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ETEC: Escola Técnica Estadual de Mairinque

Cadigo: 235 Municipio: Mairinque

Eixo Tecnolégico Hospitalidade e Lazer

Habilitagao Profissional: |Habilitacdo Profissional de Técnico em Cozinha

Qualificagéo: Habilitagao Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM COZINHA
Componente Curricular: |Panificagdo e Dogaria

Médulo: 3 [c. H. Semanal: [5,00

|Professor: CARLOS ALBERTO LEITE DE MORAES ;

| — Atribui¢Ges e atividades profissionais relativas a qualificagdo ou a habilitagao profissional,
que justificam o desenvolvimento das competéncias previstas nesse componente curricular.

Programar servigos de equipamentos e instalagdes. Executar rotinas administrativas. Colaborar no treinamento de pessoal operacional. Desenvolver,
elaborar e viabilizar produtos e servigos voltados a culinaria, adequandoos aos interesses, habitos, atitudes e expectativas da coletividade. Captar tendé

viabilizar produtos e servigos voltados a culinaria adequando aos interesses, habitos, atitudes e expectativas da coletividade

Programar servigos de equipamentos e instalagoes. Executar rotinas administrativas. Colaborar no treinamento de pessoal operacional. Desenvolver,
elaborar e viabilizar produtos e servigos voltados a culinaria, adequandoos aos interesses, habitos, atitudes e expectativas da coletividade. Captar tendé

programar servigos de equipamento e instalagdes. Executar rotinas administrativas. Elaborar treinamento de pessoal operacional. desenvolver, elaborar e

Il - Competéncias, Habilidades e Bases Tecnolégicas do Componente Curricular

Competéncias

1. Interpretar a historia da dogaria e panificagao.

2. Diferenciar os diversos tipos de massas, cremes e recheios.
3. Dominar as técnicas de confeitaria.

4. Dominar as técnicas de panificagao.

5. Interpretar as técnicas de balanceamento de receitas.

Habilidades

1. Pesquisar historia da dogaria e panificagao.

2. Utilizar os diferentes tipos de massas, cremes e recheios doces.

3.1. Utilizar as técnicas de manipulagao de agucar para elaboragao de caldas, decoragao e esculturas.
3.2. Aplicar as técnicas de manipulacao de chocolate.

3.3. Preparar diversos tipos de bolos, doces, salgados e empanados.

3.4. Utilizar técnicas de dogaria em preparagées diet e light.

4.1. Identificar os diferentes tipos de massas para paes.

4.2. Identificar as caracteristicas de ingredientes e tipos e métodos de fermentacao.

4.3. Executar as técnicas de panificagao.

5. Compilar e sintetizar dados e calculos de pesos, medidas de insumos, balanceamento e encomenda de receitas.

Bases Tecnoldgicas

1. Historia da confeitaria e da panificagao

2. Massas basicas:

2.1. paté sucrée, paté brisée e paté sablée

3. Massas de bolos, pao-de-16 paté a choux

4. Processo de panificagao:

4.1. balanceamento de receita, calculo de porcentagem e rendimento, medidas, pesos e equivaléncias
5. Cremes, recheios e musses

6. Confeitaria e panificagao diet e light

7. Técnicas de confeitagem com variagoes de bicos e decoragao de bolos
8. Técnicas de manipulagao, temperagem e aplicagado de chocolate

9. Tortas, crepes e merengues

10. Doces da confeitaria fina

11. Coberturas:

11.1. pasta americana, glacé real, creme chantilly e marshmallow

12. Fundamentos técnicos de panificagao:

12.1. fungdes de cada ingrediente, farinha, amido, gorduras, gluten, agua, fermento, sal e agucar
13. Tipos de fermento, fermentagdes e suas aplicabilidades

14. Paes salgados

15. Paes salgados com tubérculos ou outras farinhas

16. Paes doces

17. Paes especiais

18. Pizzas

19. Biscoitos.

lll - Procedimento Didatico e Cronograma de Desenvolvimento




Habilidades Bases Tecnoldgicas Procedimentos Didaticos

Aula expositiva coma apresentacgao de slides. A histéria da Panificagao no Brasil e no Mundo.

O Trigo e sua importancia para a humanidade. Apresentagao video com a musica Cio da Terra -
Interpretada por Pena Branca e Xavantinho. Video sobre a importancia da profissdao Padeiro - no
mercado de trabalho. - Video Via Rapido. O mercado de Panificagdo no Brasil e no Mundo -
Pesquisa realizada pela ABIP.

Visita técnica a Padaria Sao José - Sao Roque. Esta Padaria é de propriedade de um italiano que
mantém o estabelecimento como na data de inauguracao. Os alunos apresentarao um relatério e
efetuara a comparacdo com outro estabelecimento com novas tecnologias.

Aula pratica com produgao basica a partir de farinha de trigo, fermento e agua. Os grupos irdao
providenciar ficha técnica das producées e faremos uma analise do resultado da producao.

Aula tedrica com exposicio de slides. O mercado de Panificagdo no Brasil e no Mundo - Pesquisa
realizada pela ABIP. Exercicio de fixagdo para ser respondido em aula e entregue.

Visita técnica a Padaria Nova Estrela Mairinque - Este estabelecimento possui equipamentos de
ultima geragao, além de ser considerada a melhor padaria da cidade de Mairinque. Interessante
citar que, esta padaria possui um sistema de gestado diferente das concorrentes. Nao trabalham
aos domingos e, quando ha feriado na quinta ou sexta, fazem a emenda.

Aula pratica com produgdes basicas da padaria. Durante a aula, os alunos receberdao
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IV - Plano de Avaliagdao de Competéncias

Competéncias Instrumento(s) e Procedimentos de Avaliagdo Critérios de Desempenho

Atendimento as Normas ; Clareza na
Expresséao Oral e Escrita ; Execugédo do
Produto ; Relacionamento de Ideias ;

1. Interpretar a historia da
docaria e panificagao.

Participagcao em Aula ; Avaliacao Pratica ;
Trabalho/Pesquisa ;

2. Diferenciar os diversos
tipos de massas, cremes e
recheios.

3. Dominar as técnicas de
confeitaria.

4. Dominar as técnicas de
panificacao.

5. Interpretar as técnicas de
balanceamento de receitas.

Evidéncias de Desempenho

Apresentar os resultados de
acordo com o solicitado. Fichas
técnicas, relatorios, etc.

Apresentar os resultados de
acordo com o solicitado. Fichas
técnicas, relatorios, etc.

Apresentar os resultados de
acordo com o solicitado. Fichas
técnicas, relatorios, etc.

Apresentar os resultados de
acordo com o solicitado. Fichas
técnicas, relatorios, etc.

Apresentar os resultados de
acordo com o solicitado. Fichas
técnicas, relatorios, etc.

V - Plano de atividades docentes

Atendimento a alunos por
meio de agoes e/ou projetos
voltados a superagao de
defasagens de aprendizado
ou em processo de
Progresséo Parcial

Projetos e Agdes
voltados a
reducgao da

Evaséao Escolar

Preparo e correcao

Atividade Previstas e
de avaliagées

Preparo de
material didatico

Participagdo em
reuniées com
Coordenador de
Curso e/ou previstas
em Calendario
Escolar

Durante o semestre o

coordenador juntamento
Durante o semestre trabalharemos

As avaliagoes serdo |Sera disponibilizado

Durante o semestre
deveremos realizar as
reunides de area, com a
participagao dos

Julho com o professor efetuara . . realizadas durante as | aos alunos apostila .
L . com o projeto aluno monitor. e coordenadores de area e
avaliagao dos diarios de aulas. de panificagao. A N
pedagdgico, junto com a
classe. . P
orientadora pedagoégica e
os professores.
Agosto
Setembro
Outubro
Novembro
Dezembro

VI — Material de Apoio Didatico para Aluno (inclusive bibliografia)




Livro - Técnicas de Padaria Profissional - Paulo Sebess Ed senac

VIl - Propostas de Integracao e/ou Interdisciplinares e/ou Atividades Extra
Atividade Extra

Durante as aulas, os alunos deverao produzir e entregar relatérios de acordo com o solicitado, bem as fichas técnicas das produgoes.
Os alunos deverao apresentar os conhecimentos adquiridos, quando perguntados pelo professor durante as aulas praticas.

Propostas de Integragéo e/ou Interdisciplinares

VIIl - Estratégias de Recuperagido Continua (para alunos com baixo rendimento/dificuldades de aprendizagem)

As aulas praticas serao avaliativas, conforme acertado com os alunos.

IX — Identificagao:

Nome do Professor CARLOS ALBERTO LEITE DE MORAES ;

Assinatura Data 06/08/2017

X — Parecer do Coordenador de Curso:

De acordo com o plano de curso.

Nome do Coordenador:

Assinatura: Data: 13/08/17

Data e ciéncia do Coordenador Pedagégico

XI - Replanejamento

Data Descrigao
05/08/2017
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