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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:

Confeitaria e Dogaria ICA1225 regime de oferta: 64h (4cr)
Obrigatoria / (32h tedrica / 32h
Modular pratica)

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

1.8. Co-requisito:

1.9. Equivaléncias:

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

2. Justificativa

A disciplina trata da classificacdo dos principais ingredientes de produtos panificados, confeitados, doces 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. Fator relevante também o aspecto cultural que envolve a dogaria brasileira e a confeitaria
internacional.

3. Ementa

Preparacdes a base de aglcar; sobremesas com frutas; preparagdes com chocolate; sorvetes; suflé€s, mousses e
merengues; confeccdo de massas Base; cremes; confeitaria internacional. Propriedade da agua utilizada e seus
efeitos; Interferéncia do clima e altitude em produtos fermentados; Classificagdo dos principais produtos;
Classificacdo de farinhas, amidos e produtos derivados de cereais; Propriedades e fungdes dos acucares;
Fungdo e atuagdo do sal na confeitaria; Classificagdo e utilizagdo de aditivos na Industria Confeiteira;
Propriedades quimicas e interacdes entre os constituintes das matérias-primas, empregadas na industria de
docaria, confeitaria e pastelaria. Técnicas culinarias para a produgdo e decoragdo de doces e salgados
enriquecidos com gordura e diversas massas alimenticias para compor um cardapio.

4. Objetivos — Geral e Especificos

I- GERAL




Fornecer fundamentos da confeitaria, saber identificar os principais produtos utilizados e suas
transformagdes; assim como o processamento, armazenamento e preparo-manipulacdo dos ingredientes
utilizados na confeitaria na producdo de alimentos seguros.

I1 — ESPECIFICOS
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