-se as perfuracdes
Assamento/Cozimento: O produto deve ser assado a 180-200 °C, por cerca de 30 minutos.
Resfriamento e Rotulagem

Controle de Qualidade:

Avaliagao visual do produto

Andlise da composicao centesimal do produto
Avaliagdo microbioldgica e vida de prateleira




——- | SOLICITACAO DE MATERIAIS PARA AULAS PRATICAS OU PROJETOS

DATA DA AULA DURAGAO: X ) 4 periodos ()2 periodos
HORARIO: 19 h
DISCIPLINA: Tecnologia de Massas e Panificios CURSO: ( x ) Técnico () Engenharia
TEMA DA AULA: Pao Integral e Pizza () Pesquisa () Extensédo
LABORATORIO: Usina de Panificacao
SOLICITANTE: Valeria Borszcz
TOTAL | FAOSTOR FEZAIORuwosor | CpTOACE
SOLICITADA
Fermento Biolégico 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
Acucar mascavo 150 15 g
Leite em po 300 15 g
Agua gelada 300 150 mL
Saco plastico flexivel (5 kg) 1 rolo
Saco plastico flexivel (2 kg) 1 rolo
Copo de plastico descartavel, 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 pédo 1 un.
Esteira para pao francés 5 1 un.
Cilindro manual 2
Equipamentos e Méveis
Fermentador 1 un.
Forno turbo elétrico 1 un.
Misturador (chao) 1 un.
Balancga Portatil 4 1 un.
Balanga semi analitica 1 un.
Balanga analitica 1 uni.
Mesa Grande 2 un.
Modelador de péao 1 un.
Cilindro 1 un.
Fatiador de pao 1 un.
Divisor de massa 1 un.
Micro-ondas 1 un.
Materiais de Limpeza
Esponjas, agua sanitaria, detergente 2 un.
Toalha tipo perfex 5 1 un.
Luvas (P,M,G) 1 caixa (cada)
Alcool 70%, aspersor 5 1 uni.
LIGAR: ( )Gas () Ar comprimido

OBSERVAGOES: Higienizar todos os equipamentos que foram listados acima. Adicionar dgua no fermentador. No dia seguinte é necessario remover a dgua 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 descaraveis e fechar com tampa.

Téc. Responsavel: Solicitante: Valeria Borszcz
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Tecnologia de Fabricagdo de Biscoitos e Bolos
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Definicao:

Biscoitos ou Bolachas: sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros
ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coc¢ao, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura,
recheio, formato e textura diversos.

Bolos: massa de farinha, geralmente com agucar e ovos, além de outros ingredientes, geralmente de forma
arredondada ou retangular, cozida ou assada. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos.
Croassant: ¢ um produto Vienoiserie, também chamada de Danish pastry doug, levedado e laminado, cuja massa é
a base de leite, farinha, agucar e fermento ¢ a manteiga ¢ utilizada para a laminagdo, para dar textura folhada a
massa.

Cuidados e recomendacdes:

Uso de mascara: a utilizacdo de mascara de protegdo facial é obrigatdrio durante a permanéncia no Campus, deve-
se respeitar a utilizacdo correta da mascara de protecdo, ndo utiliza-la abaixo do nariz, ndo cobrir somente a ponta
do nariz e ndo deixar o queixo descoberto; deve-se cumprir as regras da etiqueta respiratoria (cobrir a boca com o
antebrago ou usar lengo descartavel ao tossir ou espirrar), colocar imediatamente o lengo no lixo e em seguida lavar
as maos;

Higiene pessoal: Tome banho antes de ir para a atividade pratica. Durante a manipula¢do ¢ fundamental a utilizagao
de vestimenta apropriada, mascara e touca. Amarre os cabelos e ao trocar de roupa, siga essa sequéncia: calgas e/ou
camiseta, botas, touca e jaleco. Pega para o técnico de laboratorio, professor ou algum colega verificar a presenca
de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocag@o correta da touca. Antes de entrar nas usinas, faca o
procedimento de higienizacdo de botas e mdos. Recomenda-se que, ao entrar e sair de cada ambiente, as maos
sejam higienizadas com alcool 70%;

Demais orientagdes: E proibir o uso do celular, beber, comer e fumar dentro da Usina Piloto; evite utilizar
acessOrios pessoais, como brincos, anéis, relogios e afins; evite utilizar e compartilhar objetos de uso pessoal;
respeite o distanciamento minimo obrigatorio de um metro e meio (1,5m) de distancia entre pessoas com uso de
mascara de protegdo; evitar contato fisico como abragos, beijos e apertos de maos; evite tocar olhos, nariz e boca
com as maos nao lavadas. Bolsas, mochilas e demais objetos (inclusive celulares) deverdo ficar na entrada do
laboratorio ou em local especifico.

Equipamentos, moveis e utensilios: Nunca manipule os equipamentos ¢ utensilios sem a permissdao do professor ou
técnico responsavel. Tome cuidado com o uso de facas, d4gua quente e equipamentos. A higienizagdo do local,
moveis e utensilios sera realizada antes e apds o uso pelo técnico de laboratério, porém, mesmo assim, utilize alcool
70%, antes e apos a sua utiliza¢do, conforme recomendacao.

Manipulagdo durante a atividade pratica: o estudante apenas manipulard os utensilios e ingredientes que recebera,
individualmente e que foram previamente higienizados. As informacdes sobre a elaboragdo do produto serdo
repassadas aos estudantes através de proje¢do, bem como, enviadas previamente.

Manipulagdo dos equipamentos: os equipamentos serdo manipulados apenas pelo professor ou técnico de
laboratdrio.

Materiais:

Equipamentos: Extrusora, forno, batedeira planetaria, cilindro.

Moveis: Mesa

Utensilios: Facas, bacias, panelas, bacias, espatulas.

Embalagem: Saco plastico flexivel, bandejas transparentes de plastico, papel manteiga, forma para bolo inglés.
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1) BISCOITO DE COCO OU AMENDOIM

Ingredientes Quantidade
Manteiga 100 g
Agucar 200 g
Farinha de trigo 200 g
Leite em po 10g
Ovos 2 ovos
Coco ralado ou amendoim torrado e moido 100 g
Fermento quimico 10g
Modo de preparo:

Bata as claras em neve;

Misture a manteiga, leite em po e aglicar;

Adicione as claras

Junte os demais ingredientes;

Modele a massa;

Asse por aproximadamente 10 min ou até a obteng@o de cor desejada. Forno convencional utilize a
temperatura de 220 °C.

2) BOLACHA DE MILHO

Ingredientes Quantidade
Farinha de trigo 50g
Agucar 100 g
Manteiga 40 ¢g

Ovos 1

Farinha de milho 100 g
Fermento Quimico 10g
Sal-amoniaco 5g
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 pedagos, coloque em uma forma untada e leve ao forno.

3. Asse por aproximadamente 10 min ou até a obtengdo de cor desejada. Forno
convencional utilize a temperatura de 220 °C.

4. Quando as bolachas estiverem douradinhas estardo 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 ndo 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 °C.

5. Resfrie, embale e rotule o produto.

4) PAO DE LO
Massa de Pao de Lo
Quantidade

Farinha de trigo 300 g
Ovos 5 unidades
Agucar 350 g
Fermento quimico 15¢g
Agua 200 mL

Modo de preparo:

1. Bata a clara em neve.

2. Adicione as gemas e a dgua até formar uma espuma.

3. Adicione o agticar. Retire da batedeira a bacia e adicione a farinha de trigo e o fermento quimico.

4. Coloque nas forminhas de papel. Asse por 30 a 40 minutos ou até a obtencdo de cor desejada. Forno
convencional utilize a temperatura de 180 °C.

5. Apos assado, mergulhe em uma calda de ganache.

OBS.: Essa mesma massa sera utilizada para fazer uma cuca de abacaxi e banana.




5) MASSA FOLHADA

Quantidade
Farinha de trigo 200 g
Leite 125
Acgucar 7¢g
Fermento biologico 7g
Agua 50g
Sal 8g
Manteiga amolecida 20g
Manteiga para laminagao 125g

Modo de preparo:

1. Misture os ingredientes secos e depois os demais (exceto a manteiga para laminagdo) 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 € com gliten 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. Dé trés a seis voltas, conforme instru¢ao do professor;

7. Deixe na geladeira de um dia para outro ou, pelo menos, por 3 horas;

8. Modele a massa conforme a instrugdes do professor;

8. Deixe a massa crescer a temperatura ambiente ou no fermentador 24°C;

0. Pincele com ovos antes de assar.

10. Asse a 200 °C até obtencao de cor desejada

Controle de Qualidade:

Avaliagdo visual do produto

Analise da composigao centesimal do produto
Analise de vida de prateleira
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DATI{ n){ AUL;\ - — ~ .‘D.GR’RQ.A'-O_("X“) 4 periodos ()2 periodos
HORARIO: 19h
DISCIPLINA: Tec. e Panificios CURSO: ( x ) Técnico () Engenharia
TEMA DA A'ULA: Bi bolos e massa folhada () Pesquisa () Extensao
LABORATORIO: Usina de Panificagdo
SOLICITANTE: Valeria

TNTEREE | uwonoe | enionE
Farinha de trigo 5 kg
Farinha milho 500 g.
Sal 100 pte
Fermento Quimico 100 g.
Fermento biolégico 100 g
Leite 1 L
Leite condensado 1 uni.
Creme de leite 200 g
Leite em pd 100 g.
Ovos 20 unidades
Coco ralado fino 400 g.
Manteiga 1 kg
Aglicar 2 kg
Agucar mascavo 500 g
Amido de milho 1 kg
Cachaga 30 mL
Acessoérios
Bacias de inox grande 5 unidades
Bacias de vidro 5 unidades
Bacias de inox pequena 5 unidades
Saco plastico flexivel (5 kg) 1 rolo
Saco plastico flexivel (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 plastico branca 2 un.
Proveta pequena 5 unidades
Proveta Grande 5 un.
Formas (Esteira, normal) 5 unidades
Tébua para picar vegetais 5 unidades
Rolo de massa 5 unidades
Pé&o duro 5 unidades
Embalagem
Filme strech 1 rolo
Forma para cup cake 50 unidades
Embalagem para cup cake 12 unidades
Papel manteiga 1 rolo
Embalagem de plastico transparente 2 un.
Embalagem para biscoito 50 unidade
Equipamentos
Maquina de biscoito 4 unidades
Cilindro manual 2 unidades
Forno turbo elétrico 1 un.
Extrusor de macarréo (apenas a parte que ira fazer biscoitos) 1 un.
Balanga portatil 5 un.
Mesa Grande 2 un.
Materiais de Limpeza
Esponja 2 un.
Toalha tipo perfex 5 un.
Luvas (P,M,G) 1 caixa (cada)
Mascara, touca
Papel toalha
Toalhas de prato 4 un.
Agua Sanitaria, Alcool 70°, Detergente 1 un.

LIGAR:

()Gas

() Ar comprimido

OBSERVAGOES: Deixar os equipamentos, méveis e utensilios higienizados. Retirar a manteiga da geladeira. Material de uso
geral para limpeza e sanitizagdo. Materiais de uso pessoal. Descongelar o abacaxi que esta no congelador.

Téc. Responsavel:

Solicitante: Valeria Borszcz
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