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Capitulo 2 — Resumido

Producéo do péao tipo francés com qualidade

Pao francés é gerador de fluxo nas padarias, € um produto rentével!
A producéo do pao francés é um processo artesanal. Ha variacées no modo de
preparo, por este motivo varia¢cdo no padréo do pao francés. Possiveis causas

dessa variacgéo:

o Ingredientes: quantidades e proporcao;
o Tipos de equipamento;
o Condicdes de processo: pessoas.

Como fazer correcao da variacdo do pao francés: padronizar o processo

(receita e ingredientes) e capacitacdo das pessoas envolvidas no processo.

Receita do pao tipo francés:

Receita pao tipo francés
Ingredientes %1 Quantidade em gramas
Farinha de trigo 100 1000
Melhorador 2 1 10
Fermento bioldgico seco 3 1 10
Sal 1,8 18
Acucar? 1 10
Agua® 60 600
Fonte: ABIP
Nota:

1- Porcentagem em relagdo a farinha de trigo
2- Geralmente utilizar 1% em relacao a farinha, mas sempre ler a indicagcéao

do fornecedor, pois pode variar em funcéo da marca.
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3- Para utilizar fermento biolégico fresco, usar 3 vezes a quantidade indicada
do fermento biologico seco. Para o exemplo acima seria 30 gramas de
fermento bioldgico fresco.

4- A quantidade pode variar em funcao da farinha de trigo.

Etapas de processo: importante seguir a sequéncia dos ingredientes, na hora do
preparo do péo, para gerar ao final um péo francés de qualidade e padronizado.

Sequéncia dos ingredientes: primeiro adicionar os ingredientes secos, com
excecdo do sal. E misturar bem!

N&o colocar todos ingredientes de uma vez.

O sal deve ser adicionado mais ao final do processo, porque interfere na
absorcao de agua.

O processo de fabricacdo do péo de qualidade se divide em oito etapas:
Etapa 1: Pesagem dos ingredientes;

Etapa 2: Mistura e desenvolvimento;

Etapa 3: Descanso I,

Etapa 4: Divisao;

Etapa 5: Descanso Il;

Etapa 6: Modelagem;

Etapa 7: Fermentacédo e Crescimento;

Etapa 8: Forneamento.

Sobre as etapas de processo:

Etapa 1: Pesagem dos ingredientes

A quantidade dos ingredientes influencia na qualidade final do p&o, por isso &
muito importante pesar inclusive a agua.
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Etapa 2: Mistura e Desenvolvimento

Etapa que ocorre formacdo da massa. A formacdo da massa acontece pela
mistura dos ingredientes mais o batimento na masseira.

Fonte: ABIP

Para uma boa mistura e desenvolvimento da massa:

e Adicionar os ingredientes secos e ligar a masseira na velocidade baixa,
isso facilita que a mistura dos ingredientes secos seja realizada de forma
bem homogénea.

e A agua deve ser adicionada aos poucos e deve ser gelada.

e Ajustar para velocidade alta, para a completa formagédo da massa (atingir
0 ponto de véu).

e O ponto de véu acontece quando a massa tem aspecto liso e, ao mesmo
tempo esta firme e € possivel pegar um pequeno pedaco de massa e
estica-la. E quando vocé estica a massa e da até para ver o outro lado,
mas ela ndo se rompe.
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Fonte: ABIP

Etapa 3: Descanso |

1- Cortar a massa em pesos ou pedagos. Cada pedacgo pode variar de 1.850

gramas a 1.900 gramas.

Fonte: ABIP
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2- Bolear cada pedaco. O pedaco boleado também é chamado de bola.

e Bolas com peso de 1.850 gramas geram paes de
aproximadamente 50 gramas;

ou

e Bolas com peso de 1.900 gramas geram paes de
aproximadamente 55 gramas.

Fonte: ABIP

Descansar entre 15 a 20 minutos, coberto com plastico limpo, evitando que ela

resseque.

O descanso é importante para que o pao ganhe volume e abertura de pestana,
além de se recuperar a elasticidade da massa, perdida nas fases de mistura e

desenvolvimento.

Etapa 4: Divisdo

1- A massa é dividida em partes com tamanho iguais:
e Pedacos de 55 gramas, que geram péaes de 50 gramas pds-assado;
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ou

e Pedacos de 60 gramas, que geram paes de 55 gramas pos-assado.

2- Apoés divisdo sdo modeladas no formato do péo.

Geralmente a massa € dividida em maquinas divisoras, que corta em pedacos a

massa, geralmente 30 unidades.

Fonte: ABIP

Etapa 5: Descanso |l

Estabiliza e recupera a rede de gluten, facilitando a posterior modelagem pois

diminui o efeito encolhimento da massa.

Etapa 6: Modelagem

Etapa que da o formato do péo francés.

Importante na hora de arrumar o péo francés na assadeira ou esteiras: cuidado
no posicionamento do péo, como distancia, acerto das pontas, posi¢ao do fecho,
com esses cuidados obtemos um péao francés de qualidade.
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Fonte: ABIP

Etapa 7: Fermentacdo

E a acéo feita pelo fermento.

Nesta etapa o pao francés: atinge volume e tamanho, e inicia o processo de
sabor e aroma. Pois 0 processo de sabor e aroma finaliza no forno.

A fermentacédo termina no forno, quando a temperatura do p&o atinge entre 55°
C e 60° C matando o fermento.

O local ideal de fermentacao é armario fechado ou camara de fermentacéo, que
impede a passagem de correntes de ar sobre a massa e mantém umidade e

temperatura.




PROJETO

QUALIDADE DO PAO FRANCES

2- PRODUCAO DO PAO TIPO
FRANCES COM QUALIDADE

Fonte: ABIP

Etapa 8: Forneamento

Antes de entrar no forno o pao recebe o corte da pestana.

Fornear a temperatura de 200° C a 220° C com vapor. O tempo de forno depende
do forno utilizado, mas geralmente fica entre 18 e 20 minutos.

Obs.: O vapor é importante para dar a cor amarelo dourada com brilho

No processo de forneamento ocorre:
e ganho de tamanho e volume do péo;
e 0 cozimento do péao francés;

e formacéo da casca e coloracgao.
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Fonte: ABIP

Todas as 8 etapas seguidas vamos ter um péao tipo francés de excelente

qualidade.

Fonte: ABIP

E importante na padaria ter a norma técnica da ABNT 16170:2013, como uma
referéncia, pois a norma ajudard a fazer o diagnéstico da qualidade do seu pao
tipo francés. E uma ferramenta fundamental para a qualidade do p&o tipo francés

e deve estar a méo do panificador e padeiro.
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