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APRESENTACAO

Saborosos, basicos, nutritivos e simples de fazer, os paes ocupam posicao de destaque na alimen-
tacao diaria. Um bom pao alegra os olhos e alimenta nosso organismo, tem proteinas, carboidratos €
vitaminas. A farinha de trigo, base para a formac¢ao do pao € considerada indispensavel para a alimenta-
¢ao humana e quando adicionamos outros alimentos tornamos mais ricos € nutritivos. Por exemplo: Na
cenoura ganhamos vitamina A, importante na prevencao de infec¢oes nos olhos e pele, o alho sabemos
que faz bem para o coragdo e funciona como um antibidtico natural. A banana tem vitamina A, B1, B2, B5

€ potassio.

Adicionando esses € tantos outros alimentos em nosso pao estaremos contribuindo para uma

alimentacao mais rica e saudavel.

Este trabalho tem como objetivo auxiliar as familias que pelo prazer de consumir um produto
nutritivo estdo fazendo seu proprio pao e também aqueles que desejam fazer da atividade uma fonte de
renda. Servira também como base para futuras receitas as quais poderao ser criadas a partir das aqui

apresentadas.
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1 HIGIENE

1.1 LOCALDE TRABALHO

O primeiro passo para manipular alimentos € ter um local que ofereca conforto e onde tenha os
seguintes requisitos basicos:
- local limpo e ventilado;
- agua de boa qualidade e em quantidade suficiente;
- piso lavavel e de facil limpeza;
- mesa de material impermeavel e lisa;
- Janelas e portas com telas;
- paredes e forro claros e de facil limpeza.

- recipientes para separa¢ao do lixo.

1.2 MANIPULADOR

O manipulador de alimentos deve ser conhecedor das boas praticas de higiene e deve:
- lavar as maos antes € apos usar o banheiro;
- lavar as maos antes de pegar alimentos;

- lavar as maos antes e depois de pegar objetos.

O manipulador de alimentos nao deve:
- mexer no cabelo;
- mexer no nariz;
- roer unhas;
- lamber dedos e utensilios;

- tossir ou espirrar sobre alimentos.

1.3 EQUIPAMENTOS

Os equipamentos para panificacdo devem ser mantidos limpos € em bom estado de conservagao.
A limpeza deve ser feita com sabao de boa qualidade e agua quente sempre apos 0 uso, observando-se
para que seja dado um destino adequado a essa agua. Ao usar produtos para desinfecc¢do e limpeza deve

se ter o cuidado para que eles ndo deixem residuos. Todos os equipamentos devem ser lavados apos o

USO0.
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1.4 APRESENTACAO DO MANIPULADOR

Protecao para cabelos

(touca)
Auséncia de conjuntivite
—
@ > 4
)~ :
e . = Cabelos curtos e limpos
Auséncia de corrimento nasal -
~ . ) a3 :
Auséncia de tosse \E Bartha foifa
e . Y Maos limpas, sem adornos
Auséncia de lesoes | D
A ¢ (acumulam sujeira)
na pele € maos
g

Unhas limpas e
Guarda-p0, jaleco ou ' sem esmalte
avental de cor clara, limpo
e em bom estado

Sapatos fechados
e limpos

Figura 01 - A pessoa que prepara os alimentos com vestimenta adequada

MATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS
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2 UTENSILIOS
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Figura 02- Utensilios usados na panificacio

2.1 BALANCA: Serve para garantir a precisdao do peso dos ingredientes adicionados durante a prepa-
racao das receitas.

2.2 BACIAS: De varios tamanhos, que serao usadas para misturar os ingredientes e para guardar a
massa enquanto cresce.

2.3 COPOS GRADUADOS: Auxiliam nas dosagens, medindo corretamente os liquidos € os ingredien-
tes solidos.

2.4 COLHERES: Os tamanhos sao variados. Servem para misturar massas € auxiliam a raspar as
sobras sobre a mesa ou recipientes.

 MATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIMAS
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2.5 FORMAS: De tamanho e formas variadas, podem ser tubulares redondas, caneladas, retangulares.

Servem para colocar o pao.

2.6 ROLO DE MASSA: Usado para espichar a massa, conferindo-lhe a espessura desejada.
2.7 TESOURA DE COZINHA: Serve para fazer cortes na massa.

2.8 PINCEL: Serve para pincelar a massa de pao, de acordo com areceita.

2.9 FACAS: As de aco inoxidavel dao um corte mais firme na massa.

2.10 CARRETILHA: Como a faca, € usada para cortar a massa.

2.11 PANELAS: As panelas podem ser médias ou pequenas e sao usadas para levar algum ingrediente

ao fogo para cozinhar.
2.12 LAMINAS: Utilizadas para cortar o pdo, quando necessario.

2.13 TOALHAS BRANCAS E TOALHAS PLASTICAS: Para cobrir as massas.
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3 PRINCIPAIS INGREDIENTES

3.1 FARINHA

E o produto obtido pela moagem, exclusivamente de trigo, beneficiado. Quando da moagem do
trigo define-se o grau de extragdo, ou seja, a quantidade de farinha de trigo obtida de 100 kg de trigo.
Quanto maior o grau de extragdo maior sera o valor nutritivo, porém perde-se em coloracéo, pois fica
uma farinha mais escura. Além disso, a tendéncia é de menor crescimento dos paes pelo menor teor de
gluten. Assim a farinha de trigo ¢ classificada de acordo com suas caracteristicas em:

Farinha Integral: Quando ha uma extra¢do maxima de 95% a partir do cereal limpo.
Farinha Especial: Quando hd uma extragao méaxima de 20% a partir do cereal desgerminado e limpo.

Farinha Comum: Produto obtido a partir do cereal limpo, com extragao maxima de 78%.

Na farinha existe o gliten que € a proteina insoluvel do trigo, formado pelas proteinas gladina e
glutenina. Estas proteinas se unem quando € adicionado agua e dao elasticidade e extensibilidade nas

massas, além de reter gas carbonico na fermentacao e crescimento da massa.

Quanto melhor a qualidade da farinha de trigo mais ela absorve agua, variando normalmente em
torno de 60 a 70%. Farinhas comuns e farinha integral absorvem menos agua do que a especial. Farinha

de milho, soja, centeio também tem uma absor¢ao menor de agua.
3.2 ACUCAR

E uma substancia doce, cristalizavel, incolor e soluvel em agua. Serve como alimento do fermento
bioldgico, para dar coloragdo na crosta do pao, contribui para a maciez, melhora o sabor e aumenta a
vida na prateleira dos paes.

Usa-se em massas salgadas 0,5 a 4% e em massas doces 15 a 25%.
3.3 LEITE

Produto de origem animal, rico em proteinas, sais minerais, gorduras e agucar. No pao ¢ um

enriquecedor natural, melhora a cor e 0 sabor. Pode substituir parcial ou total a agua.
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3.4 GORDURAS

Sao compostos organicos de origem animal ou vegetal. Suas fun¢oes no pao sao dar uma textura
macia, melhorar o valor nutritivo, contribuir para a coloracao e sabor, agir como retentoras de umidade e

lubrificar o gltten .

As quantidades utilizadas para massa salgada sdo de 1 a 4% e em massas doces 5 a 10%.

3.5 SAL

O sal é um realcador de sabor, controlador de fermentacao, fortificador do gluten. Possu1 acao

anti-séptica. Emprega-se em massas doces 1,5% e em massas salgadas 2%.
€p preg g

3.6 AGUA

E ingrediente basico na panificac@o. Vai determinar a consisténcia damassa e regular a velocidade
da fermentacdo. Torna possivel a acdo da levedura, evita a formagao de crosta, controla o desenvolvi-

mento dos paes no forno, hidrata o gluten e dissolve os ingredientes soluveis.

3.7 FERMENTO

O fermento € uma fonte de enzimas, melhorador de sabor e agente de crescimento. A fermenta-
cao da massa transforma os agtcares da farinha em anidro carbonico. Desse modo o pao torna-se es-

ponjoso, ideal para o cozimento.

Y T  MATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS
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4 MEDIDAS EQUIVALENTES

1 litro de qualquer liquido = 1.000 ml ou 4 copos

1 copo de qualquer liquido =250 ml

1 xicara de farinha = 100 gramas

1 xicara de amido de milho = 100 gramas

1 xicara de agucar = 130 gramas

1 xicara de cha rasa de banha, margarina, manteiga = 140 gramas
1 colher de sopa de banha, margarina ou manteiga = 50 gramas

1 colher de sopa de agucar = 30 gramas

1 colher de sopa de amido de milho =25 gramas
1 colher de sopa de farinha =25 gramas
1 colher de cha rasa de sal =5 gramas

1 colher de cha rasa de fermento = 5 gramas

MATERIATDE VSO EXCEUSIVO PARS ATIVIDADES EDUCADIVAS L e i s
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5 PREPARO DO PAO
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Figura 04 - Produto elaborado

Muitas vezes o resultado de seu trabalho de elaboragcao de um pao nao € o esperado. As causas
podem ser as mais variadas possiveis: Farinha ndo adequada, dosagem incorreta dos ingredientes, fer-

mento de ma qualidade, temperatura ambiente, temperatura do forno muito alta ou baixa.

Em vista disso, quando for amassar o pao o ambiente deve estar quente e sem corrente de ar. O
ponto da massa € muito subjetivo, por 1sso, se a massa estiver dura ela dificilmente ficara lisa, a modela-
gem ficara dificil e ela nao crescera como deveria. Se amassa estiver muito mole, ela grudara nas maos,
na mesa, etc., como resultado, o pao, ao crescer, tende a perder o formato que foi modelado. O jeito €

corTigir com mais agua as massas duras e com mais farinha as massas moles.

MATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS
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ApoOs amassar a massa do pao ela devera ficar coberta com plastico e toalha ate dobrar de
volume para depois ir para as formas. Para saber se a massa cresceu o suficiente e esta no ponto de ser
enrolada, retire uma bolinha e coloque em um copo de 4gua, ela estara no ponto quando a bolinha subir a
superficie. Antes de ir ao forno pincele os paes com gema de ovo, manteiga ou caf€ preto, assim eles
terao a casca mais macia e brilhosa.

Antes de a massa dobrar de volume nas formas, acenda o forno (normalmente a temperatura
solicitada para assar € a moderada). As temperaturas € o tempo de assar o pao sao sugestoes. Muitas
vezes 0s fornos ndo estao bem regulados fazendo com que o pao nao asse de forma uniforme. Portanto,
observe a coloracao marrom dourada para os paes de massa salgada e marrom medio para os paes

integrais e de massas doces ou semidoces.

Ap0s assado, o pdo devera permanecer durante 5 minutos na forma, assim saira melhor. Apos €

retirado e colocado em cima de uma grade para que nao fique suado.

CLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS
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6 PRINCIPAIS PROBLEMAS TECNICOS DE PANIFICACAQO

6.1 CASCA SEM BRILHO

- Falta de vapor no forno.

- Encasque dos paes crus.
- Falta de acucares residuais.

- Pintura inadequada.

6.2 PAES QUEAMOLECEM APOS AMASSADOS
- Excesso de gorduras e agcucares.
- Falta de torracao.

- Pouco tempo no forno.

6.3 MASSA PEGAJOSA

- Muito acucar ¢/ou liquidos principalmente ovos ou leite.
- Excesso de fermentacao.
- Presenca de outros amidos na massa.

- Tempo de mistura exagerado.

6.4 MIOLO FRAGIL

- Fermentacao excessiva.

- Falta de banha ou de acucares na massa.

6.5 MIOLO COM BURACOS

- Modelagem mal feita.

- Mistura inadequada.

- Irregularidade na conduc¢ao da fermentacao.

- Massa muito dura.

6.6 FERMENTACAO LENTA

- Pouco fermento ou fermento deteriorado.
- Ambiente muito frio.

. MATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS
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6.7 POUCO VOLUME

- Fermento insuficiente ou excessivo.

- Forno muito quente.

- Muita manipulagdo na massa.

- Farinha de gluten muito fraco ou muito forte.

- Baixa hidratacdao da massa.

6.8 SABOR INSIPIDO

- Receitas mal balanceadas.

- Receitas muito pobres.

- Escassez de gorduras e acucares.
- Quantidade de sal insuficiente.

- Fermentacao excessiva.

6.9 CROSTAPALIDA

- Baixo poder de fermentacao da farinha.
- Adicao insuficiente de agucar.
- Temperatura do forno muito baixa.

- Fermentacao excessiva.

6.10 CROSTAMUITO DURA
- Temperatura do forno muito baixa.
- Falta de gordura na receita.

- Massa muito velha.

- Encasque da massa.

6.1 CROSTA ESCURA
- Pouca fermentacao.
- Temperatura do forno muito alta.

- Excesso de Pintura.

6.12 CROSTA COM BOLHAS
- Massa muito quente.

- Mistura inadequada.

- Modelagem inadequada.
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7 RECEITAS

Se vocé jatem o habito de fazer paes, aproveite para experimentar novas receitas. Se vocé nunca
fez pao agora € a sua oportunidade de aprender preparar receitas simples e nutritivas de variados tipos de
paes. Basta vocé escolher... e maos na massa. Vocé podera a partir destas receitas criar as suas proprias

receitas incluindo especiarias e recheios diversos. O produto final, entretanto, dependera de sua criatividade.

7.1 PAO BASICO

Ingredientes

5 xicaras de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento biologico
1 Y2 xicara de agua

2 Y colheres (sopa) de agucar

'» colher (sopa) de sal

"2 colher (sopa) de gordura

Modo de Fazer: Misture todos os ingredientes secos em uma bacia. Adicione a seguir a gordura € a agua.

Se precisar use mais agua. Amasse at€ a massa ficar bem lisa e fazer bolhas. Coloque a massa crescer ate
dobrar de volume, coberta com plastico e toalha. Modele os paes e coloque em forma untada. Depois de
crescidos leve ao forno para assar por aproximadamente 60 minutos.

Rendimento: 2 paes

Obs.: A essa massa poderao ser acrescentadas ervas aromaticas como alecrim, salsa, manjericao ...

formando o pao de ervas aromaticas.

MATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS



& EMATER/RS R

ASCAR

7.2 PAOITALIANO

Inoredientes

1.100 gramas de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento biologico

1 xicara de agua morna

2 0VOS

2 colheres (sopa) de gordura
1 copo de leite

1 colher (sopa) de sal

1 colher (sopa) de agucar

Modo de Fazer: Misture todos os ingredientes secos. Adicione a seguir os demais. Se for preciso coloque

mais leite. Amasse até a massa ficar lisa e soltar das maos, mas que nao fique dura. Continue a sovar até

amassa soltar bolhas. Deixe crescer até dobrar de volume, coberta com plastico e toalha. Divida amassa
e faca bolas, enfiando sempre a massa para dentro para que ela cres¢a somente para cima. Coloque nas
formas, cubra e deixe crescer. Asse por 5 minutos em forno a 250 graus € mais 30 minutos a 180 graus.

Rendimento: 4 paes

7.3 PAO DE FORMA
Ingredientes

3 xicaras de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento biologico
1 xicara de leite

2 OVOs

2 xicara de gordura

3 colheres (sopa) de acucar

12 colher (sopa) de sal

Modo de Fazer: Junte a 4gua morna com o agucar e o fermento. Misture a seguir os demais ingredientes.
Bata com as maos até desgrudar dos dedos. Deixe crescer coberto com plastico e toalha. Coloque nas
formas e deixe crescer novamente. Leve a assar em forno moderado por 45 minutos.

Observacao: A massa deste pao € mole.

Rendimento: 1 pao grande

(CLISIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS
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7.4 PAO DE MILHO
Ingredientes

500 gramas de farinha de milho
"2 Xicara de gordura

2 colheres (sopa) de sal

3 colheres (sopa) de acucar

2 colheres (sopa) de fermento bioldgico
1 xicara de 4gua morna para dissolver o fermento

Farinha de trigo at¢ dar o ponto

Modo de Fazer: Misture o fermento com a 4guamorna € o agucar e deixe fermentar.

Misture a farinha de milho, o 6leo e o sal com agua o suficiente para formar um mingau mole e leve ao fogo
até formar uma polentinha. Deixe esfriar. Junte a mistura de fermento, actcar e farinha de trigo o suficiente
até formar uma massa que nao grude nas maos. Deixe a massa crescer, coberta com plastico e toalha, e
forme paes. Depois dos paes crescidos leve ao forno bem quente.

Asse por 30 minutos.

Rendimento: 4 paes

7.5 PAO INTEGRAL DE MASSA MOLE
Ingredientes

1 kg de farinha integral

1 colher (sopa) de fermento biologico

3 colheres (sopa) de gordura

1 colher (sopa) de sal

1 colher (sopa) de agcucar mascavo

4 xicaras de agua morna

Modo de Fazer: Misturar os ingredientes secos e acrescentar a gordura € a agua aos poucos (a massa

devera ficar pegajosa). Amassar bem. Deixar crescer coberta com plastico € toalha, colocar nas formas ¢
quando estiver crescido levar ao forno para assar por 30 minutos.

Rendimento: 3 paes

e e e e e T e e
; e T e G R Lo e
; R S SRR e el R

CLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS




&= EMATER/RS | dﬁx

ASCAR

Sy ,/’f;

ol «r,‘/:rwf.-:mr g-f..e'..-"

7.6 PAO DE CENTEIO
Ingredientes

4 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de farinha de centeio

1 colher (sopa) de fermento biologico
1 colher (sopa) rasa de sal

1 colher (sopa) de gordura

1 colher (sopa) de agucar

3 xicaras de agua morna

Modo de Fazer: Misture os ingredientes secos. Coloque a seguir a gordura € a agua. Amasse bem ate que

amassa forme bolhas. Deixe em uma bacia coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Faca os
paes e deixe crescer. Leve ao forno e asse por 30 minutos. Depois de assado passe margarina com um

pincel para dar brilho.

7.7 PAO COM FARINHA DE SOJA

Ingredientes
4 xicaras de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento biologico

| xicara de farinha de soja

1% xicara de agua
2 colheres (sopa) de agucar

Y5 colher (sopa) de sal

Y2 colher (sopa) de gordura

Modo de Fazer: Misture os ingredientes secos. Acrescente a seguir a gordura e a agua. Amasse muito

bem. Coloque em uma bacia e deixe crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Faca os
paes e deixe crescer. Leve a assar por 35 minutos.

Rendimento: 2 paes

gy O IATERIAL DEUSO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATI
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7.8 PAO DE LINHACA
Ingredientes

5 xicaras de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento biologico
1 Y2xicara de agua

2 Yacolheres (sopa) de acucar

2 colher (sopa) de sal

¥2 colher (sopa) de gordura

Y2 xicara de linhaca lavada

Modo de Fazer: Misture todos os ingredientes secos em uma bacia. Adicione a seguir linhaca, gordura e
agua. Se precisar use mais agua. Amasse at€ a massa ficar bem lisa e fazer bolhas. Coloque a massa
crescer coberta com plastico e toalha at€ dobrar de volume. Modele os paes e coloque em forma untada.
Depois de crescidos leve ao forno para assar por aproximadamente 40 minutos.

Rendimento: 2 paes

7.9 PAO ENRIQUECIDO
Ingredientes

900 gramas de farinha de trigo

100 gramas de farinha integral

400 gramas de farinha de centeio

2 colheres (sopa) de fermento biologico NEmpmig OO T e
2 copos de agua morna

2 4 colheres (sopa) de agucar mascavo

1 colher (sopa) de sal

12 colheres (sopa) de 6leo
2 colheres (sopa) de fibra de trigo
2 colheres (sopa) de linhaca

Modo de Fazer: Misture todos os ingredientes secos em uma bacia. Adicione a seguir o 0leo e a dgua. Se

precisar use mais agua. Amasse ate a massa ficar bem lisa e fazer bolhas. Coloque a massa crescer
coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Modele os paes e coloque em forma untada. Depois
de crescidos leve ao forno para assar por aproximadamente 40 minutos.

Rendimento: 2 paes grandes

COMATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS .
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7.10 PAO DE SORO
Ingredientes:

1 kg de farinha de trigo

3 V4 xicaras de soro de leite

3 ovos

1 colher (sopa) de fermento biologico
3 colheres (sopa) de oleo

2 colheres (sopa) de acucar

1 colher (sopa) de sal

Modo de Fazer: Coloque todos os ingredientes no ligiiidificador, menos a farinha de trigo. Bata bem.

Coloque em uma bacia e acrescente a farinha. Sove bem a massa. Deixe crescer coberta com plastico €
toalha até dobrar de volume. Forme os pies e deixe crescer. Leve ao forno para assar por aproximada-
mente 40 minutos.

Rendimento: 2 paes.

7.1 PAO DE AIPIM

Ingredientes

4 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de aipim cozido

2 colheres (sopa) de fermento biologico
1 Y4 colher (sopa) de sal

2 colheres (sopa) de 0leo

1 colher (sopa) de agucar

2 xicara de agua morna

Modo de Fazer: Passe o aipim pelo espremedor e reserve. Dissolva o fermento com a agua e o agucar.

Junte todos os ingredientes e amasse bem. Deixe crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de
volume. Amasse novamente e coloque em formas untadas. Deixe crescer € leve ao forno para assar por
aproximadamente 50 minutos.

Rendimento: 2 paes
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7.12 PAO DE ABOBORA
Ingredientes

8 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de fuba

2 2 xicaras de abobora cozida e amassada
2 colheres de fermento biologico

1 colher (sopa) de sal

4 colheres (sopa) de dleo

1 colher (sopa) de agucar

1 xicara de agua morna

1Y4 xicara de leite

Modo de Fazer: Passe a abobora pelo espremedor e reserve. Dissolva o fermento com a agua e o agucar.
Junte todos os ingredientes € amasse bem. Deixe crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de
volume. Amasse novamente e coloque em formas untadas. Deixe crescer e leve ao forno para assar por
aproximadamente 45 minutos.

Rendimento: 4 paes

7.13 PAO DE BATATA INGLESA
Ingredientes

4 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de batata inglesa cozida e amassada
2 colheres(sopa) de fermento biologico

1 %2 colher (sopa) de sal

2 colheres (sopa) de oleo

1 colher (sopa) de agucar

2 Xicara de agua morna

Modo de Fazer: Passe a batata pelo espremedor e reserve. Dissolva o fermento com a agua e o agucar.

Junte todos os ingredientes e amasse bem. Deixe crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de
volume. Amasse novamente e coloque em formas untadas. Deixe crescer € leve ao forno para assar por
aproximadamente 45 minutos.

Rendimento: 2 paes

Obs.: A batata inglesa pode ser substituida por batata-doce

MATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARAATIVIDADESEDUCATIMAS . . . . . ... ... >
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7.14 PAO DE BATATA CARA

Ingredientes

4 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de batata cara cozida e amassada
1 colher (sopa) de fermento biologico

1 colher (sopa) de sal

2 colheres (sopa) de banha

1 colher (sopa) de agucar

12 Xicara de leite morno
1 colher (cha) de canela em po

1 ovo

Modo de Fazer: Passe abatata pelo espremedor e reserve. Dissolva o fermento com a agua € o agucar.

Junte todos os ingredientes e amasse bem. Deixe crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de
volume. Amasse novamente e coloque em formas untadas. Deixe crescer e leve ao forno para assar por

45 minutos.

Rendimento: 2 paes

7.15 PAO DE INHAME
Ingredientes

3 V4 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de puré de inhame

1 colher (sopa) de fermento biologico
12 xicara de agua morna

2 colheres (sopa) de gordura

1 colher (sopa) de acucar

1 colher (sopa) de sal

Modo de Fazer: Cozinhe o inhame e passe pelo espremedor. Dissolva o fermento na agua morna com o
acucar. Misture todos os ingredientes e sove até que a massa nao grude mais nas maos. Deixe crescer
coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Forme os paes e deixe crescer. Asse por aproxima-
damente 45 minutos.

Rendimento: 2 paes

2 Commmes e s s OAPERTATDE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS |
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7.16 PAO DE OREGANO
Ingredientes

5 xicaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento bioldgico
1 Y2 xicara de agua

2 2 colheres (sopa) de agucar

Y2 colher (sopa) de sal

V2 colher (sopa) de gordura

Oregano a gosto

Modo de Fazer: Misture todos os ingredientes secos em uma bacia. Adicione a seguir a gordura, a 4gua

€ 0 orégano a gosto. Se precisar use mais agua. Amasse at€ a massa ficar bem lisa e fazer bolhas. Coloque
amassa crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Modele os paes e coloque em forma
untada. Depois de crescidos leve ao forno para assar por aproximadamente 40 minutos.

Rendimento: 2 paes

Observacao: Vocé podera fazer amassa e no momento que formar os paes fazer um recheio com fatias

de presunto e queijo, mas atencao este tipo de pao devera ser consumido logo.

7.17 PAO DE CEBOLA E CENOURA
Ingredientes

2 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de farinha integral

1 xicara de farinha de centeio

1 %2 xicara de cenouraralada

Y4 de xicara de cebolaralada

2 colheres (sopa) de fermento biologico

3 colheres (sopa) de gordura

1 colher (sopa) de acucar

Y2 colher (sopa) de sal

Modo de Fazer: Rale a cebola e a cenoura. Dissolva o fermento na agua morna com o agucar. Misture

todos os ingredientes € sove até que a massa nao grude mais nas maos. Deixe crescer coberta com
plastico e toalha até dobrar de volume. Forme os paes e deixe crescer. Asse por aproximadamente 45
minutos.

Rendimento: 3 paes

MATERIAL DE USO EXCLUSIVO PARAATIVIDADES EDUCSY™AS . ... ... . .. . 71
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7.18 PAO DE FOLHAS E LEGUMES

Ingredientes

4 xicaras de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de fermento biologico

Meio chuchu cru ou 1 beterraba cozida e amassada ou 2 cenouras raladas
Meio pé de alface ou 3 folhas de couve ou 2 molho de espinatre

1 Y2 de xicara de agua

1 ovo

1 colher (sopa) de agucar
3 colheres (sopa) de gordura
3 colheres (cha) de sal

Modo de Fazer: Lave os legumes e as folhas e passe no liquidificador com a agua. Reserve. Em uma

bacia coloque os ingredientes secos e misture a seguir o restante dos ingredientes. Amasse bem até a
massa ndo grudar mais nas maos. Coloque mais farinha se necessario. Deixe crescer coberta com
plastico e toalha até dobrar de volume. Forme paes e coloque em formas untadas. Deixe-os crescer €
asse por aproximadamente 45 minutos.

Rendimento: 2 paes

Observacio: Pode ser feito 3 cores de massa conforme legumes (cenoura, chuchu, beterraba) e fazer

uma tranca colorida.

7.19 PAO DE CENOURA
Ingredientes

1 kg de farinha de trigo

3 cenouras grandes raladas

2 colheres (sopa) de fermento biologico
4 ovos

2 copos de leite morno

4 colheres (sopa) de agucar

2 colheres (sopa) de gordura

1 colher (cha) de sal

erva-doce

Modo de Fazer: Misture os ingredientes secos e adicione a seguir os demais. Dependendo do teor de

agua da cenoura sera preciso adicionar 4gua. Amasse até a massa ficar bem lisa. Deixe crescer coberta
com plastico e toalha até dobrar de volume. Coloque a seguir em formas untadas e deixe crescer. Passe

gema de ovo e leve a assar por 45 minutos. Pode ser colocado agticar com canela em cima da gema de

OVO.

Rendimento: 2 paes.
S T MATER AL DE TS0 EXCUUSIVO AR ATIVIDADES EDUCATIVAS 1
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7.20 PAO DE TORRESMO
Ingredientes

3 xicaras de farinha de trigo

Y2 Xicara de torresmo

1 colher (sopa) de fermento biologico
1 2 xicara de agua

2 2 colheres (sopa) de acucar

Y2 colher (sopa) de sal

Modo de Fazer: Misture todos os ingredientes secos em uma bacia. Adicione a seguir o torresmo € a

agua. Se precisar use mais agua. Amasse at¢ a massa ficar bem lisa e fazer bolhas.

Coloque a massa crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Modele os paes e coloque

em forma untada. Depois de crescidos leve ao forno para assar por aproximadamente 45 minutos.

Rendimento: 2 paes

7.21 PAO DE LINGUICA
Ingredientes

3 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de lingliica esfarelada

1 colher de sopa de fermento biologico
1 2 xicara de agua

2 Y4 colheres (sopa) de acucar

12 colher (sopa) de sal

1 colher (sopa) de gordura

Modo de Fazer: Misture todos os ingredientes secos em uma bacia. Adicione a seguir a gordura € a agua.

Se precisar use mais agua. Amasse at¢ a massa ficar bem lisa e fazer bolhas. Coloque a massa crescer
coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Misture entdo a linguiica € amasse novamente. Mo-
dele os paes e coloque em forma untada. Depois de crescidos leve ao forno para assar por aproximada-
mente 40 minutos.

Rendimento: 2 paes

MATERIALDE USO EXCLUSIVO PARAATIVIDADES EDUCATINGS. 0 . 0. 0 .. .. . 29



7.22 PAO DOCE SOVADO
Ingredientes

3 kg de farinha de trigo

4 colheres (sopa) de fermento biologico
4 xicaras de leite

2 colheres (sopa) de sal

3 xicaras de acucar

3 colheres (sopa) de gordura

6 0VOS

agua 0 necessario para sovar a massa

Modo de Fazer: Misture a farinha com todos os ingredientes. Sove a massa e depois passe no cilindro

por 6 vezes. Deixe crescer. Apds divida a massa em porg¢oes e passe cada por¢do mais 10 vezes no
cilindro. Forme os paes e coloque em formas untadas. Deixe dobrar de volume, pincele gema de ovo e
leve a assar por aproximadamente 50 minutos.

Rendimento: 6 paes

7.23 PAO DE MEL

Ingredientes:

2 xicaras (cha) farinha de trigo

1 xicara (cha) de farinha de trigo integral
1 xicara (cha) de mel

| xicara (cha) de melado

2 colheres (sopa) de dleo

] xicara (cha) de leite

1 colher (cha) de canela em po

1 colher (cha) de cravo moido

1 colher (café) de noz-moscada

1 xicara de amendoim torrado e moido
casca ralada de laranja (a gosto)

2 colheres (chéd) bem cheias de fermento em p6

Modo de Fazer: Coloque todos os ingredientes em uma bacia e misture bem, colocando o fermento por

ultimo. Asse em forno médio em assadeira untada. Depois de frio corte em quadrados e guarde.
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7.24 CUCA TRADICIONAL
Ingredientes

1 kg de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de fermento bioldgico
1 xicara de acucar

100 gramas de manteiga

3 0vVOS

1 colher (cha) de sal

1 xicara de leite morno

1 xicara de agua

1 colher (sopa) de casca de laranja ralada

Noz-moscada a gosto

Modo de Fazer: Misture os ingredientes secos. Acrescente a seguir os demais ingredientes. Bata com a
mao até sentir a massa desgrudando da bacia. Deixe crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de
volume. Coloque nas formas, polvilhe a farofa e deixe crescer. Asse por aproximadamente 40 minutos.

Rendimento: 3 cucas

Farofa: 3 colheres (sopa) de manteiga, 1 xicara de agucar, 1 xicara de farinha de trigo, canela, cravo,

baunilha a gosto.

Modo de Fazer: Misture tudo e esfarele. Para colocar na cuca pincele antes com gema e acucar ou leite

€ agucar.
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7.25 CUCAITALIANA

Ingredientes

10 kg de farinha de trigo

12 ovos

2 kg de acucar

500 g de manteiga

] colher (sopa) de semente de funcho ou erva-doce (desmanchar em um pouco de agua e 2 colheres
(sopa) de agucar)

4 colheres (sopa) de baunilha

] colher (sopa) de sal

2 litros de leite

750 gramas de fermento (imido) em barra para pao

1 litro de agua para desmanchar o fermento

Modo de Fazer: Junte em uma bacia grande o agucar, ovos, a manteiga € o leite bem quente. Misture a

farinha de trigo e por ultimo o fermento dissolvido na agua.
Sove bem. Deixe crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Passe no cilindro. Forme

as cucas e coloque em formas untadas. Deixe crescer e passe ovo batido colocando a seguir a farofa.
Asse por aproximadamente 45 minutos.

Rendimento: 20 cucas

32 o e e s OMIRTERIAL DE USO EXCLUSIVO PARA ATIVIDADES EDUCATIVAS
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7.26 CUCABATIDA

Ingredientes

3 kg de farinha de trigo

1 kg de acgucar

9 ovos

250 gramas de manteiga

250 gramas de margarina

4 colheres (sopa) de fermento bioldgico
1 colher (sopa) de sal

agua e leite nas mesmas propor¢oes

raspas de casca de limao, noz-moscada ralada, canela e cravo a gosto

Modo de Fazer: Coloque em uma vasilha os ingredientes secos. A seguir os ovos € a gordura.

Acrescente a agua e o leite at€¢ formar uma massa pegajosa. Bata com as maos até a massa desgrudar dos
dedos. Deixe crescer coberta com plastico e toalha até dobrar de volume. Unte formas e forme as cucas.
Cubra com a farofa citada na receita anterior. Deixe crescer e leve ao forno para assar por aproximada-
mente 45 minutos.

Rendimento: 9 cucas

7.27 CUCA DE UVAS
Ingredientes

3 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de uvas (tirar as sementes)
2 OVOS

1 xicara de acucar

1 xicara de leite

1 colher (sopa) de fermento em po

3 colheres de nata

Modo de Fazer: Bata os ovos com 0 agucar € a nata.

Acrescente o leite e a farinha peneirada com o fermento. Por ultimo, acrescente as uvas, polvilhadas com
a farinha de trigo.
Coloque em forma untada e leve ao forno para assar por aproximadamente 30 minutos.
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8 LEGISLACAO VIGENTE

A produgao de paes para consumo proprio pode ser feita na cozinha da propria casa. Agora
quando voc€ pensar em fazer paes para venda a historia muda. Existe uma legisla¢ao propria para este

tipo de atividade e vocé devera segui-la.

O codigo sanitario do Estado que trata das normas para producao de panificacao, confeitaria e
massas alimenticias voce conseguira junto ao 6rgao da Vigilancia Sanitaria de seu municipio ou nas

Coordenadorias Regionais de Saude.
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9 CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR

Desde 1991 entrou em vigor o codigo de Defesa do Consumidor. Consumidor é toda a pessoa
fisica ou juridica que adquire ou utiliza bens ou contrata servicos como destinatario final, inclusive

coletivamente.
Artigo 12 e seguintes dizem que quando determinado produto ou servico, em decorréncia de
detfeitos ou de informagdes inadequadas ou insuficientes sobre seu uso causar danos a saide ou ao patrimonio

do consumidor este devera ser indenizado do prejuizo que sofreu em dinheiro.

Quem deve Indenizar: O consumidor podera exigir a indenizacao, do fabricante, do produtor, do

construtor, nacional ou estrangeiro, do importador do produto ou do prestador do servico. Quando nio

¢ possivel identifica-los o consumidor pode exigir indenizacao do comerciante.

Art. 18 e seguintes informam que quando o consumidor adquirir produtos cujos prazos de
validade estejam vencidos: deteriorados, alterados, adulterados, avariados, falsificados, corrompidos,
fraudados, nocivos a vida e a saide, perigosos ou ainda, aqueles em desacordo com as normas regula-
mentares de fabrica¢do ou apresentacao: que se revelem, por qualquer motivo, inadequados aos fins a
que se destinam podera ser exigida de quem forneceu o produto a substituicao, a restituicao imediata da

quantia paga, o abatimento proporcional do preco.

Art. 55, 61 e seguintes: O fornecedor que desrespeitar as leis de defesa do consumidor pode
sofrer uma série de penalidades que vao, desde a apreensao do produto, cassacao do registro e proibicao
da fabricagdo, at€ a cassac¢ao da licenca do estabelecimento, intervencao administrativa e imposicao de
contra propaganda. Estdo previstas multas e nos casos mais graves podera haver a prisao dos responsa-

vels, com penas que chegam a 2 anos de reclusao.
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10 MARKETING

Se voce deseja transformar os conhecimentos em panificagdo em uma profissio entdo precisa

investir em marketing pessoal e de seu produto.

10.1 MARKETING PESSOAL

Vamos tratar que sua empresa comegara pequena e vocé sera o vendedor. A primeira imagem que
o cliente tera sera a sua. As dicas abaixo ajudardo na hora de vender:
- Trate-se muito bem: saude fisica, mental e espiritual.
- Cuide de seu visual. Seu visual € a imagem de sua marca.
- Esteja sempre de bom humor.
- Diga quem vocé €, seu nome € sua marca.
- Cumprimente as pessoas que conhece.
- Faca bem feito na primeira vez.
- Sejarigorosamente pontual.
- Nao fale mal dos outros.
- Diga sempre o que faz, ndo perca a oportunidade de vender o seu peixe seja qual for a situacio.
- Quando errar admita que errou.
- Nao dé opinides sem conhecer a causa.

- Nio perca a humildade.

As primeiras impressoes sdo as mais decisivas e duradouras.

10.2 MARKETING DO PRODUTO

Voce€ abriu a empresa e comecou a produzir. O primeiro contato que o cliente tera sera com vocé
e depois com o seu produto visualmente. A expressao “compramos com os olhos™ € veridica. O produto

deve fazer “bem aos olhos”, isto € causar uma boa impressao, chamar atencao.
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Rotulo: Um rotulo criativo que tenha todas as informagdes sobre o produto e que chame atengéo €

fundamental. Isso ndo quer dizer que tenha que ser o mais caro, mas sim que diga ao cliente aquilo que ele

quer.

Embalagens: A personalizacio de embalagens € outra ferramenta que vocé pode utilizar como marketing
de seu produto. Embalagens com toques artesanais, com iniciativas para prote¢do do meio ambiente sao
alternativas validas. No caso de paes, a substitui¢do do plastico por uma embalagem personalizada de

papel é uma forma de proteger o meio ambiente e de vender o seu produto de uma forma diferenciada.

Aparéncia do produto: O seu produto devera ter uma aparéncia bonita, que convida o cliente a com-

prar.

Qualidade: O seu produto tem tudo o que ja foi citado. Agora € a vez da qualidade. A qualidade €
fundamental para que o cliente continue a comprar. Ninguém compra aquilo que ndo gosta so porque €
bonito. Manter sempre a mesma qualidade ¢ estritamente necessario. O produto ndo pode ter cada dia

uma qualidade diferente.

Continuidade: Quando vocé conquistou um cliente ndo o perca por desleixo. Faca as visitas regular-
mente. Pode ser que naquele dia que vocé falte outro entre em seu lugar. Mesmo que voce faga varias

visitas e ndo venda, continue mostrando o seu produto.

10.3 QUALIDADE DO ATENDIMENTO AO CLIENTE

Tenha sempre em mente que vocé € a ponte de ligacio entre o cliente e a sua empresa.
Dessa forma, quanto melhor for a relagao estabelecida com o cliente, maior sera a garantia de

€xito em suas transacoes de negocios.

O atendimento de imediato, o conhecimento sobre o produto, a cordialidade sao fundamentais

no relacionamento com clientes.

Dar atencao a reclamacdes, queixas ou sugestoes € uma atitude que faz com que a empresa

cresca e o cliente se sinta valorizado.

Uma pessoa que foi bem atendida comenta com mais 4 pessoas. Quando for mal atendida com
mais 16 pessoas.
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Colecao Aprendendo a Fazer Melhor

01 - Panificacao

02 - Erva-Mate

03 - Agroecologia Aplicada
04 - Plantas Medicinais

05 - Ovinocultura de Corte
06 - Leite e Derivados

07 - Bovinos de Leite
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