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IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400046 - PANIFICACAO E CONFEITARIA AVANCADA - P2
Periodo 2019/2
Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuicdo de créditos T ()P (4)E()D(0)
Total de créditos 4
Distribuig@o de horas T (0) P (60) E (0) D (0)
Total de horas 60
DOCENTES
Carga Horaria (horas-aula)

Nome Vinculo

T P E D Total
CARMELITA DA COSTA JARDIM 0 36 O 0 36 Professor Regente
WAGNER HALMENSCHLAGER 0 36 O 0 36 Professor responséavel pela turma

OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado Cédigo - Nome do Curso Grau Nivel

Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO

Objetivo
Objetivo Geral:
- Desenvolver conhecimentos sobre tépicos avangados em panificagdo e confeitaria.

Objetivos Especificos:
- Estudar a utilizagéo e aplicabilidade das massas basicas de panificagdo, producéo de paes especiais e outros produtos relacionados.
- Desenvolver técnicas e procedimentos para a producéo de tortas, doces e outros produtos de confeitaria.

Ementa

Uso de massas basicas. Producdo de pades especiais. Produgcdo de itens para entradas e acompanhamentos. Sobremesas. Chocolate.
Confeitagem de tortas e docinhos finos. Pastilhagem e doces de vitrine.

Programa

. Utilizacdo de massas béasicas de panificacdo

. Pées especiais

Entradas e acompanhamentos

. Técnicas de preparo e finalizagdo de sobremesas.
O uso do Chocolate

. Confeitagem de tortas

. Confeitagem de docinhos finos

. Pastilhagem

. Doces de vitrine.

©CO~NOUAWNE

Metodologia

-Estdo previstas aulas expositivo dialogadas, experimenta¢gdes e atividades praticas em grupos no laboratdrio de Técnica Dietética. O
método utilizado seréd a reprodugdo de receitas avancadas de padaria e confeitaria.

Recursos:
- Os materiais a serem utilizados em aulas tedricas serao recursos audiovisuais. E para as aulas praticas equipamentos do laboratério
de técnica dietética e insumos caracteristicos de cada receita.

Critérios e métodos de avaliagédo
As avaliacOes serdo realizadas através de prova pratica.

A avaliagdo pratica sera realizada individualmente e visa verificar se o aluno apresenta as competéncias previstas. E realizada por
meio da reproducdo de um pdo e de elementos de confeitaria, utilizando as técnicas aprendidas em sala de aula e a criatividade de
cada aluno.

Prova Pratica 1 (Panificacéo) :

- Prova pratica (peso 4)+Participacéo, assiduidade, organiza¢ao e uniforme (peso 1)
Prova Pratica 2 (Confeitaria) :

- Prova pratica (peso 4) + Participacdo, assiduidade, organizacdo e uniforme (peso 1)
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Critérios e métodos de avaliagéo

Média final: Nota 1 + Nota 2 = 10,0*

*Os alunos serdo observados durantes as atividades em aula, podendo ser
descontado da nota final se faltarem com: assiduidade, participa¢do, organizacéo,
habilidades e competéncias.

(F)ri?uuneomc:lleav.e ter no minimo 75% de frequéncia nas aulas. O aluno com menos de 75% de presenca serd considerado infrequente e
ndo podera fazer as provas e trabalhos de avaliagdo. Os alunos que perderem as avaliagdes s6 terdo o direito de recupera-las
mediante a apresentacdo de laudo emitido pela pericia médica da UFPel. Atestado médico e de salde ndo abonam as faltas
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