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PROGRAMA DE DISCIPLINA

1. Identificagao

1.1. Unidade: Instituto de Cultura e Arte

1.2. Curso: Gastronomia

1.3. Disciplina: 1.4. Codigo: 1.5. Carater e 1.6. Carga Horaria:

Panificacdo ICA1224 regime de oferta: 48h (3cr)
Obrigatoria / (48h tedrica / Oh
Semestral prética)

1.7. Pré-requisito: ICA1211 Habilidades e Técnicas Culinarias II

1.8. Co-requisito:

1.9. Equivaléncias: ICA1252 Panificagdo

1.10. Professores: Rodrigo Viriato Aratjo; Alessandra Pinheiro de Goes Carneiro e Matusaila Aragéo
Macedo

2. Justificativa

A disciplina de PANIFICACAO trata da classificagio dos principais ingredientes de produtos panificados e
similares, suas caracteristicas quimicas basicas, transformacdes e caracteristicas organolépticas. Descreve o
processamento, armazenamento e preparo-manipulacdo dos ingredientes, para producdo de alimentos
saudaveis e seguros. E importante o conhecimento das propriedades fisico-quimicas dos alimentos,
possibilitando manter as melhores caracteristicas possiveis dos alimentos até o consumo. Para os alunos de
gastronomia, ¢ importante o conhecimento da composicgdo, transformagdes sofridas pelos alimentos antes ¢
durante os processos de preparagdo e/ou conservagdo, ocasionadas por a¢do quimica e enzimatica, podendo
prever as caracteristicas finais das preparagdes, bem como no desenvolvimento de novos métodos de preparo
e receitas.

3. Ementa

Propriedade da agua utilizada e seus efeitos; Interferéncia do clima e altitude em produtos fermentados;
Classificagdo de farinhas de trigo; Classificacdo de demais farinhas, amidos e produtos derivados de cereais;
Propriedades e fung¢des dos acucares; Fungdo e atuagdo do sal na panificacdo; Classificacdo e utilizagdo de
aditivos na Industria de Panificagdo; Propriedades quimicas e interagdes entre os constituintes das
matérias-primas, empregadas na industria de paes, massas biscoitos. Técnicas culinarias para a producéo e
decoragdo de paes doces e salgados e diversas massas alimenticias para compor um cardapio.

4. Objetivos — Geral e Especificos

I- GERAL

A disciplina de panificacdo tem como objetivo principal o conhecimento sobre a panificacdo desde a sua
matéria prima até o seu produto final, descrevendo o seu processamento, armazenamento e
preparo-manipulagdo dos ingredientes, para producdo de alimentos saudaveis e seguros. E importante o
conhecimento das propriedades fisico-quimicas dos alimentos, possibilitando manter as melhores
caracteristicas possiveis dos alimentos até o consumo. Para os alunos de gastronomia, ¢ importante o
conhecimento da composigdo, transformagdes sofridas pelos alimentos antes e durante os processos de




preparagdo e/ou conservagdo, ocasionadas por agdo quimica e enzimatica, podendo prever as caracteristicas
finais das preparagdes, bem como no desenvolvimento de novos métodos de preparo e receitas.

I1 — ESPECIFICOS
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