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PLANEJAMENTO PEDAGOGICO - PRODUCOES

1° dia

Pao de
Hamburguer
Pao de forma
branco

P&o de Hot
dog

2° dia

Massa doce
bésica
Tranca
Sonho

Pao de queijo

3% dia

Ciabatta
Pao de ervas

Pao de

cebola

4° dia

Crepe
Suzette

Brownie




PRODUCOES

PAO DE HAMBURGUER/ CACHORRO QUENTE

Ingredientes Quantidade | Unidade de Porcentagem
Medida

Farinha de trigo 250 Gramas 100

Manteiga 30 Gramas 12

Sal 5 Gramas 2

Acucar 22,5 Gramas 9

Fermento bioldgico | 10 Gramas 4

fresco

Leite em pé 7,5 Gramas 3

Agua 120 - 140 Gramas 48 — 56

Melhorador para pades | 2,5 Gramas 1

Gergelim (decoragao) 5 Gramas

Oleo para untar 15 Mililitros

Modo de preparo:

1. Bater a massa no método direto. Dar o ponto com a agua.

2. Bater até formar rede de gluten, por cerca de 10 minutos.

3. Deixar a massa descansar por 15 minutos em superficie untada com 6leo e
coberta com um plastico.

Dividir em pegas de 70g cada. Modelar e se for o caso colocar cobertura de
gergelim.

Acondicionar em assadeira untada com oleo.

Fermentar até dobrar o volume.

Assar a 190°C de 12 a 15 minutos, calor seco.

Resfriar sobre uma grelha.
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PAO DE FORMA BRANCO

Ingredientes Quantidade | Unidade de Porcentagem
Medida
Farinha de trigo 250 Gramas 100
Agua 150 Gramas 60
Manteiga 30 Gramas 12
Fermento biologico 10 Gramas 4
fresco
Acucar refinado 10 Gramas 4
Sal refinado 5 Gramas 2
Leite integral em po6 15 Gramas 6
Melhorador para paes 2,5 Gramas 1
Oleo para untar 50 Mililitros

Modo de preparo:

1. Bater a massa usando método direto, colocando a Agua aos poucos até dar
ponto. Bater por aproximadamente 10 minutos.

2. Colocar a massa sobre superficie untada com 6leo, deixar descansar por 15
minutos, coberta com filme plastico.

3. Modelar. Untar a forma com 6leo e colocar a massa com as pontas viradas para
baixo. Deixar fermentar até dobrar de volume.

4. Assar a 180°C, calor seco, por aproximadamente 30 minutos. (atingir 100° C no
seu interior ou ao bater no fundo fazer barulho de oco)



MASSA DOCE BASICA

Ingredientes Quantidade | Unidade de Porcentagem
medida

Farinha de trigo 500 Gramas 100

Leite 225 Gramas 45

Manteiga sem sal 40 Gramas 8

Acucar refinado 50 Gramas 10

Sal refinado 5 Gramas 1

Fermento bioldgico | 10 Gramas 4

fresco

Ovos 50 Gramas 10
Melhorador 2,5 Gramas 1

Raspas de liméo 1,25 Grama 0,25

RECHEIO E FINALIZAC}AO

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Farinha de améndoas 100 Gramas

Nozes picadas 150 Gramas

Clara de ovos 100 Gramas

Acucar refinado 45 Gramas

Canela em po6 1 Gramas

Oleo para untar 20 Mililitros

Modo de preparo da massa:

1.
2.
3.
ingredientes.
4.
5.
6.
7.
8. Sobre o

retangulo,

0 recheio,

aproximadamente 2 cm por toda a volta.
9. Pincelar as bordas com clara de ovo e enrolar.

Fazer uma esponja com a farinha, o fermento e o leite.
Deixar fermentar até dobrar de volume por cerca de 30 minutos.
Incorporar 0os ovos misturados com a manteiga e acrescentar os demais

Bater por 5 minutos em 12 velocidade e por mais 5 minutos em 22 velocidade.
Deixar descansar coberta por 25 minutos.
Dividir a massa em duas partes.

Retirar o gas e abrir um retangulo.

espalhar deixando uma borda de




Sonho:

1. Porcionar em 70 gramas.
2. Pré assar a 180°C por aproximadamente 12 minutos.

CREME PATISSIERE

Ingrediente | Quantidade | Unidade de medida

CREME PATISSIERE

Leite longa vida integral 500 Gramas

Creme - Finesse 200 Gramas

DEMAIS INGREDIENTES PARA AS DEMAIS VARIACOES DE PAES

Acucar impalpavel |50 | Gramas

Modo de Preparo do creme:

1. Ferver o leite;

2. Acrescente a mistura do creme confeiteiro, com o auxilio de um batedor de
arame.

3. Voltar ao fogo e cozinhar até engrossar, mexendo sempre.

4. Desligar o fogo.

5. Colocar o creme em um recipiente e cobri-lo imediatamente com filme plastico
(colocar em contato direto com o creme).



PAO DE QUEIJO

Ingredientes Quantidade | Unidade de Porcentagem
Medida

Polvilho azedo 300 Gramas 100

Polvilho doce 498 Gramas 166

Sal 9 Gramas 3

Oleo 42 Gramas 14

Leite 207 Gramas 69

Ovos 75 Gramas 25

Queijo meia cura 165 Gramas 55

Queijo parmesao 84 Gramas 28

Modo de Preparo:

Nk wNE

Num bowl cologue os polvilhos e mais o sal.
Em uma panela coloque o 6leo e o leite, deixe ferver.
Coloque lentamente sobre a mistura dos secos.
Bata até esfriar totalmente a massa.

Adicione os ovos, até incorporar totalmente.
Por ultimo acrescente a mistura dos queijos.
Porcione em 40 gramas e coloque nas assadeiras.

Leve ao forno pré-aquecido a 180° C por aproximadamente 18 minutos.




PAES RUSTICOS

PAO DE CEBOLA

Ingredientes Quantidade | Unidade de Porcentagem
Medida

Farinha de trigo 300 Gramas 100

Sal refinado 6 Gramas 2

Manteiga sem sal 24 Gramas 8

Leite em p¢ integral 4,5 Gramas 1,5

Acucar refinado 9 Gramas 3

Cebola picada e | 120 Gramas 40

refogada no azeite de

oliva

Fermento biologico | 12 Gramas 4

fresco

Agua 99 Gramas 33

Melhorador de paes 3 Gramas 1

Manteiga para | 50 Gramas

decoracao (congelada)

Modo de Preparo:

1.

No o

©

Preparar a massa usando o método direto (juntar todos os ingredientes a cebola
refogada por Gltimo) e dar o ponto com a agua. Bater em velocidade baixa por
5 minutos, aumentar a velocidade e bater por mais 5 minutos.

Bolear a massa e deixar descansar em superficie untada por cerca de 20
minutos. Cobrir com filme plastico.

Dividir a massa em pedacos de 30 ou 40 gramas.

Modelar. Colocar 1 pedacinho de manteiga (congelada) em cada péo e fechar
delicadamente com a ponta dos dedos, tomando cuidado para nao fechar muito
(apenas beliscar).

Acondicionar os paes em assadeira untada virados com a manteiga para baixo.
Levar para fermentar até dobrarem de volume.

Antes de assar, desvirar 0s paes, colocando a manteiga para cima para que
abram durante a cocgéo.

Assar em forno 190° C com vapor por cerca de 10 minutos.

Retirar do forno e resfriar sobre uma grelha.



CIABATTA

BIGA PARA CIABATTA

Ingredientes Quantidade | Unidade de Porcentagem
Medida

Farinha de trigo 200 Gramas 50

Fermento biolégico | 6 Gramas 1,5

fresco

Agua 120 Gramas 30

CIABATTA

Ingredientes Quantidade | Unidade de Porcentagem
Medida

Biga (dia anterior) 1 Receita

Farinha de trigo 200 Gramas 50

Fermento bioldgico 6 Gramas 15

Sal 8 Gramas 2

Agua 140 a 160 Gramas 35

Azeite extra virgem 6 Gramas 4

Acucar 6 Gramas 1,5

Azeite extra virgem 30 Gramas

para untar

Farinha para polvilhar 100 Gramas

OBS: Partimos do total de farinha da formulacdo para o céalculo das porcentagens.
Pincamos os ingredientes para comecar um pré-fermento no dia anterior (biga). A

farinha total da receita e que guia o0s respectivos célculos é 400g

Modo de preparo:

1. Com o gancho bater a massa, colocando agua aos poucos até o final do

batimento.

2. A massa deve ficar mole, porém deve desgrudar do bowl enquanto bate

(massa bem elastica).
3. Bater em velocidade baixa por 5 minutos até que todos os ingredientes

estejam bem incorporados, depois aumentar a velocidade e bater por mais 10

minutos.

4. Colocar em um bowl bem untado com azeite, cobrir com bastante farinha,

cobrir com filme plastico e fermentar até dobrar de volume.

5. Virar sobre uma superficie polvilhada com bastante farinha, dobrar a massa

ao meio e esticar cuidadosamente (espessura de 2cm).

6. Acondicionar em assadeiras polvilhadas com farinha e deixar fermentar
novamente por 20 a 30 minutos.

Assar a 200° C, com vapor, por aproximadamente 20 minutos.
Retirar do forno e resfriar sobre uma grelha.

© N




PAO DE ERVAS

Ingredientes Quantidade | Unidade de Porcentagem
Medida
Farinha de trigo 500 Gramas 100
Agua 265-300 Gramas 53-60
Sal refinado 10 Gramas 2
Fermento fresco 25 Gramas 5
Acucar refinado 15 Gramas 3
Manteiga sem sal 25 Gramas 5
Melhorador 5 Gramas 1
Gema de ovos 20 Gramas 4
Manjericao 5 Gramas 1
Cebola desidratada 5 Gramas 1
Alho laminado e frito 5 Gramas 1
Orégano fresco 2,5 Gramas 0,5
Tomilho fresco 2,5 Gramas 0,5
Oleo para untar 30 mililitros

Modo de Preparo:

Bater a massa usando método direto.

Deixar a massa descansar por cerca de uma hora, ou até dobrar de volume.
Fazer um degassing, dividir a massa em porcdes de 70 gramas e bolear.
Acondicionar em assadeiras untadas.

Fermentar.

Pincelar egg wash e assar a 170° C por cerca de 15 a 20 minutos.

Resfriar sobre grelhas.
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Ficha Técnica

Preparacao: CREPE SUZETTE

Classificagéo: Cadigo: Data:
Rendimento: Tempo de Preparo:
Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
PATE A CREPE
Leite integral 100 Mililitros
Farinha de trigo 35 Gramas
Acucar refinado 5 Gramas
Manteiga integral sem sal derretida 10 Gramas
Ovo tipo extra Ys Unidade
Sal refinado 1 Pitada
Grand Marnier 5 Mililitros
CALDA
Raspas de laranja 2 Unidade
Acucar refinado 130 Gramas
Suco de laranja 400 Mililitros
Gomos de laranja (sem pele) 2 Unidade
Grand Marnier 60 Mililitros

Utensilios/Equipamentos: 2 bocas de fogao / geladeira / bowl pequeno / fouet / peneira /
concha / 2frigideiras / panela pequena / espatula frigideira / espatula de silicone / faca




Modo de Preparo:

1. Para o preparo da pate a crepe, misturar com o batedor todos os ingredientes, a
manteiga derretida por altimo.

2. Em frigideira levemente untada com manteiga, fogo médio, despejar aproximadamente
% concha de massa, espalhar por toda a frigideira, formando crepes. Dourar levemente
e entdo virar, deixando por alguns segundos.

3. Virar sobre um prato e reservar.
Para o preparo da calda, misturar o aguicar com 0 suco e as raspas de laranja em uma
panela pequena. Levar ao fogo até atingir ponto de fio (106° C). Retirar do fogo e
acrescentar os gomosde laranja.

5. Numa frigideira, aquecer a calda e colocar os crepes dobrados como um triangulo.
Flambar no momento de servir e decorar com os gomos de laranja.

Montagem:

Observacoes:




Ficha Técnica

Preparacdo: BROWNIE

Classificacao: Cadigo: Data:
Rendimento: Tempo de Preparo:
Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Chocolate ¥2 amargo 250 Gramas
Manteiga integral sem sal 140 Gramas
Ovos tipo extra 4 Unidade
S

Acucar refinado 300 Gramas
Sal refinado 1 Grama
Farinha de trigo 120 Gramas
Nozes picadas 200 Gramas

Utensilios/Equipamentos: uma boca de fogao / forno / batedeira com globo / bowl médio /
espatulade silicone / faca / tabua / assadeira retangular pequena / papel manteiga

Modo de Preparo:

Derreter em banho-maria o chocolate e a manteiga;
Bater 0os ovos e acrescentar 0 aglicar aos poucos;
Misturar delicadamente ao chocolate.

Adicionar as nozes picada;

Espalhar em forma untada e forrada de papel manteiga;
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assar em forno pré-aquecido a 180° ¢ por 20 minutos.

Montagem:

Observacgodes:
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