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Eletrobras

Maior empresa de energia elétrica da América Latina, a Eletrobras possui negécios nos
segmentos de geracao, transmissao e distribuicao. Presente em todo o pais, a Eletrobras implanta
0 maior programa de inclusao elétrica do mundo, o Luz para Todos. A partir da experiéncia

bem sucedida na gestao desse programa, a empresa percebeu a oportunidade de desenvolver
projetos complementares, oferecendo condicoes para que o homem do campo use a energia
elétrica de maneira produtiva. Assim, foram idealizados os Centros Comunitarios de Producao
(CCPs), pequenas agroindustrias comunitarias onde os produtores, reunidos em associacoes ou
cooperativas, beneficiam e agregam valor a seus produtos com equipamentos acionados pela
energia elétrica.

Com a operagao do CCP inicia-se um ciclo virtuoso de desenvolvimento dos produtores, que
passam a ter acesso a outros mercados e a obterem mais renda de sua atividade, permitindo
melhorias na condicao social de suas familias e o fortalecimento das relacoes sociais entre os
participantes do projeto. Ao mesmo tempo, a operacao do CCP também resulta no aquecimento
do mercado rural de energia elétrica, pois as redes elétricas passam a ser mais bem exploradas.




A implantacao de pequenas indudstrias no meio rural € um processo que traz novos desafios para
o homem do campo, afinal, fabricar alimentos processados é diferente de plantar e colher. Dessa
forma, para que a comunidade projete e instale uma unidade, é necessério que seus produtores
tenham o conhecimento sobre as principais caracteristicas que o empreendimento idealizado
deve possuir para ser implantado e operado adequadamente, de modo a obter produtos com a
qualidade que o mercado procura e com a seguranca sanitaria que a legislagcao exige.

Assim, no ambito do Projeto de Cooperagao Técnica com o Instituto Interamericano de
Cooperacao para a Agricultura - IICA, a Eletrobras, empresa atuante em responsabilidade social
e atenta as solugoes energéticas para apoiar projetos de desenvolvimento sustentavel, contratou a
Embrapa Agroindustria de Alimentos e outras consultorias especializadas para desenvolver projetos
padronizados de diversos tipos de unidades de beneficiamento. Esses documentos inspiraram a
presente Série de Projetos de Referéncias de CCPs, que tem como objetivo viabilizar a aplicacao de
técnicas inovadoras em comunidades rurais e permitir que pequenos produtores apresentem seus
projetos e utilizem a energia elétrica com eficiéncia em seus processos produtivos.

Os Projetos de Referéncia de CCPs
nao devem ser considerados como
modelos prontos e acabados para
serem copiados. Eles devem ser
adaptados conforme a realidade
local, pois cada comunidade tem
suas particularidades, que variam
sequndo a regido, a capacidade
produtiva dos agricultores e as
caracteristicas do mercado local.




Nesse volume, para vocé, que deseja desenvolver junto com seus vizinhos um
, nés vamos detalhar um projeto 11
de referéncia para a implantacao de um empreendimento com capacidade para uma
. Ao final, sugerimos também
para alguns tipos de produtos que podem ser fabricados no CCP.

O consumo de pao no Brasil é de 33,5Kg anuais por pessoa (ABIP, 2009) e representa a metade
da porgao recomendada por organismos de alimentacdo mundiais como a Organizacao Mundial
da Satde (OMS) que é de 60Kg/capita/ano e da Food Agricultural Organization (FAO), de 50Kg/
capita/ano. Outros paises da América Latina como Argentina e Chile apresentam um consumo per
capita de 73 e 93Kg, respectivamente.

Embora esse tipo de alimento, ao lado de outros produtos de panificacdo, tais como

, sejam de grande aceitagao entre a populacao brasileira, seu baixo
consumo talvez seja devido a dificuldade de se encontrarem produtos “frescos” e de qualidade,
sobretudo no interior do pais. Essas regides nao contam com um fornecimento regular desses
tipos de alimento. As comunidades rurais normalmente tém acesso a alguns desses produtos
industrializados ou os produzem artesanalmente em seus lares, mas de forma esporadica.



Nos dltimos anos, algumas comunidades tém implantado unidades para a producao de produtos
de panificacao para atender nao apenas ao consumo de suas familias, mas também fornecer

ao comércio e escolas da regido, frequentemente através do PNAE (Programa Nacional de
Alimentacgao Escolar). A existéncia de um mercado comprador firme e a pouca especializacao
exigida para a atividade de panificacao, tém sido um facilitador no sucesso dessas iniciativas.




A principal razao para se instalar um Centro Comunitario de Producao para a fabricacao de
produtos de panificacdo é atender ao mercado regional comprador desses alimentos proces-

sados, conforme as exigéncias sanitarias, e a0 mesmo tempo oferecer condicdes para que os
associados envolvidos agreguem valor a sua producao e recebam mais por aquilo que produzem
em suas propriedades.

Para que vocé e todo o grupo de produtores tenham sucesso com a iniciativa da implantagao desse
empreendimento, é importante que ele seja projetado levando em conta vérios aspectos relevantes,
entre os quais destacamos:

<> A real capacidade de cada produtor para produzir a matéria-prima que serd entregue para

processamento no CCP;

= O mercado a ser atingido e sua capacidade de compra;

= Todos os custos envolvidos (diretos e indiretos);

= As ameacas (eventuais dificuldades e concorréncias);

= As oportunidades (eventual expansdo do mercado);

= A disponibilidade de capital de giro;

= As competéncias que os administradores da unidade terdo que reunir.

Todos esses elementos devem ser estudados previamente e deverao fundamentar um plano de
negocios detalhado e realista.
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No projeto do CCP, é importante estimar as despesas e 0s ganhos com rigor, para que se
tenha uma ideia prévia dos reais beneficios socioecondmicos que o empreendimento trara
para toda comunidade.

Devemos ressaltar que alguns aspectos fundamentais sao esperados na gestao de um CCP,
dentre eles:

Divisao de responsabilidades: Deve haver uma definicao clara sobre as pessoas que serdo respon-
saveis pela administracao do CCP, operagao dos equipamentos, comercializacao, programacao de
recolhimento da matéria-prima, compra de consumiveis, pagamentos, entre outras obrigacoes;

Perseveranca: O grupo de produtores tem que ter unido e tranquilidade para enfrentar eventuais
percalcos durante a operacao do CCP. Afinal, a producao de matéria-prima sofre influéncia dos
aspectos climéticos e o mercado é impactado pela situacao econdmica do pais. Esses fenbmenos
nem sempre sao previsiveis e, de um modo geral, ndo duram muito tempo;

Flexibilidade: A administracao do CCP deve estar sempre pronta para propor ajustes quando a
situacao exigir mudancas. O grupo precisa estar atento para ouvir e estudar as melhores opcoes;

Analise permanente dos resultados: Eimportante que o grupo frequentemente avalie os resul-
tados que o CCP apresenta, para verificar a eventual necessidade de ajustes ou acoes que se facam
necessdrias, tais como: cursos de capacitacao para os operadores, mudangas nos processos etc.;

Vontade de Trabalhar e Unido: Um CCP s6 tera sucesso se seus integrantes se dedicarem com
entusiasmo ao negécio, disponibilizando tempo e envolvendo-se com seu funcionamento. E impor-
tante sempre lembrar que cada participante é fundamental para que o negécio prospere. A unido do
grupo possibilita que se faga mais com menor esforco individual;

Motivacao: Além dos ganhos econémicos, o CCP também é uma razao pra se alcancar a realizagao
pessoal no trabalho;

Organizacao: Ordenar o processo administrativo e produtivo de maneira racional e eficiente,
evitando despesas desnecessdrias, sem desprezar aquelas que sao importantes para a conservagao
das instalacoes;

Abertura a novos associados/cooperados: Quanto mais forte for um grupo de produtores, maior
serdo as possibilidades de ganhos individuais. A incorporagao de novos produtores que venham a
disponibilizar uma maior quantidade de matéria-prima para ser processada no CCP pode ampliar o
mercado onde sdao comercializados os produtos. Os critérios para essas adesdes devem ser defi-
nidos previamente e devem reforcar o mesmo senso comunitério com que o CCP serd instalado.

E recomendavel que vocé e todo o grupo de produtores se retinam previamente para tratar
de todos esses assuntos. O resultado dessa reuniao pode ser a elaboracdo de uma Norma de
Funcionamento do CCP, que devera ser respeitada e defendida por todos os participantes do
empreendimento. Destacamos também:

Estabelecer o valor que se deve manter reservado para cobrir eventuais necessidades de
manutencao dos equipamentos;

Definir a quem competiria a compra dos consumiveis (embalagens, detergentes, material
de papelaria etc.) e o pagamento das contas de consumo (4gua, luz) e demais despesas

necessarias a operacao da unidade;

Determinar critérios para a coleta e recepcao da matéria-prima que sera processada;

Combinar a estratégia de negociacao com os compradores dos produtos beneficiados;

Definir a periodicidade e forma de pagamento aos produtores pela matéria-prima entregue.
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IV. Detalhamento do Processo

Classificacao e ingredientes de Paes

O produto é classificado de acordo com caracteristicas como os ingredientes usados em seu
preparo, o processo de fabricacao e o formato:

produto nao fermentado, preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo e agua,
com o formato de laminas finas.

produto fermentado, preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo, sal e agua,
que se caracteriza por apresentar casca crocante de cor uniforme castanho-dourada e miolo de cor

branco-creme de textura e granulacdo fina ndo uniforme.

produto obtido pela cocgcao da massa em formas, apresentando miolo elastico e
homogéneo, com poros finos e casca fina e macia.

produto preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo e farinha de trigo integral
e ou fibra/farelo de trigo.

é o produto fermentado, preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo, actcar,
gordura, ovos, leite e sal.

produto caracterizado pelo formato cilindrico delgado e textura crocante.
produto obtido a partir do pao, obrigatoriamente, torrado e com formatos caracteristicos.

produto obtido, pela moagem do pao, obrigatoriamente, torrado.
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Quanto a composicao, os produtos de panificacao apresentam ingredientes obrigatdrios e/ou opcionais:

Ingredientes obrigatorios: farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham natural-
mente proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas, agua, e demais ingre-
dientes especificos para cada produto de acordo com sua classificagao e/ou designagao.

Ingredientes opcionais: fibras, sal, actcar, mel e outros ingredientes que confiram sabor
doce, leite e derivados, 6leos e gorduras, sementes e farinhas de cereais, leguminosas, raizes
e tubérculos, ovos, proteinas, frutas secas ou cristalizadas, produtos carneos, recheio, choco-
lates, coberturas, condimentos e outros ingredientes que nao descaracterizem o produto.

Farinha de trigo: € o componente fundamental da massa. Possui proteinas capazes de formar uma
rede estrutural conhecida como gliten. A rede de gliten é formada quando a farinha de trigo e a
agua sao misturadas e sofrem a acao do trabalho mecanico (amassamento). Ela é responsavel por
reter o gas carbonico proveniente da fermentacao, promovendo o aumento de volume do pao.

Diferente do que acontece na producao de paes brancos, onde é usada farinha refinada ou branca,
na fabricacao de pao integral é usada farinha de trigo integral. Essa farinha, apesar de apresentar
grande vantagem nutricional em relagao a farinha branca - maior teor de fibras, minerais e vita-
minas - apresenta desvantagens para sua fabricacao, pois os produtos feitos com farinha integral
apresentam textura mais dura, coloracdo escura e menor volume que os produtos feitos apenas
com farinha branca.

0 mercado oferece diferentes tipos de farinha de trigo para o consumidor.

0 cuidado no momento de escolher ¢ importante, pois farinhas pobres em proteinas
precisam ser enriquecidas com gliten para originar paes de boa qualidade, afetando o
custo final do produto.

Agua: ingrediente imprescindivel na formacdo da massa de pao. Ela hidrata as proteinas da farinha
de trigo, tornando possivel a formacao da rede de gltten. E também o meio que coloca em contato
0 aclcar e o fermento para iniciar o processo de fermentacao. Sem agua, nao é possivel misturar
corretamente os ingredientes, nem conseguir um cozimento uniforme da massa, pois sua presenca
é responsavel pela distribuicio homogénea do calor durante o processo de assar.

A adigao de 4gua em quantidade insuficiente deixara a crosta do pao dura e o miolo seco. 0 uso
em quantidade excessiva originara um péo pequeno e achatado, com miolo imido e crosta palida.

Sal: é outro ingrediente importante na formulagao de pao. Sua principal fungao é conferir sabor

e aroma ao produto. Além disso, o sal fortifica o gliten, atua como agente bactericida e clareia o
miolo do pao. No entanto, seu uso exagerado reduz a atividade do fermento. O nivel adequado
estd entre 1,8 e 2,2% do peso da farinha. Essa quantidade pode variar dependendo da legislacao de
cada pais, uma vez que o consumo de sal é considerado prejudicial a satde, pois esta diretamente
relacionado ao aumento da pressao arterial. A tendéncia de reducao ou nao adicao de sal esta
sendo seguida para atender aos consumidores que precisam evitar o consumo desse ingrediente.

Fermento: com excecao do pao azimo, nao é possivel fabricar paes sem a presenca de fermento.
O tipo mais usado é o fermento biol6gico. O papel principal do fermento é utilizar os agtcares
presentes na formulacado e liberar gas carbonico (CO2), dlcool e substancias aromdticas. O gas
carbonico é o principal responsavel pelo crescimento da massa.

A atividade do fermento é sensivel a temperatura. Quanto menor a temperatura da massa,

menor sera a produgao de gas pelo fermento e maior devera ser o tempo de fermentagao

para obtengéo de um pao com volume adequado. Quanto maior a temperatura da massa, maior serd a
produgio de gas, no entanto, deve-se evitar trabalhar com temperaturas muito altas (maior que 35°C),
para preservar o fermento.



Acticar: além de atuar no sabor e auxiliar na cor da crosta é utilizado pelo fermento, formando o
gas carbonico. Porém, em altas dosagens, pode prejudicar a acao do fermento. Pouca quantidade
de acticar também limita o crescimento do pao, além de fazer com que ele tenha uma crosta
palida e sem sabor. A faixa de adicao de acticar recomendavel para manter o bom funcionamento
do fermento é, normalmente, 3,0 a 3,5%.

Cordura / 6leo: sao os responsaveis pela maciez do produto final. Contribuem para dar sabor, cor
e textura. A adicao de gordura também auxilia na manipulagao da massa, deixando-a menos pega-
josa. A presenca de gordura na formulacdao também aumenta o volume do pao por formar uma
pelicula protetora sobre a massa, possibilitando melhor retencao do gas.

Portanto, é importante a adigdo de pequena quantidade de gordura para garantir o desenvolvimento
do gliiten, dando ao pao um maior volume. Mas cuidado, pois, em quantidade excessiva, pode deixar

0 pdo esponjoso e ainda ter efeito maléfico sobre a saiide.

O aumento no consumo de alimentos saudaveis é uma tendéncia do mercado e esta fazendo com
que as padarias passem a utilizar gorduras mais saudaveis. Assim como acontece com o sal, as
gorduras também tém sido criticadas como maléficas a satde e, por isso, alguns consumidores
preferem produtos sem sal e sem gorduras.

Ovo: apesar de nado ser considerado um ingrediente bésico, o ovo é largamente utilizado em
produtos de panificacao. Confere sabor, cor, ajuda na formacao estrutural da massa, incorpora ar
quando batido e ainda contribui para o teor de proteina e gordura da formulacao.

Glaten de trigo: em alguns casos, é necessdria ainda a adicao de glaten de trigo a massa. O glaten
é a proteina do trigo extraida a partir da farinha do cereal. Ele é usado em sistemas onde a rede

de glaten é fraca e onde hd uma significativa presenca de ingredientes “diluentes”, como outras
farinhas que nao de trigo, fibras alimentares, pedacos de frutas, graos inteiros, entre outros. Sua
funcao é ajudar no fortalecimento da farinha para obtencao de paes com volume adequado. No
entanto, por ser um ingrediente caro, seu custo-beneficio deve ser avaliado.

Dessa forma, dependendo dos ingredientes utilizados, podem-se obter os mais diferenciados tipos
de produtos, como os apresentados na tabela a seguir:

Receitas para os tipos de paes mais consumidos

Componentes Pao Francés Pao de Forma arl:i:)ﬁ(l"; o Pao de Leite
Farinha 100 100 100 100
Agua* +50 - 60 +55 - 65 65 +60

Fermento 1,5-2,0 3,0 4,0 2,0
Nutrientes de fermento -- 0,5 - -
Sal 1,5 2,0-2,25 2,5 2,0
Acucar 1,5 3,0-5,0 16,0 2,5
Gordura 2,0 3,0 9,0 --
Sélidos de leite - 3,0 10,0 4,0
Emulsificantes -- 0,2-0,5 -- -
Inibidores de mofo -- 0,13 - -
Ovo (integral) -- -- -- 9,0
Xarope de malte - - 1,0 2,0
Manteiga = = = 3,0

* Depende da capacidade de absorgao de dgua da farinha.
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Pré-mistura

Nos ultimos anos, o setor de panificacdo passou por inimeras transformacdes, entre elas, a
entrada no mercado de um produto conhecido como pré-mistura, uma mistura de farinha de
trigo com ingredientes para panificacao pronta para a venda. Além de facilitar o trabalho e reduzir
o tempo de preparo, a pré-mistura padroniza os produtos finais, uma vez que os ingredientes ja
estao adicionados a farinha nas quantidades ideais e pré-testadas pelos fabricantes. Em geral, a
pré-mistura deve permitir a elaboracao do produto final (como pao francés, pao integral, pao de
hambdrguer, bolo) com somente a adicao posterior de agua e de fermento. Outra vantagem é que
os produtos a base de pré-mistura apresentam qualidade sensorial superior aqueles feitos a base
de receita tradicional, ou seja, melhor textura, maciez, cor, volume e aparéncia.

Processo de producao de paes

Ha varios métodos para a producao de paes, com numerosas modificacdes e variacoes. Esses
métodos, entretanto, podem ser agrupados em dois tipos bésicos: métodos de massa direta e de
massa esponja. No método da massa direta, todos os ingredientes sao incorporados juntos numa
Unica fase de mistura. A massa esponja envolve duas fases distintas. Na primeira fase, chamada de
estagio esponja, ocorre a mistura de aproximadamente 50-75% da farinha com todo o fermento e
parte da 4gua, misturando-se até formar uma massa dura com gliten nao desenvolvido. As vezes,
50-70% do sal da formulacédo sao adicionados para controlar o processo de fermentacdo. A esponja
é, entdo, deixada fermentar a 25-27°C por aproximadamente 3-5 horas. Na segunda fase, chamada
de estagio massa, quando completa a fermentacao da esponja, ela volta ao misturador, onde é
misturada com os demais ingredientes para o completo desenvolvimento do gliten da massa.

Embora seja possivel a escolha entre um ou outro método, em geral, a producao de paes
compreende algumas etapas, conforme mostra o esquema ao lado. Os detalhamentos dessas
etapas estao descritos a seguir.

L e

Amassamento (cerca de 12 minutos)

Boleamento

Descanso (4 a 8 minutos / 30°C / 75-80 UR¥)

Modelagem

Fermentacao (1:30h / 32°C)

Forneamento (220°C / 20 minutos)

Resfriamento

Embalagem
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Pesagem

O saco de farinha é esvaziado na peneira para separacao do material estranho, e depois pesado
conforme a formulagao a ser produzida. Cada ingrediente pesado é acondicionado em um
recipiente e fica reservado até o momento de ser misturado. E uma etapa critica, pois qualquer
erro terd efeito direto no produto final.

A farinha deve estar estocada em lugar adequado para evitar a infestagao dos insetos,
fungos e roedores.

Mistura

O primeiro estagio no processamento da massa é a mistura dos ingredientes. Nessa etapa,
deve-se assegurar que todos os ingredientes da receita tenham sido adicionados, com atengao
para algumas particularidades, como por exemplo, o sal. O momento em que o sal é adicionado
influenciard o tempo de amasse da massa. Se for adicionado mais tarde, o tempo de amasse serd
encurtado. Quando a massa é desenvolvida, ela é transferida para a etapa seguinte e o misturador
é recarregado com os ingredientes, de modo que a operacao possa ser repetida.

Amassamento

Essa etapa tem a funcao de incorporar uniformemente todos os ingredientes, hidratar a farinha e
desenvolver o gliten. As caracteristicas do produto final sao determinadas ja durante o estagio de
amassamento da massa. Se for feito de maneira incorreta, nao havera possibilidade de correcao

e a qualidade do produto final ficard prejudicada. Em um misturador convencional em espiral, o
tempo de amasse é de aproximadamente 12 minutos dependendo de fatores como velocidade
do processo, capacidade do equipamento, qualidade da farinha, entre outros. Alto tempo de
amasse deixa a massa morna demais, pegajosa, sem elasticidade e, em alguns casos, em inicio
de liquefacao. Ha diferentes tipos de misturadores e um dos mais utilizados é o misturador

em espiral. No entanto, qualquer que seja o misturador usado, o principal objetivo é sempre o
mesmo: desenvolver o gliten para méxima capacidade de retengao de gas. Durante esse processo,
a temperatura da massa aumentara devido ao calor gerado no amassamento. A temperatura dos
ingredientes e a do ambiente também tém forte influéncia no aumento da temperatura da massa.
O ideal é que, no final dessa etapa, a temperatura da massa esteja entre 26°C e 28°C. Uma forma
de resfriar a massa é através da adicao de gelo ou pelo uso de agua refrigerada na mistura.

Divisao

O objetivo dessa etapa € dividir a massa em pedagos de pesos uniformes. A precisdo e a uniformi-
dade dessa operagao sao importantes, uma vez que o peso em excesso representa perdas econo-
micas e a falta de peso pode levar a violacdo das leis. Nas padarias pequenas ou de fabricacao

de produtos especializados, a massa é usualmente dividida manualmente, mas, na maioria das
padarias, essa operacao é feita mecanicamente, em equipamento denominado de divisora.
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Boleamento

Os pedacos de massa que vém do divisor tém usualmente forma irregular e superficie quebrada
e pegajosa, o que resulta em dificuldade no manuseio e irregularidades na forma do pao. O bole-
amento tem a funcao de auxiliar na formacao de uma superficie continua e homogénea, por meio
do arredondamento das bordas. Esse efeito, além de eliminar a pegajosidade da massa, melhora
também a retencao de gas e reduz as irregularidades na forma final do pao. O boleamento pode
ser feito manualmente, quando a escala de producao é pequena. Em escala de producao alta,
utilizam-se boleadoras.

Descanso (pré-fermentacao)

A finalidade dessa etapa é recuperar parte da elasticidade perdida durante a divisao e o bolea-
mento. Os pedagos boleados da massa sdao enviados para armario ou camara de fermentagao,
onde ficam em descanso por 4-8 minutos. Esse periodo de descanso, chamado de pré-fermen-
tacao ou fermentagao secunddria, é essencial para a qualidade do pao. O periodo de descanso
permite que as proteinas readquiram sua estrutura flexivel e permite a moldagem da massa sem
rupturas na superficie. As condices 6timas sdo: temperatura da camara entre 27°C e 32°C e a
umidade relativa entre 75 e 80%.

Modelagem

A fase de moldagem do processo de producao de pao é feita para melhorar a textura e a estrutura
da célula do pao, além de dar forma e acabamento final ao produto. Os moldadores sao proje-
tados para realizar trés operacoes consecutivamente, com a finalidade de retirar os gases e achatar,
enrolar e selar a massa. Existem varios modelos de moldadores, sendo os mais comuns os de
rolos ou tambor. Em seguida, a massa moldada é enformada (colocada em formas) para iniciar o
processo de fermentacao.
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Fermentacao

Como os pedacos de massa moldados perdem gases na fase de moldagem, é essencial permitir a
fermentacao da massa por um tempo adicional para que ela possa readquirir o volume adequado.
Esse periodo de fermentacao é conhecido como fermentacao final e usualmente leva de 40-75
minutos. O principal objetivo é o crescimento da massa. A temperatura de fermentagao varia de
25°C a 35°C. Temperaturas maiores ou menores que essa faixa reduzem a atividade do fermento
e prejudicam a expansao da massa. A umidade relativa é usualmente de 75-90%. O tempo de
fermentacgao tem efeito direto no volume do pao: baixos tempos originam paes pouco expandidos
e tempos muito longos também nao sdao adequados, pois podem prejudicar o volume da massa.

Forneamento

A etapa final do processo de panificagao é a exposicao ao forno. Nesse processo, ocorre a
expansao de volume (também chamado de “salto de forno”), a formacao de crosta, a inativagao
do fermento, a formagao dos aromas e o aparecimento da cor do péao. O calor é transmitido para
a massa pelo ar quente no interior do forno (convecgao) e também pelo contato direto da massa
com as superficies quentes da assadeira (conducao). Em geral, quanto maior o movimento do

ar, mais rapida e eficiente serd a transmissao de calor. O problema é que, nesse caso, a crosta
pode tornar-se seca, o que € indesejavel para alguns tipos de paes, como por exemplo, os paes de
hamburguer. Em alguns fornos, ha a possibilidade de injecao de vapor durante o forneamento. O
vapor, no comeco do processo, fornece um meio favoravel para a criacdo de uma crosta crocante,
lisa e brilhante. Em fornos sem vapor, a massa sofre evaporacao rapida da agua, o que prejudica o
“salto de forno”.
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Resfriamento

Os paes, ao sairem do forno, estao muito quentes e devem ser resfriados a aproximadamente
30°C antes de serem cortados em fatias e/ou embalados. O pao quente ou morno nao deve ser
cortado em fatias, pois isso pode causar deformagao, nem embalados, pois isso gera condensacao
da umidade e, posteriormente, o crescimento de bolores na superficie do pao. O pao pode ser
resfriado de um modo simples colocando-os sobre as prateleiras com boa circulagao de ar. O
resfriamento em ambientes com janelas abertas e ventilacao de ar sem filtro ou em ambientes sem
condicoes sanitarias adequadas também estimulara o aparecimento rapido dos bolores. Assim, é
necessario manter os paes em repouso em areas limpas, aeradas e livre de odores estranhos. Caso
seja usado fluxo de ar forcado para acelerar o processo, o ar deve ser filtrado antes de entrar na
area de resfriamento. No caso de paes que precisam ser fatiados, como o pao de forma, é ap6s

a etapa de resfriamento que ocorre o fatiamento do produto. Para assegurar uma boa operacao

de corte, o pao deve essar frio, ja que o pao morno tende a se despedacar durante o processo de
fatiamento. A lamina deve estar afiada e limpa para evitar rasgar o pao. E uma etapa critica e em
que as boas préticas de fabricacao (BPF) devem ser adequadamente seguidas para evitar que haja a
contaminagao p4s-processo.

Embalagem

A embalagem do pao e de outros produtos de panificacao pode ser feita manualmente, colocando-
se o produto no material para embrulho. O mais comum é o embrulho na forma de um saco
plastico de polipropileno, com espessura minima de 0,5um (micrometro), fechado com um arame
plastico enrolando na ponta.

Formulacoes e processos de producao para Produtos de Panificacao

As tabelas a seguir mostram diferentes formulacoes e processos para elaboracao de diferenciados
tipos de paes. Nessas tabelas, a farinha de trigo tem formulacado 100% porque é a base de toda a
formulagdo, ou seja, a quantidade de todos os outros ingredientes é calculada como percentual
em relacao a farinha. A sigla “qsp”, que aparece na tabela, significa “quantidade suficiente para”,
ou seja, deve-se colocar a quantidade suficiente para ter o efeito desejado. Se for usar o fermento
desidratado, considerar 1/3 da quantidade exigida para a pasta.

Observe também:

utilizar 65% de actcar em relacdo a farinha, 65% de gordura, esséncia de limao,
0,2% de sal, adicionar a farinha de trigo (usado como a base 100%), e por ultimo 2% de canela.

usando como base 100% a agua, peneirar 15% de farinha de trigo
com 30% de agucar, acrescentar 0,4% de sal, corante amarelo e aroma baunilha. Levar ao fogo
todos os ingredientes até formar o creme.

33



34

Formulacoes e processos de producao para Produtos de Panificacao

Ingredientes e Processos

Farinha de Trigo
Agua
Fermento Biol6gico
Sal
Acucar
Gordura
Reforgador de Farinha
Conservante
Ovos
Leite em po
Corante Caramelo
Corante Amarelo Gema
Glucose
Erva Doce
Noz Moscada
Passas de Uva
Farinha de Milho
Farinha de Centeio
Esséncia de Baunilha
Temperatura da massa (°C)
Tempo de descanso (min.)
Temperatura de crescimento (°C)
Tempo de fermentacao (min.)
Temperatura do forno (°C)

Tempo de forno (min.)

Francés

100%
58 a 60%
0,5a1,5%

2%
1%
1%
1%

26a28
15-40
35
80-120
190-220
15-25

Sovado

100%
50 a 55%
0,5a1,5%
2%
2,5%
6%
1%

26a28

35
40-50
200
20

Colonial

100%
50 a 53%
0,5a1,5%
2%
10%
10%
1%
0,2%
6%
2%

0,05%

26a28
40-60
35
60
180
20

Milho

100%
65 a 68%
1a2%
2,5%
6%
10%
1%
0,2%

0,2%

20%

26a28
35-40
35
40-60
200
25

Centeio

100%
75a78%
1,2a2%

2,5%

3,5%

3%
1%
0,3%

1%

30%

26a28
40-60
35
40-60
200
25

Integral

100%
62 a 65%
1,5a3%

2%
2%
2%
1%
0,2%

1%

26a28
40-60
35
40-60
200
25

Formulagoes e processos de producao para Produtos de Panificacao

Ingredientes e Processos

Farinha de Trigo
Agua
Fermento Biolégico
Sal
Acucar
Gordura
Reforcador de Farinha
Conservante
Ovos
Leite em po
Corante Caramelo
Corante Amarelo Gema
Glucose
Erva Doce
Noz Moscada
Passas de Uva
Farinha de Milho
Farinha de Centeio
Esséncia de Baunilha
Temperatura da massa (°C)
Tempo de descanso (min.)
Temperatura de crescimento (°C)
Tempo de fermentacao (min.)
Temperatura do forno (°C)

Tempo de forno (min.)

Cachorro
Quente

100%
55 a 58%
0,5a1,5%
2%
8%
4%
1%
0,2%

3%

26 a28
40-60
35
40-60
210
10

100%
50 a 53%
2a3,5%

2%
18%
8%
1%
0,2%
6%
3%

0,1%

7%

26 a28
40-60
35
40-60
180
20

Comum
100%
50 a 53%
2,5a3,5%
2%
12%
7%

1%
0,2%

1%

26 a28
40
35

40-60
200
20

Especial
100%
40 a 43%
3a5%
2%
17%
8%
1%
0,2%
4%
1%

qsp
2%

qsp
26 a28
40-60
35
50-80
180
20

Sanduiche

100%
55 a 58%
0,5a1,5%
2%
3,5%
5%
1%
0,2%

1,5%

3%

26a28
20
35
40-60
200
30

Integral

100%
62 a 65%
1,5a3%

2%
2%
2%
1%
0,2%

1%

26 a28
40-60
35
40-60
200
25
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Biscoitos

Definicao e tipos de Biscoitos

Pela legislacao brasileira (RDC n.263/2005), biscoitos ou bolachas “sao os produtos obtidos pela
mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos
de amassamento e coccao, fermentados ou nao. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e
textura diversos'".

Segundo dados da Associacao Nacional das Industrias de Biscoitos (ANIB), o Brasil é o segundo
maior produtor mundial de biscoitos, com o registro de 1.206 milhées de toneladas produzidas em
2009 e um consumo per capita de 6,3 Kg/ano. O mercado de biscoitos é segmentado em 9 catego-
rias: recheado (30%), crackers/agua e sal (25%), wafers (10%), maria e maisena (10%), doces secos
(8%), amanteigados (7%), salgados (6%), rosquinhas (2%) e outros (2%). A capacidade instalada é
de 1,7 milhées de toneladas, que geram 30 mil empregos diretos.

A composicao da massa e o tipo de farinha usado determinam a textura (duro ou macio). Existem
muitos tipos de biscoitos. Alguns tém alto contetido de acticar e outros de gordura. Alguns sao
recheados com chocolate, outros sao recobertos. Os biscoitos contém um baixo contetdo de
umidade, em geral 2 a 8%, e baixa atividade de dgua, entre 0,1 e 0,3. Isso garante que esses
produtos estejam geralmente livres de microrganismos, aumentando sua vida de prateleira, desde
que a embalagem seja adequada.
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Classificacao e ingredientes de Biscoitos

O processamento de biscoitos pode ser classificado segundo o tipo de produto elaborado. Sao eles:
38

Biscoitos de massas duras: ou comumente conhecidos como estampados. Nesse tipo de
produto, o teor de proteina da farinha deve ser baixo, isto é, farinha do tipo fraca.
Exemplos: biscoito tipo Maria e Maisena.

Biscoitos de massas moles: onde o teor de proteina ja pode ser médio, isto é, em torno de 9%.

Biscoitos de massas fermentadas: nesse tipo de produto, o teor de proteina ja € mais elevado,
em torno de 11%. Sao conhecidos como biscoitos “cream cracker”, salgado ou “agua e sal”.

Os ingredientes para a produgao de biscoitos podem ser divididos entre duas fungdes principais,
embora outros ingredientes possam ser empregados:

Estruturador: Farinha, amido, ovos, leite, agua e sal.

Amaciador: Aglcar, gema de ovo, gordura e fermento.

Farinha de trigo: é o principal componente de quase todas as formulagoes de biscoito. Na massa,
a principal fungao da farinha é estrutural. Diversas outras farinhas (milho, mandioca, arroz, aveia,
centeio) também podem ser usadas para obtencao de produtos diferenciados.

Acticar: é o ingrediente que fornece docura e sabor, além de ter efeito sobre a textura, cor,
expansao e aparéncia geral do produto.

Cordura: tem a principal funcao de amaciante, agindo diretamente na textura, além de contribuir
no sabor.

Fermento: em produtos tipo cracker utiliza-se o mesmo fermento da panificacao (Saccharomyces
cereviseae). Para os demais tipos de biscoitos, utiliza-se o fermento quimico que, ao se decompor
sob acdo do calor durante o forneamento, produzindo gés, atua no desenvolvimento da estrutura
do produto.

Ainda ha outros ingredientes muito utilizados nas formulagoes de biscoitos, sao eles:

Ovos: sao usados para dar sabor e também no desenvolvimento da estrutura.

Produtos lacteos: usados principalmente para dar sabor e aumentar o valor nutricional da formulagao.

Cacau e chocolate: tém a finalidade de conferir sabor.
Aromatizantes: usados para o desenvolvimento do sabor do produto.
Corantes: tém a finalidade de determinar a cor dos produtos.

Dos tipos de biscoitos produzidos pela industria, os amanteigados sao os mais simples e rapidos
de serem obtidos. A tabela a seguir traz duas formulagoes tipicas desse tipo de biscoito.
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O processamento de biscoitos compreende algumas etapas, conforme mostra o esquema abaixo.

Formulagdes de biscoito amanteigado Os detalhamentos dessas etapas estao descritos a seguir.

ingredientes por 100 partes de farinha

Formulagoes

Ingredientes

Pesagem

Farinha 100 100
Acucar 30 -
Gordura 15 37,5 . -
Formagao (laminacao e moldagem)
/\gua 12,5 2,5
Xarope de glicose 75 - Forneamento (180°C / 6 minutos)
Aclicar mascavo - 45
Resfriamento
Sal 1,5 1,5
Bicarbonato de sodio 1,0 1,0 Embalagem
Bicarbonato de amonia 0,5 0,5
Monofosfato de acido célcio 0,4 0,2
Pectina 0,5 -
Manteiga - 10
Ovos -- 7,5
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Pesagem

Essa fase é muito importante, pois qualquer erro podera afetar todo o processamento. Os
ingredientes sdo pesados e acondicionados em recipientes apropriados e ficam reservados até o
momento de serem misturados.

A farinha deve estar estocada em lugar adequado para evitar a infestagio dos insetos,
fungos e roedores.

Mistura

O processo de mistura tem as seguintes funcoes:
< homogeneizacao dos ingredientes para formar uma massa uniforme;
=p dispersao de sélido no liquido ou liquido no liquido;
= desenvolvimento do gliten;
< aeracao da massa, deixando-a menos densa.

Os ingredientes sao misturados manualmente ou em batedeiras domésticas ou industriais,

até formar uma massa homogénea. Quanto mais homogénea a massa, melhor a qualidade do
produto final. O método de mistura pode ser do tipo “creme”, quando se faz uma pré-mistura
de aclcar, gordura, ovo ou leite e xarope, ou do tipo “tudo de uma vez”, quando todos os
ingredientes sdo homogeneizados num processo tGnico. Em alguns tipos de biscoitos, o método
de mistura é muito importante, especialmente nos amanteigados e estampados. A adicao de
pedacos de frutas, castanhas ou graos de cereais deve ser no final do processo de mistura, para
evitar a desintegracao das particulas.

Formacao

Os biscoitos podem ser formados e cortados por vdrios processos, dependendo de seu tipo. Em
escala de produgao artesanal, a forma do biscoito pode ser dada manualmente, com o auxilio de
equipamentos usuais de cozinha, como rolos, moldes ou colher. Em escala maior, os produtos sao
laminados por meio de sistema de pares de rolos de ago (3 a 4 pares), em que a abertura entre os
rolos diminui gradualmente. O retalho que se origina ap6s o corte da massa retorna ao inicio do
processo. As condicOes de temperatura e umidade do ambiente onde a massa é laminada também
sao importantes. Se a temperatura for muito alta (acima de 35°C), a gordura pode se desprender
da massa. Se a umidade for baixa demais (menor que 60%), pode haver formacao de casca sobre
a superficie da massa, dificultando o corte. O excesso de umidade também é prejudicial, pois

fara a massa grudar na forma. Normalmente, essas dificuldades sao eliminadas por meio do
espalhamento de farinha sobre a lamina de massa em camada bem fina. O biscoito cortado é
depositado em bandejas para ser levado ao forno.
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Forneamento

Nessa etapa, ocorrem as alteracdes que transformam a massa crua em biscoito. A operacao de
forneamento remove a umidade (28Kg de agua para cada 100Kg de massa), da cor e propicia
uma série de reacoes quimicas e fisicas que irdo dar origem ao produto final. O desenvolvimento
da estrutura ocorre preferentemente nos primeiros 30% do tempo total de forneamento. Os
fendbmenos mais importantes que ocorrem nessa etapa de desenvolvimento da estrutura estao
relacionados a formagao de bolhas de gés e sua expansao. Nos fornos, a transferéncia de calor
para a massa ocorre por contato (o calor gerado aquece a superficie da esteira ou assadeira) e por
transferéncia de ar quente (convecgao). O tempo no forno varia de acordo com o tipo de biscoito,
dos ingredientes da formulacdo e de sua temperatura. Uma faixa de temperatura adequada para
assar diferentes tipos de biscoito estd entre 180°C e 200°C. A essa temperatura, o tempo para
assar a massa varia de 6 a 10 minutos.

Resfriamento

O resfriamento é uma das fases mais importantes no processamento de biscoito. Assim que o
produto sai do forno, ele ainda estd mole e apresenta alguma umidade. Dessa forma, nao podera
ser embalado imediatamente e deve sofrer o processo de resfriamento lento. Se essa fase nao for
bem feita, o produto pode sofrer quebras, pois a parte interna do biscoito tende a perder umidade,
que passa para a parte externa, gerando trincas no biscoito resfriado.

Embalagem

Com a umidade relativa superior a 40%, o biscoito absorve d4gua do ambiente e, consequente-
mente, sofre alteracao de textura, tornando-se mole e perdendo sua caracteristica crocante. Os
biscoitos gordurosos podem adquirir sabor de ranco. Nesse caso, o ideal é evitar o contato do
produto com o oxigénio e a luz. A embalagem para biscoitos deve proteger o produto contra
quebra e esfarelamento, que comprometem seu aspecto visual. Nesse caso, é interessante a
utilizacao de bandejas rigidas de plastico, bases de cartdao ou de papel ondulado, que minimizam o
livre movimento dos biscoitos.




Bolos

Classificacao e ingredientes de bolos

O bolo é um tipo de alimento geralmente doce, a base de farinha e assado em fornos. Hé inconté-
veis tipos de bolos; alguns simples como paes, outros ricos e elaborados.

Um bolo de boa qualidade deve possuir as seguintes caracteristicas:
<> superficie plana ou arredondada;
< crosta fina, de cor dourada uniforme, com brilho;
< miolo fino e uniforme, constituido de muitas células de ar diminutas uniformemente distribuidas, sem
buracos grandes;
<5 deve ser leve, macio, levemente imido ao tato e ao paladar, aceitavelmente doce e ter bom sabor;
<= deve ser atraente.

Os ingredientes principais incluem uma proporcao adequada entre os ovos, o acucar, a gordura, o
leite, a farinha de trigo e o fermento quimico, capazes de formar um ntcleo de expansao dos gases
em que a estrutura é estabilizada pelo intumescimento do amido e a coagulacao das proteinas
durante o forneamento.

Farinha de trigo: na producao de bolos, é a mesma usada na producao de biscoitos, isto é, farinha
do tipo fraca (teor de proteina de cerca de 8%).

Agua: é outro ingrediente imprescindivel na formulagao. Sem 4gua, nao é possivel misturar correta-
mente os ingredientes, nem conseguir um cozimento uniforme do bolo.

Acticar: confere sabor e auxilia no desenvolvimento da cor do produto final.

Ovos: outro ingrediente muito comum na formulacao de bolos. Sua principal funcao é incorporar
ar, e, portanto, auxiliar no crescimento da massa.
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Sal: é outro ingrediente que, além de contribuir para o sabor, contribui para a textura e cor do
produto final.

Agente quimico: embora haja alguns tipos de bolos onde nao hé necessidade de adicao de um
agente quimico, seu uso na maioria dos produtos é imprescindivel. Sua principal funcao é auxiliar
no crescimento do produto, devido a sua capacidade de producao de gas.

Cordura: € um ingrediente opcional que afeta enormemente as caracteristicas do bolo. Os bolos
sem gordura, normalmente, sao mais secos e geralmente sao utilizados para fabricacao de bolos
prontos ou rocamboles recheados. Esses bolos apresentam massa leve, devido ao excesso de ovos

presentes. Por sua vez, os bolos com gordura apresentam uma estrutura mais imida e mais pesada.

Ha ainda uma ampla gama de ingredientes que podem ser adicionados, como por exemplo, leite
em po, leite de coco, sucos de frutas, pedacos de frutas, fibras, entre outros. A escolha entre um ou
outro ingrediente depende, é claro, da finalidade desejada.

A tabela a seguir, apresenta as formulagoes dos tipos de bolos mais comuns: bolo tradicional e bolo
“inglés” (% sobre o total da massa).

Segundo a Portaria SVS/MS 29, de 13/01/98, o termo "diet" pode, opcionalmente, ser utilizado para
os alimentos com restricao de nutrientes (carboidratos, gorduras, proteinas, sédio e destinados a
fins especificos), para os alimentos exclusivamente empregados para controle de peso e alimentos
para dieta de ingestao controlada de acticares. Ja a Portaria SVS/MS 27, de 13/01/98 (Informacao
Nutricional Complementar), prevé que alimentos “light” devam apresentar diferenca relativa
minima de 25%, para menos, no valor energético ou contetido de nutrientes do alimento compa-
rado ao produto tradicional.

Ingredientes

Farinha de trigo

Gordura

Acucar

Ovos

Leite

Amido de milho

Polidextrose

Concentrado
proteico de soro

Sorbitol

Tradicional

30,1

17,4

21,9

21,6

8,0

Formulacoes de bolos
Tradicional, High-ratio e Inglés

Padrao

31,2

19,4

19,3

21,0

8,0

High Ratio

Alto

acucar

26,8

16,7

27,8

18,8

9,0

Alto

liquido

27,6

17,2

17,2

22,2

15,0

Alto

liquido,

alto

acucar

13,7

29,6

22,8

11,0

Padrao

25,0

18,0

20,0

21,8

8,0

6,0

Inglés

Light

25,0

14,5

10,2

21,8

8,0

6,0

7.5

0,5

D3

25,0

14,5

8,0

6,0

14,0

0,5

9,0
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Dentre os processos de panificacao, o processamento de bolos é o mais simples de todos,
conforme mostra o esquema abaixo. Os detalhamentos das etapas estdo descritos a seguir.

Pesagem
Mistura 1- Homogenizacao (5 a 7 minutos)
Mistura 2 - Aeracao (aumento da massa em 4 vezes)
Enformagem
51
Forneamento (180°C-190°C / 50-60 minutos)
Resfriamento

Recheio e/ou cobertura

Embalagem
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Pesagem

Os mesmos cuidados e recomendacdes mencionados para a producao de paes e biscoitos
referentes a pesagem e medicao dos ingredientes da formulagao devem também ser seguidos para
o processamento dos bolos.

Mistura

A finalidade da mistura é, no primeiro momento, homogeneizar todos os ingredientes da maneira
mais eficiente possivel e, no segundo momento, incorporar ar a massa. Assim, a massa deve
sofrer um aumento em torno de quatro vezes seu tamanho original. Para obtencao de melhores
resultados, é necesséario o controle da temperatura dos ingredientes (temperatura 6tima ao redor
de 21°C), do tempo e da velocidade de mistura. A adicao de pedacos de frutas, graos ou castanhas
deve ser feita cuidadosamente e somente no final, depois de finalizada a homogeneizacao e a
aeracao da massa.

Enformagem

E a etapa responsavel por dar forma ao produto. A lubrificacio das assadeiras é importante para
facilitar a desenformagem do bolo.

Forneamento

E uma etapa critica, pois o forneamento incorreto pode anular os efeitos positivos conseguidos

na execucao das etapas anteriores. E nessa etapa que ocorrem a gelatinizacdo do amido e a
desnaturacao das proteinas que contribuem para a estabilizacao da estrutura, além de propiciar a
formacao de compostos de cor. O forno deve estar pré-aquecido a cerca de 180°C-200°C. Caso

a formulacao seja mais “rica”, deve haver uma ligeira reducao dessa temperatura. Os extremos

de temperatura tém efeito prejudicial, pois fornos muito quentes originam produtos com crosta
escura, baixo volume, miolo fechado e irregular e falhas no cozimento; e fornos muito frios
formam bolos com crosta muito clara, alto volume e muitas vezes com miolo fragil e seco. O
tempo de forneamento depende do tipo de bolo que esta sendo produzido e pode variar de alguns
minutos (para rocambole) até cerca de 3 horas (para bolos “ricos”). Em geral, 60 minutos de forno
é um tempo adequado para assar a maioria das formulacoes.

Resfriamento
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Feito em carrinhos, grades ou suportes, é necessario para retirar o excesso de umidade, que

poderia causar condensacao de dgua na embalagem e propiciar crescimento de bolores. Pode
haver uma etapa adicional, posterior ao resfriamento e anterior a embalagem, que é a adicao de
recheios e/ou coberturas.

Recheio/Cobertura

A finalidade é o enriquecimento da receita e a melhora da aparéncia e do sabor do produto. Os
recheios podem ser de cremes ou frutas e a as coberturas podem ser:
a base de agua, incluindo "fondant": compostos de acticar, dgua e aromas; variacoes podem incluir
estabilizantes, sucos de fruta, leite e outros liquidos, cacau e chocolate;
tipo “fudge”: basicamente, sao a base de dgua que contém gordura;
tipo “marshmallow”: coberturas altamente aeradas compostas de xarope de agucar, claras de ovo
e/ou gelatina;
glazes: para dar brilho.
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Embalagem

Todos os cuidados ja recomendados quando se discutiu o processamento de paes também
devem ser utilizados no resfriamento e embalagem dos bolos.

Utilizacao de ingredientes nao convencionais para producao de paes, biscoitos e bolos

Todos os cuidados ja recomendados quando se discutiu o processamento de paes também
devem ser utilizados no resfriamento e embalagem dos bolos.

O uso de ingredientes nao convencionais pode ser uma boa oportunidade para a diferenciacao
dos paes, bolos e biscoitos. Além de aumentar o valor nutritivo e o papel funcional dos
produtos nas regides mais carentes, pode ajudar a diminuir os custos de produgao e aumentar a
capacidade de o empreendimento sobreviver diante da concorréncia.

Recomendamos a aplicagao de ingredientes locais ou tipicos da regiao, sendo que eles podem
compor a formulacao substituindo parcialmente a farinha de trigo. Nesse caso, é muito
importante preservar as propriedades sensoriais dos produtos, sobretudo a expansao, o sabor e
a crocancia.

Abaixo estao listados alguns desses ingredientes tipicos regionais que podem ser utilizados nas
formulagoes:
Regiao Norte: castanha-do-pard, pupunha, banana pacova, cupuagu, cacau, tapioca, mandioca,
feijao-macuco, farinha de carima.
Regiao Nordeste: castanha de caju, macaxeira (mandioca), cacau, coco, milho, azeite de dendé,
gergelim, jerimum (abébora), algaroba, sorgo, batata-doce, cara, inhame.
Regiao Centro-Oeste: araticum, baru, castanha de caju, coco indaid, jaracatia, farinha de jatobd,
farinha de macauba.
Regiao Sudeste: banana, farinha de semente de jaca, farinha de jatobd, améndoa de sapucaia, milho.
Regiao Sul: frutas cristalizadas, card, cara-do-ar, soja, aveia, milho.
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Nesse projeto de referéncia, estao detalhados os equipamentos e os utensilios necessarios para a
producao de 250Kg didrios de produtos de panificacao (paes, bolos e biscoitos).

Esses equipamentos devem ser construidos e instalados com os , de forma a
evitar pontos onde pode acontecer o acimulo de residuos que levam a contaminacao cronica por
micrébios. O acimulo de residuos leva a formacao de microrganismos com extrema resisténcia a
produtos de limpeza e que sao de remocao quase impossivel. A presenca desses microrganismos
pode alterar o sabor, a cor e o odor dos produtos e comprometer a seguranca de seu consumo. Soldas
mal acabadas, furos, ranhuras, partes de dificil acesso para limpeza e/ou ndo desmontaveis, fundo de
tanques abaulados para cima, acabamentos cortantes, caimento inadequado no fundo de tanques,
entre outros, criam pontos propicios ao acimulo de residuos. De um modo geral, as empresas forne-
cedoras desses equipamentos procuram essar atentas a essas questoes. Entretanto, durante a cons-
trucao dos equipamentos, tais defeitos podem acontecer. Nesse caso, é que os defeitos
sejam no recebimento dos equipamentos, para que os problemas sejam corrigidos pela
empresa fabricante, sendo recomendavel recorrer a ajuda de especialistas e da assisténcia técnica do
fornecedor (talvez o extensionista rural que atende aos produtores possa ajudar nessa tarefa).



Descricao simplificada dos equipamentos, moveis e utensilios

=D para preparo da massa movido a motor 1/2 CV com dosador digital, que
permite o controle da quantidade de dgua utilizada. Atinge temperatura da dgua entre 2°C e
4°C. Capacidade: 50L/h;

com tacho em aco inoxidavel 304, com duas velocidades com motor de 4CV.
Capacidade: 40Kg;

de bancada moével de 50Kg, com display para digitos grandes, com
resolucao minima de 0,05Kg. Poténcia: 1,5W;

em inox, medidas 2,00 x 0,90 x 0,80m de altura. Aco inox 304 e acaba-
mento sanitario com sistema de rodas;
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58 Contém divisor, facas e bandeja teflonados e comprime. Divide o bloco de massa de cima
para baixo em 30 pedacos iguais. Acompanha mesa (base) inox. Capacidade: 30 unidades/
operagao;

=P entre 20 e 1000g com sistema reversivel movida a motor % CV. Possui
4 rodizios para facil deslocamento, bandejas e carenagem em ago inoxidavel, painel inteli-
gente com sistema de monitoramento integrado. Capacidade: 4.000 paes/h;

<D com sistema continuo de boleamento, equipada com motor elétrico 2
CV. Acabamento externo em aco carbono com pintura epoxidica ou ago inox. Capacidade:
6.000 pecas/h de 60g;

< com corpo e batedor em aco inoxidavel movido a motor %
CV. Capacidade: 80Kg/h;

com acabamento em pintura ep6xi ou aco inox. Estrutura em ferro fundido.

de 10, 12 ou 14mm. Possui facas reforcadas especiais em aco
inox e painel elétrico. Movida a motor elétrico de 2 CV. Capacidade: 240 paes/h;

axial com carcacga e hélice metédlica em chapa de aco carbono, pintados em
epoxi, com diametro de 400mm. Motor 1/3 CV. Capacidade: 4.500m3/h;

de sistema de pedal com dispositivo automatico que permite o acionamento de
jatos de agua através de um toque com o pé, provido de depdsito para detergente e escova,
saida com vélvula americana de 3,5 polegadas, confeccionado totalmente em aco inox AlSI
304 e acabamento sanitério.

D monoestagio para transporte de dgua de poco para reservatério com
bocais com rosca BSP. Caracol da bomba de ferro fundido GG-15, rotor fechado de aluminio
e selo mecanico, constituido de buna N dotada de motor elétrico Freq.: 100 inj./min.
Potencia 1,0 CV, capacidade 2.000L/h;

<D com painel de controle para dosagem de cloro na dgua da indus- 59
tria no padrao de potabilidade. Bomba dosadora para produtos quimicos com: dupla escala
de ajuste; controle eletronico; Freq.: 100 inj./min. Potencia: 1CV - Capacidade: 2.000L/h;

<D com estrutura em aco inox 304 e sistema de filtragem formado por 5 camadas de areia
de diferentes granulometrias, com sistema de retrolavagem das camadas filtrantes. Pressao

de operacao minima 25psi e maxima 120psi. Capacidade 2.000L/h,

fabricados em aco inox 304, com capacidade para 20 bandejas com
espacamento de 9cm e dimensodes 1,90 x 0,90 x 0,90m;

para pao em aluminio e bordas em ferro com 580 X 700mm;

sem perfuragdo com dimensao de 580x700mm construida em aluminio;

$ & & ¢

construidas em aluminio com dimensoes de 30 x 10 x 10cm;
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com bicos e cones em aco inoxidavel;
inglés construido em aluminio;

construida em chapa de ferro pintada em ep6xi para bandejas;

$ & ¢ ¢

tipo “capacho” composto de costado sélido, nao espumado, com tramas
fixadas no costado por fusao térmica, totalmente construido de cloreto de polivinila (PVC),
com gramatura minima de 3,3Kg/m?2 e espessura minima de 9mm;

$

com armacao em tubo quadrado 20 x 20mm com fechamento
externo e portas em aco zincado pré-pintado com espessura de 0,5mm e suportes em
aluminio para deposicao de bandejas, com as seguintes dimensoes externa: altura 1.800mm;
largura: 620mm; profundidade: 740mm, com capacidade para 20 bandejas ou 320Kg.
Completam o equipamento, rodas de nylon.

Em volume especifico dessa série, vocé encontrara uma relacao de alguns possiveis
fornecedores para esses materiais e equipamentos. Esses fornecedores foram iden-
tificados pela equipe da Embrapa Agroindistria de Alimentos apenas para servir de

referéncia e para ajudar na elaboracao do projeto do empreendimento. A Eletrobras e
a Embrapa Agroindistria de Alimentos nao mantém qualquer relacio com as empresas
identificadas, nem podem confirmar a qualidade dos produtos relacionados.
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A escolha do local mais adequado para a instalacao do CCP é uma etapa muito importante,
pois pode comprometer seu funcionamento. O local escolhido deve ser

, porque o transporte por longas distancias encarece o
custo do frete e pode comprometer o negoécio.

Empreendimentos localizados onde as estradas apresentem condicoes precarias ou que tenham
o trafego dificil em dias de chuva podem ter suas atividades comprometidas, pois dificultam o
transporte das matérias-primas para processamento e o escoamento dos produtos acabados.
Localidades préximas a baixadas ou leito de rios podem sofrer inundacées, causando danos aos
equipamentos, as estruturas civis e aos produtos processados e a processar.

Os CCPs nao podem ser localizados em dreas préximas a lixdes ou empresas com atividades
toxicas ao solo e a atmosfera, como criacao de animais, exploracao e beneficiamento de minérios,
produtos quimicos, mineracao, entre outros. Por outro lado, é essencial que as agroindustrias se
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situem em localidades com abundancia de agua prépria para o processamento (atendendo aos
requisitos fisico-quimicos e microbiolégicos da Portaria MS n® 2194/2011). Localidades com &gua
salobra ou com alto teor de sais minerais nao sao ideais para a instalacdo do CCP, embora nao
sejam totalmente inadequadas. Existem processos fisicos e quimicos para o tratamento desses tipos
de 4gua, mas que sdo caros para instalacao e exigem manutengao continua e pouco econémica.

A drea do entorno do CCP deve ser cercada com alambrado composto de mourodes retos de 230

x 8,5 x 7cm, enterrados em profundidade de 50cm no solo e dispostos a cada 2m, e de telas de

aco galvanizado de malha 2,5 polegadas com arame n° 12 BWG (2,7mm), formando uma cerca

de 1,80m de altura, que deve ficar a uma distancia de, no minimo, 3m das paredes externas da
edificagdo do CCP. Esse alambrado tem por finalidade impedir a entrada de animais que circulem no
entorno do CCP. A drea interna da cerca deve ser revestida de grama para minimizar a possibilidade
de poeira do solo em caso de ventos.

Como fazer o abastecimento de agua do CCP?

A 4gua participa de todos os processos relacionados a producao de alimentos, sendo utilizada
para lavagem de matérias-primas, para higienizacao de equipamentos e instalacoes e para a
formulacdo de produtos acabados. E um item fundamental no processamento de alimentos.
Embora grande parte das dreas rurais seja propicia ao fornecimento de dgua, o processo de
captacdao de dgua, mesmo em pocos artesianos profundos, pode contaminé-la com alguns
microrganismos presentes no solo. Por este motivo, a dgua precisa sofrer alguns tratamentos
simples para abastecer o reservatério do CCP e ndo causar contaminagao ao produto proces-
sado, conforme mostraremos a seguir:

esse processo € realizado por meio da instalagao de uma bomba centrifuga e um filtro
de areia para retencao de areia, argila e outras substancias organicas em suspensao, logo apds uma
bomba centrifuga, ambos com capacidade de 2.000L/h;

esse processo consiste na adicao de cloro a dgua captada e filtrada na concen-
tracao de 2ppm (partes por milhdo), por meio de um dosador automatico. O cloro deve ser
dosado a partir de uma solucao de hipoclorito de sédio. O dosador, que é ligado em paralelo com
a bomba de captacao de dgua, é ajustado para dosar 80ml ou 40ml da solucao de hipoclorito de
sodio (a 5% ou 10%, respectivamente) na agua que entra no reservatorio.
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Esse sistema é muito eficiente, pois, sempre que a bomba for ligada para captar d4gua do poco, o
dosador de cloro também inicia a dosagem automatica, dispensando qualquer controle manual.
Entretanto, é importante que, a cada semana, o dosador seja conferido e, se necesséario, ajustado.

O reservatoério de dgua devera ser instalado a uma altura minima de 4m em relacdo ao nivel do
piso do CCP, para proporcionar uma pressao necessdria as atividades de limpeza e sanitizacdo. A
capacidade total do sistema de armazenagem de dgua devera ser de 4.500 litros (podendo ser trés
reservatorios de 1.500 litros) para suprir as necessidades do CCP. A limpeza do reservatério deverd
ocorrer periodicamente, a cada seis meses. Para garantir a manutencao do volume de dgua no
reservatorio, devera ser instalada uma bomba controlada automaticamente por uma boia de nivel.
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Desenho Esquematico do Sistema de Filtracao e Cloracao
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Especificacoes para telhado e cobertura

A cobertura deverd ter uma dgua, com caibros de madeira bem seca e
sem empenos, dispostos longitudinalmente e transversalmente para formar uma estrutura para a
fixacao da cobertura.

A cobertura sera de telhas em fibras vegetais betuminosas de 6cm de altura. As telhas
serdo fixadas por parafusos apropriados, com arruelas e borracha de vedacao. As telhas formarao
também os beirais de 50cm de largura em cada lado. Outra opcao sao as telhas de fibrocimento
sem amianto.

Em todo perimetro do beiral do telhado deverd haver o acabamento
em laminas de forro de PVC branco, de 100 ou 200mm de largura e 10mm de espessura, com
encaixes tipo macho-fémea, estruturadas e fixadas internamente na prépria estrutura da cobertura.
A colocacao do forro deve acompanhar a inclinacao da cobertura formada nos beirais. O forro
deve ser instalado até 10cm para dentro do limite das paredes externas de forma que permita
ventilacdo e total vedagao da parte interna da cobertura com as esquadrias de telas para se evitar a
entrada e abrigo de pragas entre o forro e a cobertura.

Estruturas de obras civis

O prédio do CCP deverd ser estruturado por meio de pilares e vigas, conforme especificacao

de projeto executivo, com uso de blocos ceramicos para vedacao com 8 furos, assentados em
fiadas com perfeito alinhamento e prumo. Para tornar a construcdo mais rapida e com menos
perdas, vocé pode optar pelo sistema de alvenaria autoportante, que utiliza blocos de concreto
estrutural. Esse sistema de construcao permite um acabamento externo que dispensa preparacao
para pintura, que pode ser realizada nas superficies dos blocos. No entanto, antes de decidir
sobre essa alternativa construtiva, vocé deve verificar a disponibilidade desse tipo de bloco no
mercado local e de mao de obra capacitada para utiliza-lo.
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Especificacao técnica de acabamentos da construcao civil

Os acabamentos que sugerimos nesse projeto, junto com as especificagoes técnicas de cons-
trucdo civil, garantem o atendimento aos requisitos da legislacao sanitaria, além de oferecer
um baixo custo de manutencao e prolongada vida til. Para isso, é importante que a limpeza
e higiene das instalacoes sejam efetuadas de acordo com as recomendagbes que vocé vera
descritas no Capitulo VII.

Para baratear o custo de construcao da edificacdo do CCP, sugerimos que, em vez de construir
laje no teto, vocé use réguas de PVC para o acabamento dos tetos, que garantem um excelente
resultado sanitério. Para as paredes, a utilizacao de revestimentos ceramicos até 2m de altura tem
também o objetivo de baratear a construcdo da edificagao. Essa opcao € ideal, ja que os residuos
das atividades realizadas no CCP nao costumam se acumular a uma altura superior a 1,50m.

Em relacdo ao piso, a opcao por um acabamento que permite eficiéncia na limpeza e média
resisténcia mecanica e quimica se deve ao fato de que os processos de higienizacao das
instalagoes e equipamentos sao menos frequentes do que em outras agroindustrias.

A utilizagdo de acabamentos fora dessas especificagdes pode exigir manutengdes frequentes,
tornando-se invidvel na pratica e sob o ponto de vista financeiro. Pode ainda gerar problemas

devido ao aciimulo de residuos nas falhas do material indevidamente empregado.

Na tabela da préxima pagina, vocé encontra um resumo destes acabamentos e, no texto a seguir, 0
detalhamento das especificacoes técnicas:

Setor do CCP

Processamento e confeitaria

Forneamento

Resfriamento e embalagem

Armazenamento

Estoque de embalagens

Estoque de ingredientes
e aditivos

Armazenamento de
farinha de trigo

Barreira sanitaria

Sanitarios e vestiarios

Box de chuveiros

Sala de materiais de limpeza

Escritorio

Paredes externas do CCP

Piso

Ceramica esmaltada

Ceramica esmaltada

Ceramica esmaltada

Ceramica esmaltada

Concreto pintado

Concreto pintado

Concreto pintado

Ceramica esmaltada

Ceramica esmaltada

Ceramica esmaltada

Concreto pintado

Concreto pintado

Paredes

Revestimento ceramico
Tinta acrilica

Revestimento ceramico
Tiinta acrilica

Revestimento ceramico
Tinta acrilica

Tinta acrilica

Tinta acrilica

Tinta acrilica

Tinta acrilica

Revestimento ceramico
Tinta acrilica

Tinta acrilica

Revestimento ceramico
Tinta acrilica

Tinta acrilica

Tinta acrilica

Tinta acrilica

Teto

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC

Forro PVC
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Especificacao técnica dos acabamentos sugeridos

Revestimento ceramico a 2m de altura, tipo grés ou semigrés de cor branca ou creme, com
dimens6es minimas de 200 x 200mm, com as seguintes caracteristicas:
<> indice de abrasao PEI 3 ou PEI 4;
<> Rejunte com cimenticio branco;
<> O assentamento das pecas ceramicas deve ser realizado com as pecas retangulares na posigao
vertical e em fiadas retas e paralelas;
<> Nao é necessdrio o corte das pegas para atingir a altura exata de 2m, o assentamento deve terminar
sem o corte da ultima peca;
< O acabamento da juncao das pecas ceramicas com a parede deve ser realizado com massa cimenticia
com inclinacao aproximada de 30° para evitar o acimulo de poeira e o escoamento
total da agua de lavagem das paredes.

Do ponto em que termina o revestimento ceramico até 4m (altura do pé direito interno), pintura
com tinta acrilica branca ou creme com trés demaos em superficie previamente regularizada com
massa corrida para dreas internas.

Para dreas externas recomendamos pintura com tinta acrilica branca ou creme, com trés demaos,
em superficie previamente lixada e regularizada.

Revestimento ceramico: tipo grés ou semigrés, de coloracao clara (preferencialmente clara como
o branco ou tons de creme), desenho liso, com as seguintes caracteristicas:

<> Indice de abrasao PEl 5;

= Medidas minimas de 40 x 40cm;

= As placas sao assentadas com um rodapé de 7cm de altura, no caso da parede ter acabamento em

pintura com tinta acrilica.

Concreto pintado: a argamassa de acabamento (1:3) devera ser construida em quadros de
1 x Tm com juntas plasticas de dilatacdo de 3mm, na cor branca, devidamente alinhadas. Finalize
o acabamento utilizando tinta acrilica especifica para pisos, na cor cinza claro.
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Lembre-se que o prédio do CCP nao precisa ter laje.

Forro de PVC: Laminas de Forro de PVC branco de 10cm ou 20cm de largura e 1T0mm de
espessura com encaixes tipo macho-fémea. Estrutura e fixacao interna em metalon galvanizado e
com acabamento do mesmo material nas bordas parede/forro e emendas.

As aberturas existentes nos telhados para a drea externa da agroindustria devem ser protegidas por
telas plasticas com aberturas de 2mm, fixadas em molduras de aluminio anodizado nas dimensées
das aberturas existentes, proporcionando a ventilagao adequada da camada de ar existente entre o
telhado e o forro e impedindo a entrada de pragas.

Janelas- vitro hasct'/l*in’tis'// Pintura tinta acrilica
Porta de madeira Revestimento cerdmico
N -
L até 2m de altura

V.4

Piso de revestimento ceramico ou concreto pintado

"

Outras Especificacoes Técnicas

Conducao de agua potavel

= Tubulacao soldavel de PVC marrom de DN 32 (didametro nominal), dispostos externamente nas
paredes (instalacdo hidraulica aparente) a 3m de altura em relagao ao piso;

= Fixacdo por abracadeiras de PVC rigido, presas com parafusos de aco inoxidavel a cada 1,5m de
distancia para se evitarem deformacoes;

= Ramificacao na vertical por uma juncéo tipo “T” de DN 32 até as posicoes das tomadas dos pontos
d“4gua necessérios para alimentacao de lavatérios, equipamentos, torneira-registro, entre outros;

< As tubulagoes aparentes, assim como os suportes, devem ser pintadas na cor verde.

Recolhimento de aguas residuais
= Caixa sifonada de 150 x 150 x 50mm completa, com porta-grelha de aco inoxidavel com sistema
abre-fecha, fixada a porta-grelha por meio de parafusos em seus vértices.

Conducao de aguas residuais
< Tubulacdo subterranea de PVC soldavel de DN 50mm para conducao exclusiva das aguas recolhidas
nas caixas sifonadas;
= O sistema deve ser construido de forma a centralizar o recolhimento destas dguas residuais em uma
caixa de recepcao, externa ao CCP, onde a dgua podera ser tratada.

Recepcao de aguas residuais
= Caixa de inspecao quadrada em concreto com 600 x 600 x 300mm dotada de tampa, distante de no
minimo a 10m do prédio do CCP;
= Recomendamos que a saida dessa caixa seja direcionada para uma estacao de tratamento de esgotos
com capacidade para receber uma vazao de 500 a 1.000 litros/dia de efluentes, de modo que nao
sejam despejados em fossa séptica ou sistema publico de esgoto sem tratamento prévio.
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Recolhimento de aguas de lavatorios
= Caixa sifonada de 100 x 100 x 50mm com porta-grelha quadrada de 100 x T00mm e grelha de aco
inoxidavel com sistema abre-fecha, fixada a porta-grelha por meio de parafusos em seus vértices.

Conducao de aguas de lavatorios e banheiro
<> Tubulagdo subterranea de PVC soldavel de DN 50mm para condugéo exclusiva das dguas recolhidas
nas caixas sifonadas para a tubulagao de esgoto sanitdrio de DN 100mm.

Recepcao de esgoto sanitario
<> Sistema de fossa séptica, filtro anaerébio e sumidouro projetado de acordo com a utilizagao do CCP,
instalada a uma distancia de, pelo menos, 10m do prédio. O fechamento nao deve permitir a exalacao
de qualquer tipo de odor. A fossa séptica é dispensada se houver rede de captacao de esgoto sanitario.

A Resolugédo n® 385/2006 do CONAMA estabelece procedimentos a serem adotados para
74 o licenciamento ambiental de agroindiistrias de pequeno porte e baixo potencial de impacto

ambiental, que pode incluir a necessidade de tratamento de efluentes.

Instalacoes elétricas

Conduites

< Eletrodutos rigidos de PVC tipo roscavel antichamas, no minimo, DN 20, Classe B, embutidas
nos forros de PVC;

= Fixacdo por abragadeiras de PVC rigido a cada 2m de distancia para evitar deformacao;

< Os eletrodutos serdo ramificados na vertical na posicao de cada um dos equipamentos a serem
alimentados;

= Caixas de passagem 4x2 para ligacao das tomadas elétricas na altura de 2m em relacdo ao piso
ou em altura que permita a ligacao dos equipamentos com uma folga entre 0,5m e 1,0m;

< Os eletrodutos devem ser pintados na cor cinza escuro;

= As caixas de passagem devem ter anel de vedacao de borracha.

Tomadas e Interruptores:

= Tomadas de trés pinos com aterramento. As tomadas com tensao elétrica de 220V deverao ser de
10A e as tomadas com tensao de 127V deverao ser de 20A;

= Todas as tomadas deverao ser identificadas com a tensao, por meio de um adesivo resistente a dgua,
colado no canto inferior direito dos espelhos;

< Os interruptores para a iluminagao deverao seguir as especificagbes da Norma ABNT;

= Tanto as tomadas como os interruptores devem ser instalados em caixas de montagem 4x2 ou 4x4
com embutes para montagem dos conduites, sobrepostas as paredes a uma altura de 1,170m do piso.
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Luminarias:
<0 Plafon simples redondo, em aco, com garras para fixar protetor esférico de plastico na cor branca,
com uma lampada eletronica de 25W (fluorescente compacta) de cor branca morna (2.700K).

Condutores e sistema de protecao:
= Devem ser utilizados condutores do tipo “cabinho flexivel” e disjuntores instalados em quadro de
distribuicao, em local abrigado de umidade e de facil acesso aos operadores do CCP. O dimensio-
namento das instalacoes elétricas deve levar em consideracao toda a carga instalada e, assim como
a sua execucao, sé deve ser realizada por profissionais capacitados e que observem as Normas
Técnicas Brasileiras pertinentes.

Esquadrias de janelas e portas

As caracteristicas propostas para as esquadrias de janelas e portas atendem a legislacao

sanitaria, promovem o uso da luz natural e ventilacdo (quando necessario), sao resistentes aos
procedimentos usuais de manutencao (limpeza e desinfeccao), permitem a comunicacao visual e
apresentam o menor custo possivel.

Com excecao das portas em contato com a drea externa do CCP, que devem ser bem seguras, as
portas internas entre as areas do CCP servem somente para dividir os setores. Nao recomendamos
a instalacao de portas entre dreas que devem ter separagao fisica, mas nao necessitam de barreira
(porta), pois isso reduz o valor final da construcao e promove um fluxo de trabalho mais eficiente.

A tabela a seguir resume as especificagbes das sugestoes para as esquadrias. Elas estao
acompanhadas dos cédigos das legendas presentes na planta que apresenta a sugestao de
arrumagao, que voceé encontrara no final desse capitulo.

Setor do CCP

Janelas

Portas

Barreira sanitaria

Armazenamento de farinha de trigo

Estoque de ingredientes e aditivos

Estoque de embalagens

Processamento e confeitaria

Forneamento

Resfriamento e embalagem

Armazenamento

Escritorio

Sanitarios e vestiarios

Box de chuveiros

Estoque de Materiais de Limpeza

J1 = Vidro temperado

J7= Porta de aco (6culo)

J7= Porta de aco (6culo)

J7= Porta de aco (6culo)

J2, 13, )4 e ]5 = Vitrd
basculante

J6 = Vitr6 basculante

J7= Porta de aco (6culo)

J8 = Janela de ago com grade

J9 e J12 = Vitro basculante

J10 e J11 = Vitro basculante

J13 = Vitr6 basculante

P1 = Porta de aco
P2 = Porta de aluminio com visor

P3 = Porta de aluminio com visor

P4 = Porta de aluminio com visor

P5 = Porta de aluminio com visor

P6 = Porta de aco

P7 = Porta de PVC
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P8 = Porta de PVC

P8a = Porta de PVC

P9 = Porta de madeira

P10 e P13 = Porta de madeira

P11, P12, P14 e P15 = Aluminio /
acrilico

P16 = Porta de madeira
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Especificacao técnica das esquadrias sugeridas

N

N

Esquadria de aluminio anodizado, com encaixe perfeito no tamanho do vao estabelecido na planta
sugerida, composto de trés folhas sobrepostas, sendo uma fixa inferior e duas basculantes;

Para vedacao de vaos com comprimento acima de 1,50m haverd a necessidade de dois conjuntos de
basculas, sendo cada uma com comprimento igual a metade do comprimento do vao;

As folhas sao preenchidas com vidro comum incolor canelado ou pontilhado de 4mm para esquadrias
com comprimentos de até 0,80m e de 6mm para esquadrias com comprimentos de até 1,50m;

Os vidros devem ser vedados com plastico especifico para tal;
A instalacao do vitrd deve facear perfeitamente a parede interna;

O beiral resultante na parte externa deve ter um caimento de 30° para prevenir o acimulo de dgua de
chuva/lavagem;

O mecanismo para movimentagao das basculas é do mesmo material das esquadrias e devera estar
numa altura entre 150cm e 180cm do piso, preso a parede com parafusos de aco inoxidavel;

Em dareas litoraneas, ou com forte tendéncia a corrosao, é necessario isolar o contato entre o parafuso
e o suporte do mecanismo, inserindo um anel de borracha para se evitar a corrosao;

Todos os vitrds basculantes devem ser protegidos na parte externa por uma tela plastica para evitar a
entrada de insetos voadores e outras pragas;

As telas plasticas devem estar dispostas em uma estrutura de perfis de aluminio anodizado em forma
de caixa, cujas dimensbes sejam 10cm a mais que as dimensoes dos vitrds instalados e com uma
profundidade de 20cm para permitir a sua abertura. Os perfis devem ser instalados com parafusos
borboleta, ou outro mecanismo de fécil retirada, para facilitar e viabilizar a manutengao e limpeza dos
vitrOs e beirais externos resultantes.

Porta de madeira: Portas e batentes de madeira macica com 3cm de espessura, perfeitamente
ajustados e acabadas com pintura com duas demaos de tinta acrilica semibrilho de cor branca ou
palha. As fechaduras sao do tipo comercial e com trinco de 4 voltas para garantir seguranca. As
portas sao ajustadas aos batentes por meio de dobradicas de latao.

Portao em grade de aco: Portdo em grade de aco carbono base zarcao com malhas de 1,5cm
estruturadas por meio de soldas em tubos de aco carbono de 1,5 polegadas de diametro, formada
por duas folhas de abertura simples e com acabamento em pintura em esmalte sintético com trés
demaos na cor cinza claro. O fechamento da porta é por meio de cadeado de 6cm de base.

Aluminio / acrilico: Portas para fechamento de sanitérios e boxes construidos por 2 folhas
estruturadas por meio de perfis de aluminio anodizado, sendo cada folha preenchida com acrilico
pontilhado e de cor branca.

Porta de aluminio com visor: A porta e a guarnicao tém suas estruturas construidas de esquadrias
de aluminio com perfil 25 e dividida em duas folhas na altura de 1,50m a partir de sua base. Na
folha inferior, a porta conta com acabamento em lambri vertical de aluminio com pintura eletros-
tatica branca. Na folha superior, a porta contém visor de vidro temperado de 6 mm incolor e liso
esquadrado nos perfis de aluminio e vedados com borracha para permitir comunicagao visual. As
dobradicas sao de mola de acao simples e construidas em aco inoxidavel. O puxador é disposto
somente de um lado da porta e construido de aluminio com pintura eletrostatica de cor branca. A
porta nao tem trinco.
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As dreas onde estao instalados os fornos e aquelas destinadas ao “Resfriamento e Embalagem”
necessitam de exaustao forcada do ar quente oriundo do forneamento e do resfriamento dos
produtos de panificagao. Essa exaustao € realizada por meio de dois exaustores de parede situados
em cada uma dessas areas que permanecem ligados continuamente durante todo o periodo desse
processo. Os exaustores tém a funcao de retirar o ar quente resultante para fora do CCP. Essa
exaustao visa fornecer conforto térmico aos funcionarios e evitar a formagao de condensados nas
paredes e tetos que podem vir a contaminar os produtos.

Como arrumar e distribuir os equipamentos?

A fabricacdo de produtos de panificacdo é uma atividade que envolve operacoes que podem
influenciar na qualidade do produto final. Com essa perspectiva, apresentamos a seguir plantas de
construcdo e de arrumacao dos equipamentos dentro do CCP, com a finalidade de:

< Minimizar a chamada contaminagao cruzada do alimento durante o seu processamento;

<> Facilitar o fluxo de trabalho nas atividades de producao pela nao compartimentalizacdo de atividades
que podem ser executadas em um mesmo ambiente;

= Minimizar contaminacao de microrganismos em suspensao na atmosfera do ambiente externo para o
ambiente interno do CCP, por meio de uma barreira sanitdria na entrada da unidade;

= Garantir um ambiente para paramentacao (colocacao de uniformes) e higienizacao de maos e botas dos
processadores no sentido de se evitar contaminagao cruzada dos alimentos, utensilios e instalagoes, por
meio da barreira sanitaria e lavatérios na area de producao da unidade;

= Garantir que nao haja contato da atmosfera do sanitario e do vestiario com a do CCP;

= Minimizar custos da construgao civil com um ambiente adequado para as atividades de processamento.

Nossa proposta de arrumagao, em conjunto com as especificagoes técnicas dos materiais a serem
aplicados nos pisos, paredes e tetos e as demais recomendacdes para construcao civil, atende aos
requisitos da legislacao sanitaria federal.
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Planta Baixa e Corte Esquematico de um CCP

Fluxo Esquematico de Produtos
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6 - BALANCA

7 - MESA INDUSTRIAL

8 - DIVISORA

9 - MODELADORA

10 - BILEADORA

11 - CUBA

12 - MESA DE APOIO

12A - MOINHO DE FARINHA DE ROSCA
13 - ARMARIOS DE FERMENTACAQ
14 - FORNO

15 - FORNO

16 - CARRINHOS E BANDEJAS
17 - FATIADORA

18 - MESA

19 - MESA

20 - EXAUSTORES AXIAIS
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VII. Higiene de Pessoal e Limpeza das Instalacoes

Higiene Pessoal

O CCP é dotado de lavatérios nas areas de entrada (barreira sanitaria) e de processamento. Assim,
todos os funciondrios envolvidos nos processos devem lavar as maos sempre no inicio de uma
atividade, quando trocar de atividades (apds a manipulagao dos produtos quimicos, apés utilizacao
do sanitario, entre outras) e quando as maos estiverem sujas. Para uma higienizagao eficaz, os
operadores do CCP devem seguir as seguintes etapas:

= Molhar as maos (pré-enxague);

= Passar sabao pelas maos e lava-las uma contra a outra, dando especial enfoque as partes entre os

dedos e nas linhas existentes nas palmas. Nesta etapa é importante, a0 menos uma vez ao dia, no

inicio das atividades, a limpeza das unhas com a utilizacao de uma escova prépria em movimentos de
vai e vem, com bastante leveza para nao ferir as partes internas das unhas;

Enxaguar com bastante dgua até a total retirada do sabao;

Secar as maos com papel toalha branco (néo reciclado);

Passar uma solucao de alcool-gel a 70% p/v.
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O uso de luvas nao é indicado, uma vez que ela pode causar a falsa impressao de que também nao
precisa ser limpa. Além disso, a luva pode provocar suor e perda de tato. Entretanto, se o operador
do CCP estiver com ferimentos nas maos e nao puder ser substituido, o uso de luvas é recomen-
dado e necessario. Nessa condicao, deve haver o monitoramento da troca da luva a cada parada
de atividade ou quando manipular caixas, utensilios para limpeza ou outra atividade que possa
contaminar o produto. As luvas descartaveis nao podem ser higienizadas.

Todos os funciondrios envolvidos no processamento de alimentos devem vestir botas plasticas
totalmente fechadas e impermeaveis, gorro, camisa e calca sem bolsos e aventais, todos de cor
clara, preferencialmente branca. E necessario retirar pulseiras, brincos, anéis, aliancas, colares,
esmalte de unha e batom antes de iniciar as atividades no CCP.

Como normas de comportamento pessoal, fumar,

mascar chicletes e comer alimentos séo praticas
proibidas durante as atividades no CCPF.

Limpeza e sanitizacao de instalacoes
(equipamentos, utensilios e acabamentos)

Existe uma sequéncia légica de limpeza das instalagdes do CCP, composta de trés etapas:

Etapa 1: Pré-lavagem

Nessa etapa, é feito o pré-enxague de todos os equipamentos e utensilios, incluindo as
paredes, pisos e tetos com agua potavel, preferencialmente a temperatura de aproxima-
damente 40°C. Essa etapa tem por objetivo retirar as sujeiras grandes, visiveis e é respon-
savel pela remocao de cerca de 90% de toda a matéria organica residual;

Etapa 2: Lavagem com detergente neutro

Em seguida, vocé deve fazer a esfregacao de todos os moveis, de todas as partes desmontéveis e
nao desmontaveis dos equipamentos e utensilios com uma esponja fartamente embebida em uma
solucao de detergente a base de acido dodecil benzeno sulfonico alcalinizado. A diluicao devera
ser realizada de acordo com as instrucdes do fabricante, constantes na rotulagem do produto, em
agua potavel. Apos a esfregacao, vocé deve enxaguar todas as partes com bastante dgua;

Etapa 3: Desinfeccao

Essa etapa pode ser realizada por contato por imersao e/ou aspersao das partes com uma solucao
a temperatura ambiente de hipoclorito de sédio a 100pmm (para imersao) ou 200ppm (para
aspersao). Para o preparo da solucao, deve-se diluir 500ml de solucao a 10% p/v de hipoclorito

de s6dio em 500L de dgua potavel, corrigindo o valor de pH para uma faixa entre 6 e 7,5 com a
adicao de acido muridtico. Os materiais imersos ou aspergidos devem permanecer em contato
com essa solucdo por 15 minutos. Apds o periodo de contato, enxaguar todas as partes com
bastante agua. Essa etapa tem por objetivo reduzir significativamente o nimero de microrganismos
deteriorantes e eliminar os patogénicos.

As janelas, portas e fechaduras/puxadores de aluminio nao devem ter contato direto com nenhum
desses sanitizantes, embora sejam resistentes a respingos. Para a sua limpeza, deve-se esfregar
com detergente liquido concentrado e neutro com auxilio de uma esponja de cerdas macias e
enxaguar com bastante agua.

Devido a sua toxidez e propriedades dcidas ou alcalinas, a manipulagéo de produtos
quimicos e de limpeza necessita de cuidados especiais. 56 deve ser realizada por

pessoa capacitada e devidamente paramentada com equipamentos de protegio
individual, principalmente, botas, luvas, éculos e mascara facial.
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A préxima tabela mostra a frequéncia deste procedimento para as diferentes instalacoes.

Equipamentos e
partes desmontaveis
em aco inoxidavel

Formas para
produtos de panificagao

Paredes areas molhadas (*1)
Pisos areas molhadas (*1)
88
Paredes areas secas (*2)
Pisos areas secas (*2)
Tetos

Janelas

Portas

Esfregacao

Imersao / esfregacao

Aspersao / esfregacao

Imersao / esfregacao

Varricao e aspiragao

Varricdo e aspiracao

Aspersao / esfregacao

Esfregacao

Esfregacao

Etapas 1,2 e 3 - sempre ap0s 0 uso
Etapa 3 - sempre antes do uso

Etapas 1 e 2 - sempre ap0s 0 uso
Etapas 1 e 2 - sempre ap0Os o processamento
Etapa 3 - quinzenal

Etapas 1 e 2 - sempre ap0s o0 processamento
Etapa 3 - sempre ap0s o processamento

semanalmente

semanalmente

Etapas 1 a 3 - mensalmente

Etapas 1 a 3 - quinzenalmente

Etapas 1 e 2 - sempre ap0s 0 uso




VIIl. Orientacdes de Rotulagem

A rotulagem de todos os produtos processados no CCP deve seguir as regras para rotulagem
obrigatdria dos alimentos embalados na auséncia do cliente. Como regra geral, as embalagens dos
alimentos devem apresentar:

<® Rotulagem Geral
=® Rotulagem Nutricional
=®» “Claims”: Informagobes nutricionais complementares

As regras para a rotulagem sao definidas pelas diversas legislagbes que abordam o tema, entre as
quais destacamos:

Regulamento Técnico Para Rotulagem De Alimentos Embalados
RDC 259 20.09.02ANVISA/MS
Instrugdo Normativa 22, de 24.10.05 MAPA Produto de Origem Animal Embalado

Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando obrigatdria a
rotulagem nutricional.

Resolucao RDC n.° 360, de 23 de dezembro de 2003

Resolucdo RDC n.° 269, de 22 de setembro de 2005 (IDR) DE PROTEINA,VITAMINAS E MINERAIS
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Regulamento Técnico de Porcoes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.
Resolugao RDC n.° 359, de 23 de dezembro de 2003
Resolugao RDC n.° 163, de 16 de agosto de 2006

Regulamento Técnico Referente A Informacao Nutricional Complementar
Port. 27 ANVISA/MS 13.01.98

Regulamento Técnico Metrolégico, Estabelecendo a Forma de Expressar o Contetdo Liquido a ser Utilizado
nos Produtos Pré-Medidos.
Portaria INMETRO n.° 157, de 19 de agosto de 2002

Declaracao de Glaten

Obriga que os produtos alimenticios comercializados informem sobre a presenca de gliten, como medida
preventiva e de controle da doenca celiaca.

Lei 10.064, de 16 de Maio de 2003

Cédigo De Defesa Do Consumidor (CDC)
Lei n.° 8.078, de 11 de setembro de 1990

Rotulagem dos alimentos

De modo geral, no rétulo de um produto alimenticio devem constar as seguintes informacoes:
<» Nome de venda do alimento
<> Lista de ingredientes (ing. composto, d4gua, misturas, aditivos etc.)
<» Conteudos liquidos
<> Identificagao da origem
<> lIdentificacao do lote
<0 Prazo de validade
<0 Instrugdes para a principal utilizacao e preparo pelo consumidor

Tabela Nutricional

Modo de Preparo
Instrucoes de Uso

Sua Marca

Nome Fantasia, Denominacdo

Identificacao de Origem

Lote / Validade

Lista de SAC: (00) 0000-0000
Ingreclientes

Esse esquema de um rétulo que apresentamos serve para que vocé tenha uma ideia do que ele deve conter.
Nao é um modelo, porém nele estdo contidas genericamente as informacéoes de rotulagem obrigatéria.
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Nome de venda do alimento
No rétulo do produto embalado, devera ser utilizada a designagao aprovada em seu estudo técnico
pela legislacao, acompanhada da Marca Fantasia e/ou nome da firma processadora.

Lista de Ingredientes

"ingredientes:" ou "ingr.:", em ordem decrescente da respectiva proporcao, isto é, os ingredientes
de maior quantidade devem encabecar a lista, numa sequéncia até o de menor presenca no
produto. Aditivos devem ser declarados no final dessa lista. Caso haja a presenca de ingredientes
compostos no produto, estes devem constar na lista, entre parénteses, estando seus ingredientes
em ordem decrescente de proporcao. Nao sera necessario declarar, caso representem menos do
que 25% do alimento.



Deverd ser expresso por massa, por uma das seguintes expressoes: "Contetdo Liquido", "Cont.
Liquido" ou "Peso Liquido".

As unidades legais de quantidade nominal devem ser escritas por extenso ou representadas com
simbolos de uso obrigatério, precedidos de uma das expressoes acima.

A altura minima dos algarismos da indicacao quantitativa do contetdo liquido devera obedecer ao
disposto na port. INMETRO 157/02, conforme a tabela abaixo:

Menor ou igual a 50 2

94 Maior que 50 e menor ou igual a 200 3
Maior que 200 e menor ou igual a 1000 4

Maior que 1000 6

Os simbolos ou denominagdes metrolégicas das unidades de medidas (SI) deverao figurar com
uma relacdo minima de dois tercos (2/3) da altura do nimero.

Exemplificando:
60 g

Podem ser utilizadas as expressoes: "fabricado em...", "produto..." ou "industria...";

Nome (razao social) do fabricante ou produtor ou fracionador ou titular (proprietdrio) da marca;
Nome do importador, no caso de alimentos importados;

Endereco completo;

Pais de origem e municipio;

Nimero de registro ou cédigo de identificacao do estabelecimento fabricante junto ao 6rgao
competente;

Identificar a origem.

Impresso, gravado ou marcado, com indicagao em cédigo ou linguagem clara, visivel, legivel e
indelével.

Pode-se utilizar um cédigo chave, que deve estar a disposicao da autoridade competente e constar
da documentagao comercial quando ocorrer o intercambio entre os paises, ou a data de fabri-
cacao, de embalagem ou de prazo de validade, dia e o més ou 0 més e o ano, nesta ordem. 95

O prazo de validade deve ser declarado por meio de uma das seguintes expressoes:
"consumir antes de..."

"valido até...” ‘"validade...” ‘val:...

"vence...” '"vencimento...” 'vto:...
"consumir preferencialmente antes de..."

O prazo de validade deve constar de pelo menos:
o dia e 0 més - prazo ndo superior a trés meses;
0 MEés e 0 ano - prazo superior a trés meses;

se o més de vencimento for dezembro, basta indicar o ano, com a expressao "fim de...." (ano);

Devem ser expressos, em ordem numérica nao codificada. O més pode ser indicado por meio das
trés primeiras letras.
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Quando necessario, o rétulo deve conter as instrucdes sobre o modo apropriado de uso, por
exemplo, a reconstituicao, o descongelamento ou o tratamento que deve ser dado pelo consu-
midor para o uso correto do produto.

Como observacao, é importante lembrar que parte da rotulagem é facultativa. Vocé pode incluir
informagoes adicionais, desde que nao contrariem ao disposto na rotulagem obrigatéria. Por
exemplo, pode haver qualquer informacao ou representacao grafica, sempre que nao estejam
em contradicao com os requisitos obrigatérios.

Denominagao de Qualidade, somente de um Regulamento Técnico especifico devendo ser
facilmente compreensiveis e de forma alguma levar o consumidor a equivocos ou enganos.

Os produtos alimenticios contendo ou nao ingredientes como trigo, aveia, centeio, malte,
cevada e seus derivados devera constar no rétulo as inscrigoes "contém Glaten" ou "nao contém
Glaten", conforme o caso, em caracteres com destaque, nitidos e de fécil leitura. Lei 10.064, de
16 de Maio de 2003.

Rotulagem nutricional obrigatoria de alimentos e bebidas embalados

Rotulagem Nutricional é uma descricao destinada a informar ao consumidor sobre as proprie-
dades nutricionais de um alimento, por exemplo: declaracao do contetdo do valor calérico, de
fibras alimentares e de nutrientes no rétulo.

A informagao nutricional de um produto deve estar de acordo com o Regulamento de Rotu-
lagem Nutricional.

Vocé obrigatoriamente deve declarar a quantidade do valor energético e dos seguintes
nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra

alimentar e o sédio.

Porcao: gramas(g), mililitros (ml) e medidas caseiras
Valor energético: quilocalorias ( Kcal ) e quilojoules ( KJ)
Proteinas: gramas (g)

Carboidratos: gramas (g)

Gorduras: gramas (g)

Fibra alimentar: gramas (g)

Sédio: miligramas (mg)

Colesterol: miligramas (mg)

Vitaminas: miligramas (mg) ou microgramas (ug)
Minerais: miligramas (mg) ou microgramas (ug)

A quantidade do valor energético e dos seguintes nutrientes:
Carboidratos;
Proteinas;
Gorduras totais;
Gorduras saturadas;
Gorduras trans;
Fibra alimentar;
Sédio.

A disposicao, o realce e a ordem devem seguir os modelos apresentados. Deve aparecer agrupada
em um mesmo lugar, estruturada em forma de tabela, com os valores e as unidades em colunas.
Se o espaco nao for suficiente, pode ser utilizada a forma linear, conforme modelos a seguir.
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INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢ao g ou ml (medida caseira)

Quantidade por porgao % VD (%)
Valor energético | ... kcal = .....kJ

Carboidratos

Proteinas

Gorduras totais

Gorduras saturadas

Gorduras trans (Nao declarar)

Fibra alimentar

Saodio mg

Nao contém quantidade significativa de ....... (valor energético e/ou ofs) nome(s) do(s) nutriente(s))
(Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragao nutricional simplificada)

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8.400kJ. Seus valores

diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Quantldafle % VD (*) Quantldaije % VD (¥)
por porgao por porgao
Valor energético Gorduras
..... kcal = .....kJ saturadas .......g
INFORMACAO
NUTRICIONAL Carboidratos .....g ?orduras (Nao declarar)
rans ... g
Porgao ___ g ouml | proteinas ........ g ;lll_:)ra )
(medida caseira) Imenar ......... g
Gorduras g
totais ... o] Sodio v 9
Nao contém quantidade significativa de ....... (valor energético e/ou o(s) nome(s) do(s) nutriente(s))
(Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragao nutricional simplificada)

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8.400kJ. Seus valores

didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

A expressio INFORMACAO NUTRICIONAL, o valor e as unidades da porcio e da medida caseira,
devem estar em maior destaque do que o resto da informacao nutricional.

Informagao Nutricional: Porgao g ou ml (medida caseira); Valor energético ..... kcal =
..... kd (...%VD); Carboidratos .....g (...%VD); Proteinas .....g (...%VD); Gorduras totais .....g
(...%VD); Gorduras saturadas ....g (...%VD); Gorduras trans ....g; Fibra alimentar ....g (...%VD);
Sddio ...mg (...%VD). Nao contém quantidade significativa de ....... (valor energético efou ofs)
nome(s) do(s) nutriente(s)). (Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragdo

nutricional simplificada).
* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8.400kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

A informagao nutricional serd expressa como "zero", "0" ou "ndao contém" quando o alimento
contiver quantidades menores ou iguais as estabelecidas como nao significativas.

Caso os valores de carboidratos, proteinas, gorduras totais, fibra alimentar, sejam menores ou
iguais a 0,5g na porcao, fica facultado utilizar a expressao “nao contém quantidades significa-
tivas de ...... ”. Para a declaragao de gorduras saturadas e gorduras trans, pode-se proceder da
mesma forma, utilizando essa expressao para valores menores que 0,2g na porcao.
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Valor energético / nutrientes Quantldad(eeiprr\igss;g;lzcg t(l)\(,afnsor porgéo

Valor energético Menor ou igual a 4kcal Menor que 17kJ

Carboidratos Menor ou igual a 0,5g

Proteinas Menor ou igual a 0,5g

Gorduras totais (*) Menor ou igual a 0,5g

Gorduras saturadas Menor ou igual a 0,29

Gorduras trans Menor ou igual a 0,29

Fibra alimentar Menor ou igual a 0,5g

Sadio Menor ou igual a 5mg

A declaracao de outros nutrientes ndo obrigatérios, como, vitaminas e/ou minerais, é permi-
tida, devendo seguir as mesmas orientacoes contidas na legislacao.



“Claims”: Informagoes nutricionais complementares

Além da mencao de nutrientes na lista de ingredientes, obrigatéria na rotulagem nutricional,

vocé pode declarar propriedades nutricionais do alimento. E a chamada informacéo nutricional
complementar, que é definida como qualquer representacao que afirme, sugira ou implique que um
alimento possui uma ou mais propriedades nutricionais particulares, relativas a seu valor energético
e/ou seu contetdo de proteinas, gorduras, carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e/ou minerais.

Os resultados podem ser apresentados no Modelo Vertical B. O Modelo linear pode ser utilizado
apenas se o rétulo ndo apresentar espaco suficiente para a apresentagao nos modelos citados A e B.

Fique atento a possiveis mudangas futuras nas normas e regras
de rotulagem para produtos alimenticios.




IX. Conclusao

Como destacamos inicialmente, esse fasciculo foi elaborado com base em trabalho desenvolvido
por pesquisadores da Embrapa Agroindustria de Alimentos, com a intencao de oferecer um projeto
de referéncia para um Centro Comunitario de Producao destinado a fabricacao de 250Kg didrios
de produtos de panificacao (paes, bolos e biscoitos).

Vérios aspectos que podem impactar no melhor funcionamento de uma unidade desse tipo nao
foram aqui contemplados, por serem especificos de cada regiao e de cada grupo de produtores.

Aos grupos de produtores que desejarem implantar um CCP como esse, recomendamos que
consultem o técnico em assisténcia técnica e extensao rural que atende a comunidade, a fim de
que ele possa adequar e enriquecer esse projeto de acordo com as particularidades da regiao e as
condicoes de producao e comercializacao existentes.

O texto original elaborado pela Embrapa Agroindustria de Alimentos para as Centrais Elétricas

Brasileiras S.A. — Eletrobras, na esteira do Projeto de Cooperacao Técnica com o IICA- Instituto

Interamericano de Cooperacao para a Agricultura, esta disponivel em:
https://www.eletrobras.com/ccp

iy
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e RECEITAS PARA A FABRICACAO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO

(Fonte: Embrapa Agroindustria de Alimentos)
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| Receitas de Paes

Pao de Mel com Abodbora

Ingredientes
* 500g de farinha de trigo
* 500g de aclicar mascavo
* 300g de abdbora cozida machucada
» 1 xicara (cha) de dleo
* 2 copos de agua 107
* 1 colher (chd) de canela em p6
« 1 colher (chd) de cravo moido
» 1 xicara (cha) de mel
» 2 colheres (sopa) de chocolate em p6
* 1 colher (sopa) rasa de fermento quimico em p6

Modo de preparo
=» Coloque todos os ingredientes na batedeira (exceto o fermento) e bata-os por 5 minutos.
=» Acrescente o fermento e mexa manualmente com movimentos leves.
=» Coloque a massa em tabuleiro untado e leve ao forno pré-aquecido por 160°C para assar por
20 a 25 minutos.

Tempo de preparo: 60 minutos.



Pao de Residuo de Soja Pao de Cebola com Farinha e “Leite” de Soja

Ingredientes Ingredientes

Fermento:
» 3 colheres (sopa) de fermento fresco de pao
(como alternativa, pode-se usar 3 tabletes de 15g ou 1 colher de sopa de fermento biolégico instantaneo)
* 3 colheres (sopa) de agticar
« 1 xicara (chd) de agua morna (aproximadamente 250ml)
« 1 xicara (chd) farinha de trigo - 110g
Massa:
+ 1/4 de xicara (chd) de 6leo de soja
« 3 colheres (sopa) de acticar
« 1 colher (sopa) rasa de sal
« 2 xicaras (chd) de residuo de soja - 300g
« 5 xicaras (chd) de farinha de trigo - 550g

Modo de preparo

Fermento:

=» Em um recipiente (bacia), dissolva o fermento com agua e adicione os demais ingredientes.

= Cubra com plastico e deixe em repouso para crescer, por 15 minutos.

Massa:

«» Misture ao fermento o residuo, o actcar, o sal e o 6leo.

=) Adicione aos poucos, a farinha de trigo, trabalhando a massa até que os ingredientes se unam e a
massa se desprenda dos dedos.

=» Molde os paes no formato desejado e disponha em formas untadas e polvilhadas com farinha
de trigo.

=» Deixe crescer até dobrar de volume*.

<) Asse por 30 minutos em forno pré-aquecido.

*Dica: coloque uma bolinha de massa na agua e aguarde até que ela suba.

« 7 xicaras (chd) de farinha de trigo

« 2 xicaras (chd) de farinha de soja

+ 1/2 copo (americano) de 6leo de soja

+ 2 copos (americanos) de “leite” de soja (morno)
« 3 colheres (sopa) de acticar

+ 1 colher (sopa) de sal

« 3 tabletes (45g) de fermento biolégico fresco

« 2 cebolas médias

» 2 cubos de caldo de carne

e 2 OVOS

Modo de preparo

=) Prepare o “leite” de soja conforme a receita basica ou a partir do “leite” de soja em p6
(encontrado no comércio), de acordo com a receita descrita na embalagem.

=) Adicione todos os ingredientes no liquidificador, com excecao das farinhas, e bata até
obter um creme.

=) Transfira o creme obtido para um recipiente fundo (bacia ou pirex), acrescente primeiro
a farinha de soja e misture.

=) Junte, aos poucos, a farinha de trigo, sovando até que a massa desgrude das maos.

«p Divida a massa em 12 porgoes iguais.

«» Molde manualmente os paes em forma de “bolinhos”.

=) Deixe crescer por, aproximadamente, uma hora.

=) Pincele com gemas batidas.

=» Asse em forno com temperatura média, pré-aquecido, por 30 minutos aproximadamente.

<) Deixe esfriar.

Rendimento: aproximadamente 12 unidades.




Pao Caseiro com Farinha de Soja Paes Nutritivos

Ingredientes Ingredientes
« 1 xicara (chd) de agua morna Massa:
+ 2 ovOs « 1 xicara (chd) de creme de milho
« 1/2 xicara (chd) de 6leo « 3 xicaras (chd) de farinha de trigo
« 3 colheres (sopa) rasa de agtcar « 3/4 xicara (chd) de actcar
1 colher (chd) de sal « 1/2 colher (chd) de sal
« 1 xicara (chd) de farinha de soja (kinako) « 2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina
* 5 xicaras (chd) de farinha de trigo « 1 ovo inteiro
* 30g de fermento bioldgico (2 tabletes) Fermento:
+ 1 1/4 xicara (chd) de dgua morna
Modo de preparo « 2 colheres (sopa) de fermento biolégico fresco
Fermento: Cobertura:
=) Em um recipiente (bacia), dissolva o fermento em agua morna. 1 gema de ovo
=) Adicione o aglcar e uma xicara de farinha de trigo.
=) Cubra com pléstico e deixe em repouso por 15 minutos. Modo de preparo
Massa: =» Desmanche o fermento na dgua morna.
=) Misture ao fermento ja preparado o 6leo, o sal, os ovos e a farinha de soja. =) Adicione o ovo, 0 aglicar, a manteiga e misture.
=) Adicione aos poucos o restante da farinha de trigo, trabalhando a massa até que os ingredientes se =) Acrescente os demais ingredientes, misturando-os com o auxilio de uma colher.
unam e a massa desprenda dos dedos. =) Sove a massa por aproximadamente 5 minutos.
=) Molde os paes no formato desejado. =) Envolva o vasilhame contendo a massa em saco plastico limpo e seco.
=) Disponha os paes em formas untadas e polvilhadas com farinha de trigo. =) Deixe em repouso por dez minutos.
=) Deixe crescer por uma hora. =) Ap6s a fermentacao, separe a massa em porcoes e molde conforme o tamanho e o formato
=) Asse por 30 minutos aproximadamente, com temperatura média a baixa, em forno ja pré-aquecido. desejados para os paes.
=) Coloque os paes em formas de aluminio untadas com 6leo.
Rendimento: 2 paes. =) Cubra as formas com plastico e deixe em repouso até que os paes dobrem de volume (verifique

teste de fermentacao no inicio desse livro).
=) Pincele os paes com gema e leve para assar em forno pré-aquecido, com temperatura moderada,
por aproximadamente 25 minutos.

Tempo de preparo: 2 horas.

Rendimento: 17 porgoes de 106g.




Pao de Acacar Mascavo Modo de preparo
=) Coloque em uma panela a dgua, o agtcar e o sal.

Ingredientes =) Leve ao fogo e, quando o liquido levantar fervura, retire a panela da chama e acrescente aos
« 1 xicara (cha) de creme de milho poucos o creme de milho, mexendo vigorosamente para nao formar grumos.
« 4 xicaras (cha) de farinha de trigo =) Volte com a panela ao fogo e continue a mexer.
« 1 xicara (chd) de agua fria =p Cozinhe a massa por 5 minutos em fogo baixo. Retire do fogo e deixe esfriar.
« 1/2 xicara (ch4) de acticar mascavo =) Dissolva o fermento biolégico no leite morno e reserve.
« 1 colher (cha) de sal =» Em uma bacia, misture o 6leo, a farinha e o fermento dissolvido.
+ 4 colheres (sopa) de 6leo vegetal =p Coloque a massa cozida em outra bacia e acrescente o ovo, misturando com o auxilio de uma colher.
« 1 0vo =) Junte as duas massas e amasse até que se misturem completamente.
« 1/2 xicara (cha) de leite momo =p Sove por 8 minutos aproximadamente, sobre uma superficie limpa e polvilhada com um pouco de
* 2 colheres (sopa) de fermento biolégico fresco farinha de trigo.
Cobertura: =) Unte uma vasilha com 6leo e coloque a massa. Envolva a vasilha em um saco de plastico limpo e
* 2 gemas de ovos deixe fermentar por aproximadamente 1 hora.

=) Apbs a fermentacao, torne a sovar a massa por 2 minutos e, entdo, separe em porgoes de acordo
com o niimero e o formato desejados para os paes.

=» Molde os paes, tomando o cuidado de acertar as fibras da massa.

=) Disponha os paes em formas de aluminio untadas com 6leo e cubra as formas com plastico,
deixando em repouso por aproximadamente 45 minutos.

=) Bata as gemas da cobertura e pincele os paes.

=) Asse em forno pré-aquecido, em temperatura moderada, por aproximadamente 25 minutos, para
paes pequenos, e 45 minutos para o formato de pao de forma.

Tempo de preparo: 3 horas.

Rendimento: 20 porcoes de 50g.




Pao de Creme de Milho Recheado Modo de preparo

Massa:
Ingredientes =) Peneire os ingredientes secos antes de medi-los. Meca todos os ingredientes.
« 1 xicara (cha) de creme de milho =» Em uma bacia, coloque o fermento, uma xicara de agua morna e misture. Acrescente 4 colheres
Massa: (sopa) de farinha de trigo e mexa delicadamente.
« 3 xicaras (cha) de creme de milho =) Envolva a bacia em saco de pléstico limpo e deixe em repouso de 15 a 20 minutos.
* 4 xicaras de farinha de trigo =) Separadamente, bata os ovos, o aglcar e a margarina, até que os ingredientes se
» 1/2 xicara (cha) de actcar misturem completamente.
- 11/2 xicara (cha) de dgua morna =» Adicione a esse creme o fermento jé crescido e, de forma gradativa, acrescente o restante da
« 3 colheres (sopa) de fermento biolégico farinha de trigo, o creme de milho e a 1/2 xicara de 4gua morna restante.
+ 3 colheres (sopa) de manteiga ou margarina =» Misture com o auxilio de uma colher até que a massa fique mais consistente.
« 1 colher (cha) de sal =) Sove a massa até que se desprenda totalmente do fundo da vasilha.
« 3 ovos inteiros =» Deixe em repouso por 20 minutos ou até que a massa dobre de volume. Enquanto aguarda,
Recheio: prepare o recheio.
« 3 xicaras (cha) de cenoura ralada =» Ap6s o periodo de descanso, separe a massa em porcoes de acordo com o tamanho e formatos
« 1 xicara (cha) de cebola ralada desejados dos paes e abra cada porcao individualmente, com o auxilio de um rolo, em uma
« 1 xicara (cha) de tomate em cubos superficie lisa e limpa, polvilhada com farinha de trigo.
« 4 colheres (sopa) de manteiga ou margarina =¥ Recheie a massa aberta e enrole no formato de rocambole, moldando os paes.
« 1 colher (sopa) de alho amassado =) Coloque os paes em formas untadas com 6leo vegetal. Envolva as formas em sacos de pléstico
« 2 colheres (cha) de sal limpos e deixe os paes fermentarem por aproximadamente 20 minutos.
- 1/2 xicara (cha) de dgua =» Ap6s crescidos, pincele os paes com gema batida e ponha para assar em forno pré-aquecido, com
- cheiro verde picado (a gosto) temperatura moderada, por aproximadamente 45 minutos.
Cobertura: Recheio:
- 2 gemas de ovos =) Lave; descasque, corte e meca as hortalicas. Meca os demais ingredientes.

=» Aqueca a margarina em uma panela e adicione a cebola e o alho, deixando evaporar
a dgua desprendida.

=) Acrescente a cenoura, o sal e a dgua e deixe cozinhar por 5 minutos em fogo baixo.

=) Adicione os demais ingredientes, cozinhando por mais 2 minutos.

=) Retire do fogo e deixe esfriar.

Tempo de preparo: 3 horas.

Rendimento: 12 porcoes de 100g.




Pao de Massa Cozida

Ingredientes
Massa:
« 1 1/2 xicara (chd) de creme de milho
+ 3 xicaras (chd) farinha de trigo
» 2 xicaras (chd) de agua fria
+ 6 colheres (sopa) de acticar
« 2 colheres (cha) de sal
» 4 colheres (sopa) de 6leo vegetal
» 1 ovo inteiro
Fermento:
* 1/2 xicara (chd) de agua morna
« 2 colheres (sopa) de fermento biolégico fresco
* 1 colher (sopa) de agtcar
Cobertura:
+ 2 gemas de ovos

Modo de preparo

=) Coloque em uma panela duas xicaras de agua, o actcar e o sal.

=» Leve ao fogo e, quando o liquido levantar fervura, retire a panela da chama e acrescente aos
poucos o creme de milho, mexendo vigorosamente para nao formar grumos.

=» Volte com a panela a chama e continue a mexer.

=) Cozinhe a massa por aproximadamente 10 minutos em fogo baixo.

=» Retire do fogo e deixe esfriar.

=» Em uma bacia a parte prepare o fermento, misturando a dgua morna, o fermento biolégico e o actcar.

=» Envolva a bacia em um saco pléstico ou um pano limpo e deixe repousar por 10 minutos.

=» Coloque a massa cozida em outra bacia e acrescente o ovo, misturando com auxilio de uma colher.

=» Adicione a farinha de trigo e o fermento, amassando até que a massa esteja bem homogénea.

=» Sove a massa por aproximadamente 8 minutos.

=¥ Unte uma vasilha com 6leo e coloque a massa. Vire-a rapidamente para que a superficie
untada fique para cima.

=) Envolva a vasilha em um saco de plastico limpo e deixe fermentar até dobrar o tamanho, aproxi-
madamente por 45 minutos (verifique teste de fermentacao no inicio desse livro).

=) Apbs a fermentacao, separe a massa em porcoes de acordo com o niimero e formato desejados
para os paes e molde-os, tomando o cuidado de acertar as fibras da massa.

=) Disponha os paes em formas de aluminio untadas com 6leo.

=) Cubra as formas com plastico e deixar em repouso por aproximadamente 10 minutos.

=) Bata as gemas da cobertura e pincele os paes.

=) Asse em forno pré-aquecido, em temperatura moderada, por aproximadamente 25 minutos para
paes pequenos e 45 minutos para o formato de pao de forma.

Tempo de preparo: 3 horas.

Rendimento: 8 porcoes de 106g.




Pao Hingaro =) Apds decorrido o prazo de repouso da massa, divida em 4 partes e abra cada uma, individual-
mente, em superficie lisa e limpa, com o auxilio de um rolo.

Ingredientes =) Distribua o recheio em cada porgao aberta e enrole como rocambole.
Massa: =» Corte o rocambole em fatias de aproximadamente 2cm de largura.
» 3 1/2 xicaras (chd) de creme de milho =» Disponha as rodelas, distantes aproximadamente 3cm uma da outra, em formas de aluminio
* 2 xicaras (cha) de leite momo untadas com 6leo. Cubra as formas com plastico e deixe em repouso até que dobrem de volume
« 3 colheres (sopa) de fermento biolégico (verifique teste de fermentacdo no inicio desse livro).
« 1 xicara (chd) de agtcar refinado =) Asse os paezinhos ja crescidos em forno pré-aquecido, com temperatura moderada, por apro-
« 5 xicaras (chd) de farinha de trigo ximadamente 15 minutos. Ap6s esse tempo ou antes que dourem, retire a forma do forno e
* 3 colheres (sopa) de 6leo vegetal distribua a calda sobre os paezinhos.
* 5 colheres (sopa) de manteiga ou margarina =» Retorne a forma ao forno para dourar os paezinhos.
* 3 ovos inteiros Calda:
* 1 colher (chd) de sal =) Prepare a calda misturando o aglcar em agua fria e reserve.
Recheio: Recheio:
« 1 xicara (cha) de margarina =) Misture o coco, o aglicar e a manteiga até formar uma pasta nao muito consistente e reserve.
* 1 xicara (chd) de actcar
* 100g de (COC()) ralago Obs. A massa enrolada poderd ser cortada em porgoes mais largas (3cm) e as rodelas dispostas em forma
Calda: de buraco, préximas umas as outras, para que se unam quando crescidas. Assim, obterdo o formato de
* 4 xicaras (chd) de acutcar refinado roscas quando assadas.

* 1 xicara (chd) de dgua
Tempo de preparo: 3 a 4 horas.
Modo de preparo

=» Em uma bacia, prepare o fermento misturando o leite, o fermento biolégico e 2 colheres (sopa) de
farinha de trigo.

=) Envolva o vasilhame em saco de plastico limpo e seco e deixe em repouso de 15 a 20 minutos,
em temperatura ambiente.

=) Separadamente, misture os ovos, 0 aglcar e a margarina.
Adicione o fermento e mexa vigorosamente.

=) Acrescente a farinha de trigo, o creme de milho, o 6leo e o sal, misturando inicial mente com uma
colher e, a seguir, amassando com as maos até que a massa esteja bem homogénea.

=) Sove a massa por aproximadamente 8 minutos.

=» Envolva a vasilha em um saco de plastico limpo e seco e deixe em repouso por aproximadamente
20 minutos. Enquanto aguarda o tempo necessdrio para a fermentagao da massa, prepare o
recheio e a calda.

Rendimento: 25 porcoes de 114g.




Receitas de Bolos

Bolo de Banana 1

Ingredientes
« 3 bananas "Nanica" bem maduras
» 2 0vOS
« 1/2 colher (chd) de bicarbonato de sédio
1 colher (chd) de fermento em p6
2 xicara de farinha de trigo 121
« 3/4 de xicara de actcar
passas e nozes moidas (opcional)

Modo de preparo
=) Amasse as bananas, acrescente o acticar e os ovos e misture bem.
=) Adicione a farinha peneirada com o fermento e bicarbonato.
=» Unte uma forma e despeje a massa.
=p Coloque para assar em forno médio



122

Bolo Inglés com Farinha e “Leite” de Soja

Ingredientes

* 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

* 1/2 xicara (chd) de farinha de soja

+ 5 colheres (sopa) de margarina

1 1/2 xicara (cha) de acgtcar refinado

1 xicara (chd) de uvas passas

1 xicara (chd) de frutas cristalizadas

e 4 ovos

« 1/2 xicara (chd) de “leite” de soja

« 1 colher (sopa) de maizena

« 1 colher (sobremesa) de fermento em p6

Modo de preparo

=» Prepare o “leite” de soja conforme a receita basica ou a partir do “leite” de soja em p6 (encon-
trado no comércio), de acordo com a receita descrita na embalagem.

=) Bata as claras em neve e reserve.

=» No recipiente da batedeira (tigela), adicione as gemas, a margarina e o agtcar e bata até formar
um creme bem leve.

=) Junte as farinhas (trigo e soja) e a maizena, previamente misturadas e peneiradas, e o “leite” de
sOja, a0s poucos.

=) Continue batendo por mais 5 minutos.

=) Desligue a batedeira, adicione as uvas passas e as frutas cristalizadas, previamente misturadas
com 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo e misture com o auxilio de colher grande ou espétula de
borracha (“pao duro”).

=» Adicione as claras em neve e o fermento, misturando suavemente.

=) Forre as formas de aluminio retangulares médias, préprias para bolo inglés, com papel manteiga.

=) Coloque a massa nas formas.

=) Corte longitudinalmente a superficie da massa e adicione um fio de 6leo de soja.

=) Leve ao forno, previamente aquecido, e asse em temperatura média, por aproximadamente
25 minutos.

Rendimento: 3 bolos de tamanho médio.

Bolo de Laranja com Farinha de Soja

Ingredientes

Massa:
« 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
« 2 xicaras (chd) de actcar refinado
« 1 xicara (chd) de farinha de soja
« 1 xicara (chd) de suco da laranja
1 xicara (chd) de 6leo de soja
* 4 ovos inteiros
« 1 colher (sopa) fermento em pé
- sal a gosto
Cobertura:
» 2 xicaras (cha) de actcar de confeiteiro
* 4 colheres (sopa) de agua

i

Modo de preparo

Massa:

=) Retire a pelicula das gemas com o auxilio de um garfo, ou passe as mesmas através de uma peneira
fina (para evitar que o bolo apresente aquele cheiro caracteristico de ovo cru depois de pronto).

=» No liquidificador, acrescente o suco de laranja, o 6leo, o acticar e os ovos inteiros (claras e gemas
sem pelicula) e bata por 3 minutos.

=) Despeje a mistura batida em um recipiente fundo (bacia).

=) Acrescente aos poucos as farinhas de trigo e soja, previamente misturadas e peneiradas, e misture
bem com uma espatula de borracha.

=) Adicione o fermento em p6 e misture bem.

=» Despeje a massa em forma (assadeira média) previamente untada com margarina e polvilhada
com farinha de trigo.

=» Leve para assar em forno pré-aquecido, em temperatura média, por aproximadamente 35 minutos.

=» Deixe esfriar e confeite.

Cobertura:

=» Em um recipiente acrescente o acticar de confeiteiro, a 4gua e misture bem até obter a consisténcia
de creme ou pasta.

=) Despeje sobre a superficie do bolo e espalhe com o auxilio de uma espétula de borracha ou colher.

Rendimento: aproximadamente 25 porcoes.

123



Bolo de Banana 2 Bolo de Banana 3

Ingredientes Ingredientes
* 8 bananas "Nanica" maduras e gratdas + algumas bananas "Nanica" em fatias
* 3 copos de acucar refinado ¢ 2 xicaras de acucar
¢ 200g de manteiga ou margarina * 1 xicara de manteiga
* 5 ovos » 2 xicaras de farinha de trigo
* 1 copo de maisena + 1 xicara de maisena
* 3 copos de farinha de trigo * 2 ovos
¢ 1 colher de sobremesa de fermento * 2 colherinhas de fermento
* Leite frio * 1 copo de leite
« 1 pitada de sal * aclcar misturado com canela
+ 3 colheres de sopa de agtcar refinado misturado com 1 colher de sopa de canela em p6 * passas a vontade
Modo de preparo Modo de preparo
=) Bata a margarina, os ovos e o actcar até obter um creme esbranquicado. =) Bata o acucar com a manteiga.
=) Peneire a maizena, a farinha de trigo e o fermento e acrescente ao creme obtido anteriormente. =) Junte a farinha de trigo, a maizena e os ovos.

124 =) Va colocando leite aos poucos até a massa ficar consistente. Bata bem. =) Torne a bater e acrescente o leite e o fermento. 125
=) Bata as claras em neve, acrescente a pitada de sal e misture essas claras bem devagar a massa. =) Forre a forma com actcar queimado e deite uma camada das fatias de banana.
=» Unte uma assadeira retangular e polvilhe-a com um pouco de farinha de trigo. =» Em seguida pulverize com o acticar misturado com canela.
=» Coloque 1/3 da massa do bolo e algumas fatias de banana e polvilhe com acticar e canela. =) Distribua passas e cubra com uma camada do bolo.
=) Repita essa operacao por mais duas vezes, terminando a Gltima camada com bananas polvilhadas =) Proceda assim sucessivamente até acabar a massa.

com aglcar e canela. =) Leve ao forno em temperatura regular.

=) Asse o bolo em forno médio por 40 minutos aproximadamente.



Bolo de Abobrinha Bolo Forrado de Bananas

Ingredientes Ingredientes
* 3 xicaras (chd) de farinha de trigo Massa:
« 2 xicaras (chd) de agticar mascavo « 1 xicara de farinha de trigo
« 1 xicara (chd) de amendoim torrado e triturado « 1 xicara de actcar
« 2/3 xicara (chd) de 6leo de cozinha » 2 colheres de sopa de manteiga
» 2 xicaras (chd) de abobrinha tipo italiana ou menina ralada « 1/2 xicara de leite
+ 11/2 colher (sopa) de fermento em p6 « 2 ovos
» 2 colheres rasas (chd) de casca de limao - 1 pitadinha de sal
« 4 ovos « 2 colherinhas de fermento em p6
« 1 colherinha de esséncia de baunilha
Modo de preparo Forro:
«» Numa tigela grande, misture o trigo, o agticar, o amendoim e o fermento. « 6 bananas tipo "Prata", cortadas pela metade no sentido do comprimento
=» Em outra vasilha, bata os ovos, junte o 6leo, a abobrinha e a casca de limao e mexa bem. « 1 colher de sopa de manteiga
<) Despeje essa mistura sobre a primeira e mexa até ficar uma massa homogénea. « 1/2 xicara de cha de actcar
«p Coloque para assar em forma para bolo inglés (21,5 x 15,5cm), untada e polvilhada com « 1 colher de sopa de canela em p6
126 farinha de trigo. 127
=) Asse por 1 hora em forno pré-aquecido, em temperatura média (175°C). Modo de preparo
=) Ap6s assado deixe esfriar na forma, antes de desenformar. Massa:
=) Bata o aclicar com a manteiga até conseguir um creme leve.
Tempo de preparo: 1 hora e 30 minutos. <) Junte as gemas uma a uma sempre batendo.
=) Misture a esséncia de baunilha com o leite e acrescente-o a massa, aos poucos, alternadamente, a
Rendimento: 2 bolos. farinha de trigo, fermento em p6 e o sal peneirados juntos.
=) Bata as claras em neve e acrescente.
Sugestao: o amendoim pode ser substituido por castanha ou nozes. Forro:

=) Derreta o aclicar, queime-o um pouco e misture-o com a manteiga.

=) Ponha essa mistura no fundo de uma assadeira e espalhe por cima a canela em pé.

=» Arrume as bananas, uma ao lado da outra.

=» Ponha por cima desse forro a massa do bolo e asse em forno médio por mais ou menos 40 minutos.



Bolo Gra-fino de Banana Bolo Original de Banana

Ingredientes Ingredientes

Mistura 1: ¢ 2 bananas "Nanica" maduras, cortadas em rodelas finas
* 1/2 lata de leite condensado * 150g de manteiga ou margarina batida
+ 2 colheres de manteiga ¢ 1 xicara de cha de aclicar mascavo
* 1/2 xicara de agucar cristal * 5 gemas
« 1 colher de café de canela em p6 ou 1/2 de noz-moscada ralada * 1 colher de sopa de suco de limao

Mistura 2: « 1 colher de ché de raspa de limao
« 3 xicaras de cha de farinha de trigo « 1 xicara de cha de farinha de trigo

1/2 xicara de cha de maisena

1 colher de sopa de fermento
1/2 colher de cha de canela

1 pitada de sal

« 1 xicara de cha de leite de coco
« 5 claras em neve

1/2 colher de cha de sal

1 colher de sopa de fermento

1 colher de cha de bicarbonato de sédio
1/2 lata de leite condensado

1/2 xicara de cha de manteiga ou margarina

* 3 ovos
« 1 xicara de cha de bananas amassadas S, o S
(A3 LY R L R S T + 6 bananas "Nanica" cortadas em rodelas 129

« 1/2 limdo suco e raspa
1/2 colher de cha de canela
1/2 xicara de cha de actcar

Modo de preparo

Mistura 1:
<) Junte os ingredientes, mexa e reserve « 5 colheres de sopa cheias de farinha de trigo
Mistura 2: , : + 1/2 colher de cha de fermento

1/2 colher de cha de bicarbonato de s6dio
« 2 colheres de sopa de 6leo
1 ovo inteiro levemente batido

=) Peneire os ingredientes secos e junte o leite condensado, a manteiga, os ovos, as bananas e as
ameixas, mexendo bem.

«» Coloque a mistura 2 em forma untada e enfarinhada.

=) Em seguida, cubra com a mistura 1.

=) Leve ao forno moderado por aproximadamente 35 minutos.

Modo de preparo
<) Junte aos poucos, o aglicar mascavo a manteiga batida e bata mais.
<) Junte todos os ingredientes na ordem e despeje numa férma untada e polvilhada.
<) Para fazer a cobertura, misture todos os ingredientes (menos as bananas) e espalhe sobre o bolo,
enfeitando com as rodelas de banana.
=) Asse em forno regular cerca de 40 minutos ou até ficar dourado.
=) Espere esfriar e polvilhe com actcar e canela.
=) Essa cobertura deverd ser misturada com um garfo (fica uma farofa).



Cobertura para Bolo Bolo com Recheio de Goiabada

Ingredientes Ingredientes
+ 2 bananas "Nanica" amassadas « 2 xicaras (chd) de farinha de trigo
« 2 claras « 2 xicaras (chd) de actcar
« 2 xicaras de cha de agtcar « 1 xicara (chd) de farinha de soja
« 1 xicara de cha de agua « 1 xicara (chd) de extrato de soja liquido

1 colher de sopa de suco de limao 1 xicara (chd) de coco ralado (opcional)
2 colheres (sopa) de margarina
Modo de preparo ¢ 1 colher (sopa) de fermento em p6

=) Bata as claras em neve. 1 lata de leite condensado

=) Leve o aclcar e a dgua ao fogo e deixe formar uma calda grossa. * 4 ovos

«» Amasse as bananas com o suco de limao. 500g de goiabada em barra

=) Misture as bananas com as claras em neve e va colocando aos poucos a calda fervendo, batendo

sem parar, até esfriar (se quiser use batedeira). Modo do preparo

=) Coloque sobre o bolo ainda quente. Na batedeira, bata as claras em neve e reserve.

=) Leve ao forno moderado por aproximadamente 35 minutos. Bata as gemas, o aglcar e a margarina com um pouco do leite, até formar um creme.
Desligue a batedeira e junte o restante do leite. 131
Em uma bacia, peneire a farinha de trigo, de soja e o fermento em pé.
Despeje, aos poucos, o creme sobre os ingredientes em p6 e misture a mao, acrescentando, por
altimo, as claras em neve.
=) Coloque a massa em uma assadeira média, untada e enfarinhada, cobrindo-a com tiras finas de

goiabada e, sobre elas, coloque o leite condensado.

«» Asse por 30 minutos, em forno médio pré-aquecido.

130

XX XX

Rendimento: aproximadamente 25 porcoes.



Bolo Verde Bolo Cinco Xicaras

Ingredientes Ingredientes
Massa: « 2 xicaras (chd) de fuba de milho branco
* 2 xicaras (chd) de farinha de trigo « 1 xicara (chd) de acucar refinado
« 2 xicaras (chd) de agtcar « 1 xicara (chd) de leite
* 1 xicara (chd) de farinha de soja « 1 xicara (cha) de 6leo
« 1 xicara (chd) de suco de laranja * 4 ovos
« 1 colher (sopa) rasa de fermento quimico em p6 « 1 colher (sopa) de fermento em p6

* 1 pote de iogurte natural 1/2 colher de cha de sal

* 1 caixa de gelatina sabor limao

* 4 ovos Modo de preparo
Cobertura: =P Peneire os ingredientes secos antes de medi-los.
- 1 lata de leite condensado =P Meca todos os ingredientes.
« 1 lata de creme de leite =) Bata em batedeira os ovos inteiros com o agtcar e o 6leo, por aproximadamente 1 minuto.
« 1 colher (chd) de raspas de limao =» Acrescente o leite, o fubd, o sal, o fermento em p6 e continue batendo por mais 3 minutos.
« suco coado de 3 limoes =) Despeje a massa em tabuleiro retangular pequeno, untado com 6leo e polvilhado com
132 farinha de trigo. 133
Modo de preparo =» Asse em forno pré-aquecido, em temperatura média, por 30 minutos.
=» No liquidificador, coloque o actcar, os ovos, o 6leo, o iogurte, o suco de laranja e a gelatina de
limao, batendo bem. Tempo de preparo: 60 minutos.
=®» Em um recipiente pléstico (bacia), peneire as farinhas e adicione aos poucos o liquido batido,
misturando a mao até ficar uma massa homogeénea. Rendimento: 12 porcoes de 70g.

=) Acrescente, por Gltimo, o fermento em p6 e as raspas de limao.
=» Unte e enfarinhe uma forma com buraco no meio, coloque a massa e leve para assar em forno
médio pré-aquecido por 30 minutos.
<) Para a cobertura, bata no liquidificador, por 3 minutos, o leite condensado, o creme de leite e
o suco de limao.
=» Cubra o bolo com o creme (preenchendo inclusive o espaco no meio) e polvilhe as raspas de limao.
=) Leve a geladeira. Pronto para consumo no dia seguinte.

Rendimento: aproximadamente 25 porcdes.



Colomba Pascal com Farinha e Leite de Soja Massa:
=» No recipiente da batedeira (tigela), adicione o Pamix, o ovo inteiro e as duas gemas.

Ingredientes <) Bata bem até obter um creme homogéneo.

Fermento: «» Desligue a batedeira e acrescente o fermento ja desenvolvido, o leite de soja (morno) e as farinhas
* 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo de trigo e soja, misturadas e peneiradas previamente.
* 1/4 xicara de (chd) de leite de soja morno <) Misture os ingredientes com auxilio das maos.
* 1 1/2 colher (sopa) de acucar refinado =» Acrescente as frutas cristalizadas e as uvas passas e misture também com as maos.
* 2 tabletes (15g cada) de fermento biolégico «» Divida a massa em 4 porcoes iguais e modele essas por¢oes na forma de bolas, do
* 1 pitada de sal mesmo tamanho.

Massa: «» Distribua as 4 bolas de massa na forma papel, prépria para a colomba pascal.
* 1 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo «» Cubra com pano de algodao limpo.
* 1/2 xicara (chd) de farinha de soja «» Deixe a massa crescer até o dobro do seu volume.
« 1/2 xicara (chd) de mistura para panetone (pamix) =» Leve ao forno, pré-aquecido, e asse em temperatura média, por aproximadamente 40 minutos.
* 1/4 xicara (chd) de leite de soja (morno) Cobertura:
- 2 gemas =» Depois de esfriar, a colomba pode ser confeitada com diferentes coberturas como exemplo:
« 1 ovo inteiro acucar de confeiteiro, chocolate ou foundant.

1 xicara (chd) de frutas cristalizadas

134 1/2 xicara (chd) de uvas passas 135

Modo de Preparo

Fermento:

=) Prepare o leite de soja conforme a receita basica ou a partir do leite de soja em pé (encontrado no
comércio), de acordo com a receita descrita na embalagem.

=» Adicione, em um recipiente com tampa, o leite de soja (morno) e o fermento.

=» Desmanche o fermento.

=) Acrescente o acucar, o sal e a farinha de trigo.

=» Misture bem os ingredientes.

=» Tampe o recipiente e deixe em repouso por aproximadamente 15 minutos para que ocorra desen-
volvimento do fermento.



Bolo de Beterraba

Ingredientes

Modo de

4 claras de ovo batidas em neve

4 gemas de ovo

4 colheres (sopa) de margarina

1 1/2 xicara de agticar

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de maisena

1 colher (sopa) de fermento em p6
1 beterraba grande

1 xicara (chd) de agua

preparo
Descasque a beterraba, corte em pedacos, junte a dgua e bata no liquidificador.

» Bata as gemas, a margarina e o agtcar até obter um creme esbranquicado.

Acrescente a farinha, a maisena e o fermento peneirados juntos e misture bem.

» Bata as claras em neve, e acrescente a mistura anterior batendo sempre.

Acrescente o suco de beterraba e mexa.

» Por uiltimo, acrescente as claras batidas em neve e mexa lentamente.
» Despeje numa assadeira untada e polvilhada com farinha de trigo.

Leve ao forno médio pré-aquecido para assar.

Tempo de preparo: 50 minutos.

Rendime

Sugestao

nto: na forma redonda, tamanho médio, com buraco no meio, rende 10 fatias grandes.

: 0 bolo pode ser coberto com glacé ou chocolate.

Bolo de Cara

Ingredientes
« 2 xicaras (cha) de agucar
» 3 gemas
« 3 colheres (sopa) de margarina
1 xicara (chd) de cara cozido e amassado
« 2 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo peneirada
1 colher (sopa) de fermento em p6
« 3 claras em neve
1 xicara (chd) de leite
« 1/2 colher (chd) de sal
- acucar cristalizado

Modo de preparo
=» Faca um creme misturando o acticar, as gemas e a margarina.
=» Adicione o cara e misture bem.
=» Adicione a farinha peneirada, o fermento, o sal, o leite e mexa bem até obter uma mistura uniforme.
=» Acrescente por ultimo as claras em neve e misture com cuidado.
«» Coloque em uma assadeira untada e leve ao forno.

&

=» Depois de assado, desenforme e polvilhe com agtcar de confeiteiro.
Tempo de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Rendimento: 14 fatias grossas (forma redonda, com buraco no meio).



Bolo de Fuba com Abobora

Ingredientes

3 xicaras (cha) de fuba de milho branco

2 xicaras (cha) de actcar cristal

2 1/2 xicaras (cha) de abébora madura, crua e ralada
1 xicara (cha) de 6leo

3 ovos

1 colher (sopa) de fermento em p6

1/2 colher (chd) de sal

Modo de preparo

ah

Lave e descasque a abdbora.

» Rale a abdbora na parte grossa do ralador e mega a quantidade indicada.
» Peneire e meca os ingredientes secos.
» Bata no liquidificador a ab6bora com o 6leo e os ovos (clara e gema) por aproximadamente 3 minutos.

Acrescente o aglcar e o sal e bata por mais 1 minuto.
Despeje a massa do liquidificador em uma tigela e acrescente o fuba e o fermento em p¢,
misturando bem.

» Despeje a massa em tabuleiro retangular médio, untado com 6leo e polvilhado com farinha de trigo.
» Asse em forno pré-aquecido, em temperatura média, por 35 minutos.

Tempo de preparo: 1 hora e 10 minutos.

Rendimento: 15 porcoes de 70g.

Bolo de Fuba com Amendoim

Ingredientes
» 2 xicaras (chd) de fuba de milho
« 2 xicaras (chd) de actcar refinado
- 2 xicaras (chd) de leite
1/3 de xicara (chd) de manteiga ou margarina
1 colher (sopa) de 6leo
« 2 ovos
« 3 colheres (sopa) de amendoim torrado e moido
« 3 colheres (chd) de fermento em p6
« 1/2 colher (chd) de sal

- erva-doce (a gosto)

Modo de preparo
=» Peneire os ingredientes secos antes de medi-los. Meca todos os ingredientes.
=) Bata em batedeira as gemas com o acticar, o 6leo e a manteiga por 1 minuto.
=» Junte o leite, o fubd, o amendoim, o sal e continue batendo por mais 3 minutos.
=» Acrescente a massa o fermento em p6 e a erva-doce, misturando bem com uma colher.
% A parte, bata as claras em neve e misture-as a massa, mexendo levemente.
=» Despeje a massa em forma untada com 6leo e polvilhada com farinha de trigo.
=» Asse em forno pré-aquecido, em temperatura média, por 40 minutos.

Tempo de preparo: 60 minutos.

Rendimento: 12 porcoes de 100g.



Bolo de Fuba com Banana

Ingredientes
Massa:

1 xicara (cha) de creme de milho branco
2 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 xicaras (cha) de actcar refinado

1 xicara (cha) de leite

1/2 xicara (chd) de manteiga ou margarina
3 ovos

1 colher (sopa) de fermento em p6

1/2 colher (cha) de sal

Complemento:

Modo de

4 bananas nanicas
6 colheres (sopa) de actcar refinado
1 colher (sopa) de canela em p6

preparo
Peneire os ingredientes secos antes de medi-los. Mega todos os ingredientes.
Bata em batedeira os ovos inteiros, com a manteiga e o aglcar por 1 minuto.

» Acrescente o leite, o creme de milho, a farinha de trigo, o sal, o fermento em p6 e continue

batendo por mais 3 minutos.

» A parte, misture as 6 colheres de aclcar refinado com a canela em pé.

Unte um tabuleiro com manteiga e polvilhe com farinha de trigo.
Salpique a metade da mistura de aclicar com canela.

Corte as bananas em fatias finas no sentido longitudinal e forre a forma ja untada e polvilhada.
» Salpique sobre as bananas a outra metade do acticar com a canela.
» Despeje a massa sobre as bananas e leve para assar em forno pré-aquecido, em temperatura

média, por 40 minutos.

Tempo de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Rendime

nto: 12 porgoes de 110g.

Bolo de Fuba com Cenoura

Ingredientes

2 xicaras (cha) de fuba de milho

2 1/2 xicaras (chd) de cenoura crua picada
2 xicaras (cha) de actcar refinado

3 ovos

3/4 de xicara (chd) de 6leo

1 colher (sopa) de fermento em p6

1/2 colher (cha) de sal

Modo de preparo

' Lave a cenoura, raspe a casca, pique em cubos pequenos e mega.
» Peneire os ingredientes secos, antes de medi-los. Mega todos os ingredientes.

Bata no liquidificador a cenoura picada com os ovos inteiros, o 6leo e o agtcar por
aproximadamente 2 minutos.

' Despeje a massa numa tigela e acrescente o fubd, o sal e o fermento em p6,misturando

vigorosamente.
Unte uma forma redonda, tamanho médio, com 6leo e polvilhe com farinha de trigo.
Despeje a massa na forma.

» Asse em forno pré-aquecido, em temperatura moderada, por 40 minutos.

Tempo de preparo: 1 hora e 20 minutos.

Rendimento: 16 porcoes de 100g.



Bolo de Fuba com Chocolate Modo de preparo

Massa:
Ingredientes «» Peneire os ingredientes secos, antes de medi-los. Meca todos os ingredientes.
Massa: =) Bata a parte as claras em neve e reserve.
« 1 xicara (chd) de creme de milho branco «» Na batedeira, bata as gemas com o 6leo, por aproximadamente 1 minuto.
« 1 xicara (chd) de farinha de trigo =» Acrescente a égua morna e continue batendo.
(

« 1 xicara (chd) de chocolate em p6 =¥ Adicione a farinha de trigo, o creme de milho, o chocolate e o fermento em pé e continue a bater

« 1 xicara (chd) de acucar refinado por 3 minutos.
« 3/4 de xicara (cha) de 6leo =» Coloque a massa em uma tigela e acrescente as claras em neve, misturando-as levemente, com o

SN T,

« 1 xicara (cha) de agua morna auxilio de uma colher.

« 2 OVOS «» Despeje a massa em uma forma untada com 6leo e polvilhada com farinha de trigo.

« 1 colher (sopa) de fermento em p6 =» Coloque para assar em forno pré-aquecido, em temperatura média, por 55 minutos.
Cobertura: Cobertura:

« 3 colheres (sopa) de actcar refinado =» Misture em uma panela pequena a agua, o chocolate em pé e o agucar.

« 3 colheres (sopa) de chocolate em p6 =» Leve a panela ao fogo brando e deixe aquecer por aproximadamente 1 minuto.

+ 1/2 xicara (cha) de chocolate granulado =¥ Espalhe a calda em toda a superficie do bolo frio.

* 3 colheres (sopa) de dgua =» Salpique o chocolate granulado sobre a calda, cobrindo todo o bolo.

Tempo de preparo: 1 hora e 15 minutos.

Rendimento: 16 porcoes de 80g.



Bolo de Fuba com Laranja

Ingredientes
Massa:

« 1 xicara (cha) de creme de milho

« 2 xicaras de cha de farinha de trigo
1 xicara (chd) de leite
1 xicara (chd) de manteiga ou margarina
* 3 ovos
« 1 colher (sopa) de fermento em p6
casca ralada de uma laranja
1/2 colher de cha de sal
Cobertura:

* 1/2 xicara (chd) de suco de laranja
» 2 colheres (sopa) de agucar refinado

Modo de preparo
Massa:
«» Peneire os ingredientes secos antes de medi-los. Meca todos os ingredientes.
=) Bata em batedeira os ovos inteiros com a manteiga e o agtcar por 1 minuto.
«» Acrescente o leite, os ingredientes secos e continue batendo por mais 3 minutos.
«» Rale a casca da laranja, no ralador fino, e acrescente a massa, misturando bem.
«» Despeje a massa em forma redonda, com furo central, tamanho grande, untada com éleo e
polvilhada com farinha de trigo.
«» Asse em forno pré-aquecido, em temperatura média, por 55 minutos.
Cobertura:
«» Misture o caldo de laranja com o acucar refinado.
=» Despeje sobre o bolo assado, ainda quente.

Tempo de preparo: 1 hora e 15 minutos.

Rendimento: 18 porcoes de 100g.

Bolo de Fuba com Queijo

Ingredientes

Modo de

[

A

de fuba de milho branco
de farinha de trigo

1 xicara (cha

1 xicara (cha

1 xicara (chd) de leite

1 xicara (chd) de queijo ralado

1 xicara (cha) de agtcar refinado

3 colheres (sopa) de manteiga ou margarina
2 ovos

1 colher (sopa) de fermento em p6

1/2 colher (chd) de sal

_ = O

preparo
Peneire os ingredientes secos antes de medi-los. Mega todos os ingredientes.
Bata as claras em neve e reserve.

» Bata em batedeira as gemas com o aglcar e a manteiga, por 1 minuto.

Acrescente o leite, a farinha de trigo, o fubd, o queijo, o sal e o fermento em p6, e continue
batendo por mais 3 minutos.

» Desligue a batedeira e acrescente as claras, misturando levemente, com uma colher.

Despeje a massa em tabuleiro untado com 6leo e polvilhado com farinha de trigo.

» Asse em forno pré-aquecido, em temperatura média, por 40 minutos.

Tempo de preparo: 60 minutos.

Rendime

nto: 12 porgodes de 70g.



Bolo de Milho Verde

Ingredientes
* 3 xicaras (chd) de graos crus de milho
* 1 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
* 2 xicaras (chd) de leite
* 1 1/2 xicara (cha) de actcar refinado
* 1/4 colher (chd) de sal
* 3 ovos
* 3 colheres (sopa) de manteiga ou margarina
* 1 colher (sopa) de fermento em p6

Modo de preparo

=» Descasque as espigas de milho, lave, corte os graos com uma faca e meca.
=» Peneire os ingredientes secos e medi-los. Meca os demais ingredientes e reserve.

=) Bata as claras em neve.

=» Coloque no copo do liquidificador os ingredientes, exceto as claras, e bata por 2 minutos.
=» Em uma bacia, misture o contetdo do liquidificador com as claras, mexendo delicadamente, com

o auxilio de uma colher.

Unta com 6leo uma forma de aluminio de furo central e polvilhe com farinha de trigo.
=» Despeje a massa e asse em forno pré-aquecido, em temperatura moderada, por 1 hora e 30

minutos, aproximadamente.
Tempo de preparo: 2 horas e 15 minutos.

Rendimento: 10 porcdes de 120g.

Bolo Marmore

Ingredientes

« 2 xicaras (chd) de creme de milho
« 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

« 2 1/2 xicaras (chd) de acucar cristal

« 1 xicara (chd) de leite

« 1 xicara (chd) de manteiga ou margarina
» 3 ovos

« 1 colher (sopa) de fermento em p6

« 2 colheres (sopa) de chocolate em p6

« 1/2 colher de cha de sal

Modo de preparo
=» Peneire os ingredientes secos antes de medi-los.

[N

Bata em batedeira os ovos inteiros, com a manteiga e o agucar, por 1 minuto.

» Acrescente o leite, o creme de milho, a farinha de trigo, o sal e o fermento em p6 e continue

batendo por mais 3 minutos.

» Separe 1 xicara da massa, misture o chocolate em p6 e reserve.

Tempo

«» Despeje a metade da massa original em forma redonda, de furo central, tamanho grande, untada

com 6leo e polvilhada com farinha de trigo.

=» Despeje por cima a massa com chocolate e cubra com o restante da massa original.

Asse em forno pré-aquecido, em temperatura média, por 55 minutos.

de preparo: 1 hora e 15 minutos.

Rendimento: 18 porcoes de 100g.



Broinha Broinha Fofinha

Ingredientes
+ 4 1/2 xicaras (chd) de fuba de milho
+ 1 1/4 xicara (cha) de actcar cristal
+ 3 1/2 xicaras (cha) de leite
+ 1/4 de xicara (chd) de manteiga ou margarina
» 2 colheres (sopa) de fermento em p6

Ingredientes
« 3 xicaras (chd) de fubd integral de milho
« 1 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
« 1 xicara (cha) de agucar cristal
« 1 xicara (chd) de queijo ralado
» 1 xicara (chad) de leite

; : * 3 ovos
« 8 colheres (sopa) de manteiga ou margarina 5 colheres (sopa) de agudar refinado
* 2 ovos , « 1/2 colher (cha) de sal
« 1 colher (sopa) de fermento em p6 « erva-doce (a gosto)
+ 1/2 colher (cha) de sal - canela em pé (a gosto)

« erva-doce (a gosto)
Modo de preparo

Modo de preparo Pré-preparo:
» Peneire os ingredientes secos antes de medi-los. Mega todos os ingredientes. =¥ Peneire e meca o fuba.
=% Coloque em uma panela o leite, o aclcar, o sal, a manteiga e a erva-doce, e leve ao fogo para ferver. =» Meca o leite e despeje-0 aos poucos, sobre o fubd, até formar uma pasta.

«» Acrescente a erva-doce e deixe em repouso por aproximadamente 6 horas.
Massa:
» Peneire o restante dos ingredientes secos antes de medi-los. Meca todos os ingredientes.
» Coloque a manteiga em uma panela e leve ao fogo brando para derreter.
=» Adicione a pasta de fuba a manteiga derretida, o actcar, o sal e o fermento em p6 e misture.
» A parte, bata as claras em neve, acrescente as gemas e bata mais um pouco.
Junte as claras com as gemas a massa, misturando levemente.

Escalde o fubid com essa mistura, misturando até formar uma massa uniforme.
=» Deixe a massa esfriar.
=» Adicione a massa fria os ovos inteiros, um de cada vez, mexendo com uma colher.
A parte, misture a farinha de trigo, o queijo ralado e o fermento em pé.
<» Unte uma tigelinha com 6leo e polvilhe com farinha de trigo.
Coloque uma colher de sopa da massa na tigelinha e faga um movimento giratério, para que a

massa adquira a forma arredondada de broinha. 2 ] g h : s ;
$ 9 S50 AR y i : z =» Despeje a massa em tabuleiro grande, untado com o 6leo e polvilhado com farinha de trigo.
Repita essa operacao até o término da massa, dispondo as broinhas em tabuleiro untado com éleo. =» Coloque para assar em forno pré-aquecido, em temperatura moderada, por 35 minutos
. . . - / / %
=) Asse em forno pré-aquecido, em temperatura moderada, por aproximadamente 20 a 25 minutos. Fhertida:
=» Forme uma farofa com o agtcar refinado e a canela em p6 e polvilhe sobre a broa
Tempo de preparo: 1 hora e 20 minutos. assada, ainda quente.

Depois de fria, corte em pedagos no formato de losangos.
Rendimento: 15 porcoes de 80g.
Tempo de pré-preparo: 6 horas.

Tempo de preparo: 60 minutos.

Rendimento: 18 porcoes de 65g.
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Receitas de Biscoitos

Biscoito Amanteigado

Ingredientes
+ 1300g de farinha de trigo
» 600g de amido
+ 800g de agticar
* 900g de margarina
* 12 ovos 151
- esséncia de baunilha

Modo de preparo
=» Faca um creme com o aclcar, a margarina e metade dos ovos.
=» Coloque o restante dos ingredientes e bata por 3 minutos.
=» Coloque a massa em sacos de confeiteiro para moldar em tabuleiro untado.
=) Leve ao forno pré-aquecido a 160°C para assar por aproximadamente 8-10 minutos.

Tempo de preparo: 30 minutos.



Rosquinha de Coco Suspiro

Ingredientes Ingredientes
- 1000g de farinha de trigo + 2000g de acuticar
+ 420g de agtcar « 18 claras
« 1/2 limao

+ 200g de gordura

» 2 ovos

+ 10g de sal

+ 20g de bicarbonato de s6dio

» 10g de lecitina de soja ou 6leo de soja
+ 300ml de 4gua

+ 150g de margarina Tempo de preparo: 60 minutos.
+ 10ml de esséncia de baunilha

+ 50ml de mel

Modo de preparo
=» Misture os ingredientes e bata em batedeira por 10 minutos.
«» Coloque a massa em sacos de confeiteiro para moldar em tabuleiro untado e forrado com papel.
=) Leve ao forno pré-aquecido a 120°C para assar por aproximadamente 15-20 minutos.

- 40g de coco ralado Biscoito Amarelinho
Modo de Preparo Ingredientes
=) Faga um creme com os ingredientes molhados. » 2 xicaras (chd) de creme de milho amarelo
=» Coloque os ingredientes secos e sove. * 1 1/2 xicara (chd) de amido de milho
=) Amasse até obter uma massa lisa, firme e uniforme. ¢ 3/4 de xicara (cha) de acucar cristal

* 1/2 xicara (chd) de manteiga ou margarina
» 1/2 xicara (cha) de coco ralado

* 2 0OVOS

* 1 colher (cha) de sal

=) Molde a massa de acordo com o formato desejado e coloque em tabuleiro untado com 6leo.
«» Coloque para assar em forno pré-aquecido a 160°C por 10 minutos.

Tempo de preparo: 30 minutos.

Modo de preparo
=) Peneire os ingredientes secos antes de medi-los. Meca todos os ingredientes.
=) Misture o creme de milho, a maisena, o aclcar o sal e o coco ralado.
«» Faca um buraco no centro das farinhas e coloque ali a manteiga e os ovos.
=» Amasse até obter uma massa lisa, firme e uniforme.
«» Molde a massa de acordo com o formato desejado e coloque em tabuleiro untado com éleo.
=) Coloque para assar em forno pré-aquecido, em temperatura média, por 10 minutos.

Tempo de preparo: 30 minutos.

Rendimento: 22 porgoes de 45g.




Biscoito de Fuba Biscoito de Coco e Farinha de Soja

Ingredientes Ingredientes
« 1 xicara (cha) de amido de milho * 3 1/2 xicaras (cha) de polvilho doce
« 1 xicara (chd) de maisena * 1 1/2 xicara (chd) de farinha de soja
« 1 xicara (chd) de farinha de trigo 1 1/2 xicara (chd) de actcar refinado
« 2 colheres (sopa) de margarina « 1 xicara (chd) de coco ralado
« 1/2 xicara (cha) de leite + 4 colheres (sopa) de margarina
« 1 xicara (cha) de actcar refinado + 2 ovos
* 2 ovos
* 1/2 colher (cha) de sal Modo de preparo
=) Adicione no recipiente (tigela) da batedeira os ovos, o aglicar e a margarina e bata até obter um
Modo de preparo creme homogéneo.
=) Peneire os ingredientes secos antes de medi-los. Meca todos os ingredientes. =) Desligue a batedeira, adicione a farinha de soja, o polvilho e o coco ralado.
=) Disponha os ingredientes secos em uma bacia, formando um buraco ao centro. =) Misture o creme com o auxilio das maos, até obter uma massa lisa e uniforme que nao fique
=) Adicione o leite, os ovos e a margarina e misture. aderida as maos.
«» A massa ficard com uma consisténcia amolecida. Deixe-a repousar por 10 minutos. =) Abra a massa, com o auxilio de um rolo, sobre uma superficie lisa (pedra marmore ou mesa de
=) Ap6s o tempo de repouso, molde os biscoitos no formato desejado e coloque-os em férmica), previamente limpa, cobrindo-a com uma folha de plastico para facilitar a abertura.
tabuleiro untado. =) Corte a massa aberta em rodelinhas, com o auxilio de um molde redondo.
=) Coloque para assar em forno pré-aquecido, em temperatura moderada, por 20 minutos. <) Disponha as rodelinhas de massa em uma assadeira grande previamente untada com margarina e
polvilhada com farinha de trigo.
Tempo de preparo: 90 minutos. =) Leve para assar em temperatura baixa, por aproximadamente 10 minutos, em forno pré-aquecido.

=) Retire do forno e deixe esfriar.
Rendimento: 15 porcoes de 50g.
Rendimento: aproximadamente 120 biscoitos.




Bolachas de Soja Biscoitos Casadinhos

Ingredientes Ingredientes
* 4 colheres (sopa) ou 100 gramas de margarina* * 3 xicaras (chd) de farinha de trigo
* 2 ovos « 1 1/2 xicara (chd) de farinha de soja
« 1 1/2 xicara (chd) de agtcar » 250 g de margarina
+ 1 xicara (cha) de farinha de soja » 1 xicara (café) de agtcar
» 1 xicara (chd) de coco ralado » mel ou geleia de frutas para rechear

3 xicaras (chd) de polvilho doce
Modo de preparo

Modo de preparo =» Prepare um creme com a margarina e o agtcar.
=) Na tigela da batedeira adicione a margarina, os ovos e o aclcar e bata até formar um =» Misture as farinhas até formar uma massa.
creme homogéneo. =) Abra a massa com o auxilio de um rolo.
<) Adicione a farinha de soja e o coco ralado ao creme e misture bem. =) Corte a massa em rodelas, dispondo-as em assadeiras sem untar.
=) Adicione aos poucos o polvilho doce ao creme e misture até a formacao de uma massa homogénea. =) Leve ao forno em temperatura média para assar.
<) Abra a massa sobre uma superficie lisa, com o auxilio de um rolo, cobrindo-a com uma folha de =) Os biscoitos deverao ser retirados do forno bem clarinhos.
plastico para facilitar a abertura. =) Espere esfriar, passe mel ou geleia nas rodelas e una-as uma a outra.

=) Corte as bolachas no formato desejado, com o auxilio de moldes plasticos préprios.

=) Disponha as bolachas em assadeira retangular previamente untada com margarina e polvilhada
com farinha de trigo.

=) Asse em forno baixo por aproximadamente 8-10 minutos.

*Dica: a margarina deve conter 80% de lipidios (verificar o r6tulo) ou ser especifica para uso em forno/fogao.

Rendimento: 120 unidades.




Biscoito Caseiro com Cobertura de Glacé Biscoitos de Baunilha

Ingredientes Ingredientes
Massa: * 2 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo
+ 1 1/2 xicara (cha) de farinha de soja * 1 xicara (chd) de farinha de soja
1 1/2 xicara (chd) de agulcar 1 xicara (chd) de amido de milho
+ 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo * 1 xicara (chd) de agtcar
« 4 colheres (sopa) de margarina * 1 1/2 xicara (cha) de margarina (com 80% de lipidios)
« 1/2 colher (sopa) de bicarbonato de aménio (amoniaco) * 1/2 colher (sopa) de esséncia de baunilha
* 3 ovos * 2 gemas
Cobertura: « 1 pitada de sal
« 2 claras
+ 500g de agtcar de confeiteiro fino (Glagtcar) Modo de preparo
* 1/2 colher (sopa) de suco de limao =) Bata na batedeira as gemas com o aglcar e a margarina, até formar um creme.
=) Desligue a batedeira e misture, com auxilio de uma colher, as farinhas previamente peneiradas,
Modo de preparo até que a massa fique lisa e uniforme.
=) Bata na batedeira o agticar com os ovos e a margarina, até formar um creme homogéneo. =) Abra a massa, com auxilio de um rolo, sobre uma mesa enfarinhada, numa espessura de
=) Desligue a batedeira, adicione o amoniaco e as farinhas previamente peneiradas. aproximadamente 0,5cm.
=) Amasse até formar uma massa lisa e uniforme. =» Corte no formato desejado e disponha em forma untada e enfarinhada.
=) Abra a massa, com auxilio de um rolo, sobre uma mesa enfarinhada, numa espessura de =» Leve ao forno pré-aquecido em temperatura média/baixa por aproximadamente 10 minutos.
aproximadamente 0,5cm.
=) Corte no formato desejado e disponha em forma untada e enfarinhada. Rendimento: 100 unidades pequenas.

=) Leve ao forno pré-aquecido em temperatura média/baixa por aproximadamente 10 minutos.

=) Para preparacao do glacé, misture as claras e o agtcar e coloque em banho-maria, sem deixar
ferver a dgua, por cerca de 15 minutos.

=) Acrescente o suco de limao, bata em batedeira até atingir consisténcia firme.

=) Cubra os biscoitos e deixe secar.

Rendimento: 100 unidades pequenas.

Obs. Se desejar, vocé pode colorir o glacé com anilina comestivel e/ou salpica-lo com confeitos, logo ap6s
sua aplicacao sobre a superficie dos biscoitos, antes de secar.










