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EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA UM PACTO PELA EDUCAGCAO

SUPERINTENDENCIA DA EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA — SUPROT

Ementa — Técnico em Panificacéo

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia
Curso: Técnico em Panificagdo
Componentes Curriculares Carga Horaria
Empreendedorismo e Intervencdo Social 40
Histérico e Fundamentos da Panificacéo 40
Responsabilidade Ambiental na Producéo de Alimentos 40
Bioquimica para Panificacao 40
Nutrigdo e Dietética 40
Panificagcao Basica 80
Estrutura Fisica e Funcional de Padarias 80
Restricdes Alimentares na Producdo de Alimentos 40
Massas e Biscoitos 80
Andlise Sensorial 40
Panificacdo Avancada 60
Embalagens e Comercializa¢éo 80
Estagio / Trabalho de Concluséo de Curso - TCC 140
Total 800 horas
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EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA UM PACTO PELA EDUCACAQ GOVERNO DO ESTADO

SUPERINTENDENCIA DA EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA — SUPROT

Ementa — Técnico em Panificacéo

Componente Curricular: Empreendedorismo e Intervencéo Social
Carga Horaria: 40 horas

Ementa:

Fundamentos sociais, histéricos e filosoficos do empreendedorismo e sua relevancia para o
desenvolvimento socioecondmico local e regional. Empreendedorismo Individual e Coletivo, Qualidade e
Produtividade - Conceitos basicos, processos e ferramentas para a gestdo de um empreendimento.
Compreensao de Empresa e dos processos de negdcios. O controle e a tomada de decisdo gerencial. O
desenvolvimento de estratégias eficazes em negociacao. O empreendedorismo coletivo como possibilidade
de construcdo de tecnologias sociais e da cidadania plena. Compreensfes acerca do Cooperativismo e do
Associativismo: possibilidades de oportunidades empreendedoras, estimulo a criatividade e a inovagdo para
a transformacéo social no mundo do trabalho.

Componente Curricular: Histérico e Fundamentos da Panificagédo
Carga Horaria: 40 horas

Ementa:

Primeiros registros histéricos da producdo de pdes. O pdo como alimento essencial para o ser humano: o
contexto religioso. Histérico da producao de paes no Brasil. A evolucdo dos processos de fermentacdo. Dos
processos de fermentacao pela acao de bactérias presentes no meio ambiente, a descoberta do mecanismo
de acdo por Louis Pasteur, no século XIX. A evolugéo dos fornos. A evolugdo dos processos de fabricacéo
desde a antiguidade. A industrializacdo do pdo nos dias atuais. As matérias-primas essenciais: farinha de
trigo, sal e fermento bioldgico. Ingredientes enriquecedores: o agucar, as gorduras, 0s 0v0s, entre outros.

Componente Curricular: Responsabilidade Ambiental na Producéo de Alimentos
Carga Horaria: 40 horas

Ementa:

Introducdo & Gestdo Ambiental. Normas de sistemas de qualidade: 1ISO 9000. Normas de sistemas de
gestdo ambiental: 1ISO 14.000. Diretrizes para sistemas de produ¢@o mais limpa, ciclo de vida de produtos,
certificacdo de produtos (selo verde), eco-design e certificacdo de processos. Introducdo a Auditoria
Ambiental. Fatores de riscos ambientais originados nos postos de trabalho. A saude dos trabalhadores. O
impacto ambiental. Conceito de ecossistema e seus componentes. Ciclos biogeoquimicos. Ameagas ao
equilibrio ecoldgico. Riscos ambientais. Controle de riscos e recuperacdo de danos. Reciclagem e
reaproveitamento de materiais. A Poluicéo, os desequilibrios ecolégicos. Coleta, tratamento e destinacéo de
residuos.

Componente Curricular: Bioguimica para Panificacdo
Carga Horaria: 40 horas

Ementa:

Introducdo e conceitos basicos da bioquimica de alimentos. Principais classes dos compostos e rotas
metabdlicas na panificacdo. Bases bioquimicas das principais transformac¢des que ocorrem na panificacdo e
na confeitaria. A funcdo das enzimas. Principais componentes das matérias-primas. Principais compostos
organicos: os carboidratos; o amido, a gordura e o gliten e suas transformagfes na panificacdo e
confeitaria. AgUcares redutores e Reagdo de Maillard. Lipidios e proteinas. O efeito da temperatura sobre os
compostos organicos. Tecnologia enzimatica na panificagdo e confeitaria.
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EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA UM PACTO PELA EDUCACAQ GOVERNO DO ESTADO

SUPERINTENDENCIA DA EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA — SUPROT

Ementa — Técnico em Panificacéo

Componente Curricular: Nutricdo e Dietética
Carga Horaria: 40 horas

Ementa:

Alimentagdo e nutricdo. Requerimentos nutricionais nas diferentes idades e estados fisiolégicos.
Propriedades, funcdes e fontes de nutrientes na alimentacdo humana. Valor nutricional e cal6rico dos
diferentes alimentos: glicidios, lipidios, vitaminas, proteinas, sais minerais e agua. Nutrientes nos alimentos.
Estado nutricional. Digestéo, absorcdo e transporte de nutrientes no organismo. Anatomia e fisiologia do
sistema digestivo humano. Principais patologias decorrentes do desequilibrio nutricional. Perdas de
nutrientes durante o processamento dos alimentos.

Componente Curricular: Panificagdo Basica
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtencéo, modificagbes quimicas, aplicacdes
industriais. Armazenamento, limpeza e sele¢do de cereais, raizes e tubérculos. Processos operacionais de
moagem e beneficiamento das matérias-primas e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de farinhas.
Farinha de trigo e farinhas de outros gréos, qualidade e tecnologia. Absor¢éo e qualidade de 4gua na
panificacdo: célculo da temperatura. As fun¢des do sal e do aglcar na panificagdo. Gorduras, ovos e
derivados lacteos. Aditivos e melhoradores de farinha. Fermentacdo natural e fermentacdo induzida por
cultivos comerciais. Fluxo de processo na panificacdo: método esponja e massa; método direto; método
CBP e método continuo. Tipos de massa: massas basicas; massas doces; massas azedas. Processos de
producéo e equipamentos. Principais defeitos em produtos panificaveis. Formulas em panificagdo. Controle
de qualidade e legislacéo.

Componente Curricular: Estrutura Fisica e Funcional de Padarias
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Funcbes béasicas da administracdo: gestdo de pessoas, finangas, marketing, organizacdo da producao,
sistemas de informacdo. Diferentes formas de organizar. pequenas, médias e grandes empresas;
cooperativas de trabalho, redes de pequenas empresas; associagcbes sem fins lucrativos.
Empreendedorismo: conceitos basicos; planos de negdcio; estratégias. Especificidades na administracdo de
Padarias e Confeitarias. Equipamentos e utensilios utilizados em panificacdo. Organizacdo funcional da
area produtiva de acordo com necessidades operacionais. A organizacdo do ambiente interno: aspectos
fisicos; ergondémicos; fluxo de processos; condigbes de trabalho. Fatores para adequacdo da estrutura
fisica: espaco disponivel; processo produtivo; volume de producdo; demanda; equipamentos do processo.
Organizacgdo e Métodos. Legislacéo especifica.

Componente Curricular: Restricdes Alimentares na Producdo de Alimentos
Carga Horaria: 40 horas

Ementa:

Necessidades alimentares. Desenvolvimento de novos produtos com o enfoque em alimentos para fins
especiais. Caracterizacdo das necessidades alimentares especiais de diversos grupos de individuos.
Estudo de fatores de restricdo alimentar (alergias, diabetes, obesidade, intolerancia ao gliten e a lactose).
Estudos de necessidades de reforco alimentar. Desenvolvimento de produtos para fins especiais:
Metodologia para organizacéo; controle de qualidade e elaboracé@o de produtos. Edulcorantes e adocantes
dietéticos. Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes. Alimentos para ingestdo controlada de
nutrientes. Alimentos para grupos populacionais especificos.
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SUPERINTENDENCIA DA EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA — SUPROT

Ementa — Técnico em Panificacéo

Componente Curricular: Massas e Biscoitos
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Producéo de biscoitos e elaboracéo de massas alimenticias. Aspectos globais e sistematicos de processos
e métodos. Estudo das matérias-primas e ingredientes. Fungfes dos ingredientes na elaboragédo de massas
e biscoitos. Tecnologia de producao de biscoitos e de massas alimenticias, produtos e processos. Tipos de
massas. Matérias-primas e ingredientes em massas. Fluxo de processo e principais equipamentos. Mistura
e amassamento. Principais causas de problemas na producao.

Componente Curricular: Anélise Sensorial
Carga Horéaria: 40 horas

Ementa:

Os orgéos dos sentidos: no¢des da percepcdo sensorial. Condigdes para testes. Perfil de caracteristicas
sensoriais de um alimento: sabor, odor, cor e textura. Painel Sensorial: recrutamento, selecéo, treinamento
e avaliacdo de julgadores. Montagem e organizacdo de laboratério de andlise sensorial. Amostragem e
apresentagéo das amostras. Métodos sensoriais. Métodos objetivos. Andlise estatistica. Correlacdo entre os
métodos objetivos e subjetivos. Analise sensorial como ferramenta para o desenvolvimento de novos
produtos e processos.

Componente Curricular: Panificacdo Avancada
Carga Horaria: 60 horas

Ementa:

Estudos de tépicos avangados em panificagdo. Aspectos globais e sistematicos de processos e métodos em
panificacdo; principais transformag6es. Avaliacéo e realizacdo de formula¢cdes mais complexas. Bioquimica
da massa. Transforma¢Bes no amido e amido danificado. Retardo na fermentacdo e congelamento de
massa. Transformacdes na cocc¢do: gelatinizacdo do amido, Reagcdo de Maillard, formacdo da casca.
Coccéo por conducéo e por conveccao forcada. Resfriamento natural e perda de peso. Envelhecimento e
retrogradacdo. Contaminacdo de pdaes. Ingredientes especiais: vitaminas, acidos graxos (6mega 3),
compostos fendlicos. Paes doces, semi-folhados e multigrdos. Paes especiais: massa hidratada, alta
fermentacéo, pées arabes, paes indianos, panetones, dentre outros.

Componente Curricular: Embalagens e Comercializagéo
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Importancia da embalagem. Tipos de embalagens. Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos.
Embalagem, exposicdo e validade de produtos. Funcbes da embalagem. Tipos, materiais e caracteristicas
das embalagens. Legislacdo relativa a rotulagem: informacdes nos rétulos. Materiais compativeis para
embalagens, regulamentados pela ANVISA. Estudos dos principios fundamentais da venda e suas técnicas.
Planejamento e estratégias de comercializacdo: organizacdo, aspectos éticos e estéticos. Marketing:
apresentacdo, negociacdo, vendas e fechamento de negdcios. Organizacdo de equipes de vendas.
Técnicas de abordagem: apropriagdo do produto/servico, comunicacdo e postura. Avaliagdo e
acompanhamento de vendas.
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SUPERINTENDENCIA DA EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA — SUPROT

Ementa — Técnico em Panificacéo

Componente Curricular: Estagio
Carga Horaria: 140 horas

Ementa:

Ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao para o
trabalho produtivo de estudantes que estejam frequentando os Cursos de Educacéo Profissional ofertados
pela Rede Estadual de Educacdo Profissional da Bahia. E componente curricular obrigatério, integra o
projeto pedagdgico do curso e como tal estd submetido a Lei 11.788/08 e Resolucdo CNE n° 1/2004. § 1°
Estagio obrigatério é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga horaria é requisito para
aprovacao e obtencéo de certificado ou diploma. Sera obrigatério a apresentacdo de Relatério.

Componente Curricular: Trabalho de Conclusédo de Curso — TCC
Carga Horaria: 140 horas

Ementa:

Requisito obrigatério para conclusdo dos cursos, como opc¢édo a realizacdo do Estagio. Tem como finalidade
estabelecer a articulagdo entre o ensino, a pesquisa e a extensdo na elaboracdo de um trabalho técnico-
cientifico, cuja temética esteja contextualizada e em estreita relacdo com a realidade local, territorial ou de
relevante interesse para o Estado da Bahia. O TCC devera ser realizado pelo aluno concluinte do curso
técnico, acerca de uma realidade problematizada de estudo, relacionado a sua formacao técnico-cientifica,
cujos temas deveréo estar atrelados ao curso, seu eixo tecnoldgico, suas areas afins, ou areas relacionadas
as suas aplicacdes e de carater interdisciplinar. As areas de pesquisa e extensdo serdo acordadas entre os
professores orientadores e o0s estudantes orientandos. Devera ser trabalhado da seguinte forma: Pesquisa e
Planejamento (60 horas), Desenvolvimento e Apresentacao (80 horas). O TCC podera ser realizado por
meio de Projeto Experimental, Acdo de Intervengdo Social, Inovagdo e Empreendedorismo, considerando
04 (quatro) norteamentos para que sejam elaborados os TCCs, a citar: Produto, Processo, Melhoria de
Produto, Melhoria do Processo.
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