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Docente Responsável: Renata de Eça Santos 

EMENTA 

 
Equipamentos e utensílios de panificação e confeitaria. Massas básicas de 
panificação. Balanceamento de formulações e etapas de produção. Produção de 
pães. Massas básicas de confeitaria. Sobremesas com frutas, arte com chocolate, 
sobremesas de sorvetes, suflês, musses e merengues. Técnicas de confeitaria  de 
tortas e docinhos finos. 
 
 

OBJETIVOS DE ENSINO 

 

Geral 
 

 Executar técnicas básicas de panificação e confeitaria para elaboração de 
preparações doces e pães.   

 

Específicos 
 

 Conhecer os equipamentos e utensílios de confeitaria e panificação. 
 Entender o processo de fermentação e todas as etapas de produção dos de 

pães.  Entender como funcionaobalanceamento de formulações.  
 Executar a produção de massas básicas da panificação (pães rústicos, doces, 

integrais e enriquecidos) 
 Conhecer as massas básicas da confeitaria. 
 Executar preparação de sobremesas com frutas, arte com chocolate, 

sobremesas geladas, suflês, musses e merengues.  
 Conhecer as técnicas de confeitaria  de tortas e docinhos finos. 

 
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

 UNIDADES I (12 h.a.) - Introdução à confeitaria e panificação. Equipamentos 
e utensílios de confeitaria e panificação. 

 UNIDADES II (12 h.a.) - Função dos Ingredientes. Etapas do processo de 
produção dos produtos dos pães.  Balanceamento de formulações. 

 UNIDADES III (12 h.a.) - Massas básicas da panificação (pães rústicos, 
doces, integrais e enriquecidos). 

 UNIDADES IV (12 h.a.) - Massas básicas da confeitaria. Sobremesas com 
frutas, arte com chocolate, sobremesas geladas, suflês, musses e 
merengues.  

 UNIDADES V (12 h.a.) - Técnicas de confeitaria de tortas (confeitaria com 
bico e modelagem) e docinhos finos. 

  
 

METODOLOGIA DE ENSINO  

 

 As práticas de ensino serão contempladas por meio de aulas teóricas e práticas, 
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 Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais. 
 Apresentação de seminários. 
 Atividades individuais e em grupo (questionários, pesquisas, relatórios de aulas 

práticas e visitas técnicas). 
 Familiarização dos alunos com ambiente profissional através de visitas técnicas. 

 
 

AVALIAÇÃO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM 

 

 As avaliações ocorrerão através de processos contínuos e individuais, por meio 
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de 
relatórios das aulas prática e visitas técnicas e apresentação de seminários. 
  

RECURSOS DIDÁTICOS NECESSÁRIOS 

 
 Equipamento multimídia  
 Lousa e pincel atômico 
 Datashow/slides 
 Equipamentos e utensílios: masseira, batedeira, cilindro, armário de fermentação, 

assadeiras, espátulas. 
 Laboratório de Gastronomia 
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