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   OBJETIVOS – Ao término da disciplina o estudante deverá ser capaz de: 

• Fornecer suporte teórico, técnico e prático para elaboração e obtenção de produtos panificados 
respeitando as normas de boas práticas e legislação vigente. 
 

  
   PROGRAMA:  

TÍTULO E DISCRIMINAÇÃO DAS UNIDADES 
UNIDADE 1 – Seleção de matérias–primas 
1.1 – Agentes formadores da massa.  
1.2 – Agentes fermentadores. 
1.3 – Agentes adoçantes. 
1.4 – Agentes líquidos. 
1.5 – Agentes emulsificantes. 
1.6 – Agentes saborizantes. 
1.7 – Análises de qualidade dos agentes formadores da massa. 
1.8 – Legislação. 
 
UNIDADE 2 – Etapas de produtos panificados 
2.1 – Mise en place. 
2.2 – Mistura dos ingredientes. 
2.3 – Desenvolvimento da massa. 
2.4 – Fermentação. 
2.5 – Modelagem. 
2.6 – Crescimento.  
2.7 – Forneamento e resfriamento. 
2.8 – Acondicionamento 
 
UNIDADE 3 – Tipos de massa 
3.1 – Massas de desenvolvimento intensivo. 
3.1.1 – Massas magras. 
3.1.2 – Massas macias. 
3.1.3 – Massas ricas. 
3.2 – Massas de desenvolvimento curto. 
3.2.1 – Massas pegajosas 
3.2.2 – Massas doces. 
 
UNIDADE 4 – Panificados para dietas especiais (sem glúten e lactose) 
4.1 – Agentes formadores de massa 
4.2 – Agentes fermentadores. 
4.3 – Agentes adoçantes. 
4.4 – Agentes líquidos. 
4.5 – Agentes emulsificantes. 
4.6 – Agentes saborizantes. 
 



UNIDADE 5 – Formulações sugeridas 
5.1 – Massas magras. 
5.2 – Massas macias. 
5.3 – Massas ricas. 
5.4 – Massas pegajosas. 
5.5 – Massas doces. 
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