
Panificação (EAD27) – 40

A  disciplina  “Panificação”  tem  como  objetivo  mais  amplo  o  desenvolvimento  das 

competências necessárias à descrição das principais fontes e procedimentos para obtenção de 

farinhas e ao planejamento,  execução, orientação, monitoramento e avaliação do processo global 

da produção de massas panificáveis, alimentícias e confeitaria,  conforme a legislação vigente, 

visando a desenvolver no aluno habilidades específicas diversas, tais como identificar cereais, 

tubérculos  e  leguminosas  para  processamento  de  obtenção  de  farinhas;  relacionar  matérias-

primas necessárias para a produção de massas e suas funções; realizar cálculos de produção, 

verificando recursos materiais  disponíveis;  analisar  características das matérias-primas;  utilizar 

embalagens e técnicas de conservação adequadas para uma boa apresentação e preservação 

dos  produtos;  planejar  e  selecionar  e  utilizar  estrutura  física,  equipamentos,  utensílios  e 

mobiliários indicados à produção de massas, entre outras habilidades correlatas.
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