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Informativo Eletrônico 

 
 
 

Informativos Técnico-Pedagógicos 
 

Material didático sobre “Boas Práticas na Produção” que foram ofertadas 

na modalidade a distância, enquanto subprodutos previstos no Termo de 

Referência do Plano Emergencial de Manutenção do Serviço de Assistência 

Técnica e Extensão Rural aos dirigentes, agricultores/as das entidades 

apoiadas pelo Projeto Bahia Produtiva. 

 

Produto- 1.0 Formação para Dirigentes e Agricultores/as  

 

Subproduto – 1.3 Produção Técnico-pedagógica 

 

Listagem de Informativos: 
✓ Informativo 17 Agroindústria Panificação Saudável - Receita: Pães de crosta com 

fermento natural; 

✓ Informativo 18 Agroindústria Panificação Saudável - Receita: Pães de crosta com 

fermento natural/parte 2; 

✓ Informativo 19 Agroindústria Panificação Saudável - Receita: Pães de Massa Semi Doce; 

✓ Informativo 20 Agroindústria Panificação Saudável - Receita: Pães de Massa Semi Doce 

/parte 2; 

✓ Informativo Dicas Agroecológicas II. 

 
Execução do Serviço de ATER, referente ao Contrato 020/2017 – FASE / CAR / SDR / Bahia Produtiva. 
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Informativo Técnico 17/2020 

Informativo Eletrônico 

Agroindústria: Panificação saudável 
 

• Receita: Pães de crosta com fermento natural. 

1- Pão Francês TEMPERATURA: 180º 

PORCIONAMENTO: 60 gr  TEMPO: de 17 a 20 min 
 

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM 

Farinha de Trigo 1000 Gramas 100% 

Fermento Natural 400 Gramas 40% 

Sal 20 Gramas 2% 

Água 530 Gramas 53% 
 

Modo de Preparo: 

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;  

2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no armário; 

3. Coloque na masseira a farinha de trigo, o fermento natural 

e aproximadamente 90% da água gelada, e comece a 

misturar; 

4. Após um período de mistura, a massa começara a forma 

uma estrutura que remete a de uma abóbora, este será o 

momento correto de adicionar o sal, juntamente com os 

10% da água restante, respectivamente; 

5. Continue o batimento até que se forme a rede de glúten, 

neste ponto a massa se apresentara mais brilhante, 

descolando do fundo da amassadeira e menos pegajosa. Confirmado essas características, 

retire da amassadeira, e acomode em um vasilhame já untada com óleo; 

6. Faça uma dobra na massa já dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira. Após 30 

minutos, retire da geladeira e faça outra dobra. Repita esse processo de dobra mais uma vez, 

atentando sempre para o retorno da massa a geladeira ao fim da dobra; 

7. No outro dia, retire da geladeira e deixe a vasilha em temperatura ambiente. E aconselhável 

esperar a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode 

a massa sobra a bancada já untada com óleo; 

8. Divida a massa em tamanhos desejados, modele e reserve no armário para a fermentação final; 

9. Quando os pães já estiverem crescidos, faça um corte no centro do pão com um auxílio de uma 

lâmina e leve ao forno a 180° com vaporização, por aproximadamente 17 minutos mais claro e 

20 minutos mais escuro. 

 

Mise In Place: É 

um termo francês 
bastante utilizado 

na área da 
gastronomia, que 
significa "pôr em 

ordem" ou 
"colocar no lugar 
uma determinada 

coisa". 

mailto:faseba@fase.org.br
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Informativo Técnico 17/2020 

Informativo Eletrônico 

2- Pão Integral TEMPERATURA: 180º  

PORCIONAMENTO: 60  TEMPO: de 17 a 20 min 

 

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM 

Farinha de Trigo Integral 700 Gramas 70% 

Farinha de Trigo 300 Gramas 30% 

Fermento Natural 400 Gramas 40% 

Sal 20 Gramas 2% 

Água 650 Gramas 65% 
 

Modo de Preparo: 

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;  

2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no armário; 

3. Coloque na masseira a farinha de trigo, o fermento natural e 

aproximadamente 90% da água gelada, e comece a misturar; 

4. Após um período de mistura, a massa começara a forma uma estrutura que 

remete a de uma abóbora, este será o momento correto de adicionar o sal, 

juntamente com os 10% da água restante, respectivamente; 

5. Continue o batimento até que se forme a rede de glúten, neste ponto a massa 

se apresentara mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e menos 

pegajosa. Confirmado essas características, retire da amassadeira, e 

acomode em um vasilhame já untada com óleo; 

6. Faça uma dobra na massa já dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira. Após 30 

minutos, retire da geladeira e faça outra dobra. Repita esse processo de dobra mais uma vez, 

atentando sempre para o retorno da massa a geladeira ao fim da dobra; 

7. No outro dia, retire da geladeira e deixe a vasilha em temperatura ambiente. E aconselhável 

esperar a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode 

a massa sobra a bancada já untada com óleo; 

8. Divida a massa em tamanhos desejados, modele e reserve no armário para a fermentação final; 

9. Quando os pães já estiverem crescidos, leve ao forno a 180° graus com vaporização, por 

aproximadamente 17 a 20 minutos.  

Fonte:  LEVAIN ESCOLA DE PANIFICAÇÃO/PADOCA DOS SÓCIOS 
 

 

 

Os principais cuidados na fase do choco ou incubação natural: 

 

Maiores informações entre em contato com a equipe técnica da FASE Bahia. 75-988094528 (Nadilton); 75-
988792609 (Veronice); 75-988989976 (Maria Helena); 75-991251921 (Fernando); e 73-981350009 ( Rosélia). 
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Informativo Técnico 18/2020 

Informativo Eletrônico 

Agroindústria: Panificação saudável 
 

• Receita: Pães de crosta com fermento natural/parte 2. 

1- PÃO ITALIANO TEMPERATURA: 180º 

PORCIONAMENTO quanto maior, mais bonito 

fica o pão costumo fazer de 350 a 450 gr 

TEMPO: 25 min 

 

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE 
MEDIDA 

PORCENTAGEM 

Farinha de Trigo 1000 Gramas 100% 

Fermento Natural 400 Gramas 40% 

Sal 20 Gramas 2% 

Água 550 Gramas 55% 
 

Modo de Preparo:  

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso; 

2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no armário; 

3. Coloque na masseira a farinha de trigo, o fermento natural 

e aproximadamente 90% da água gelada, e comece a 

misturar; 

4. Após um período de mistura, a massa começara a forma uma 

estrutura que remete a de uma abóbora, este será o 

momento correto de adicionar o sal, juntamente com os 10% 

da água restante, respectivamente; 

5. Continue o batimento até que se forme a rede de glúten, 

neste ponto a massa se apresentara mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e 

menos pegajosa. Confirmado essas características, retire da amassadeira, e acomode em um 

vasilhame já untada com óleo; 

6. Faça uma dobra na massa já dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira. Após 30 

minutos, retire da geladeira e faça outra dobra. Repita esse processo de dobra mais uma vez, 

atentando sempre para o retorno da massa a geladeira ao fim da dobra; 

7. No outro dia, retire da geladeira e deixe a vasilha em temperatura ambiente. E aconselhável 

esperar a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode 

a massa sobra a bancada polvilhada com farinha de trigo; 

8. Divida a massa em tamanhos desejados, faça uma pre-modelagem e reserve no armário por 30 

minutos. passado esse tempo, retire do armário e faça a modelagem final e leve novamente ao 

armário para a fermentação; 

9. Quando os pães já estiverem crescidos, faça um corte no centro do pão em formato de um X 

com auxílio de uma lâmina e leve ao forno a 180° graus com vaporização, por aproximadamente 

25 minutos. 

Mise In Place: 

É um termo 

francês bastante 
utilizado na área 
da gastronomia, 

que significa "pôr 
em ordem" ou 

"colocar no lugar 
uma determinada 

coisa". 

mailto:faseba@fase.org.br
http://www.fase.org.br/
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Informativo Técnico 18/2020 

Informativo Eletrônico 

2- Pão Multicereais TEMPERATURA: 180º 

PORCIONAMENTO: 60 gr  TEMPO: 25 min 

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM 

Farinha de Trigo 700 Gramas 70% 

Farinha de Trigo Integral 300 Gramas 30% 

Sal 20 Gramas 2% 

Fermento Natural 400 Gramas 40% 

Água 600 Gramas 60% 

Grãos (Aveia, Gergelim, Linhaça, Semente 
de Abobora) 

200 Gramas 20% 

Modo de Preparo:  

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;  

2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no armário, hidrate 

os grãos da receita com 150 g de água e reserve; 

3. Coloque na masseira a farinha de trigo, farinha integral, fermento 

natural e aproximadamente 90% da água gelada, e comece a misturar; 

4. Após um período de mistura, a massa começara a forma uma 

estrutura que remete a de uma abóbora, este será o momento 

correto de adicionar o sal, juntamente com os 10% da água restante, respectivamente; 

5. Continue o batimento até que se forme a rede de glúten, neste ponto a massa se apresentara 

mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e menos pegajosa. Confirmado essas 

características, adicione os grãos já hidratados, continue a misturar até que os grãos seja 

todo incorporado na massa. feito isso, retire da amassadeira e acomode em um vasilhame já 

untada com óleo; 

6. Faça uma dobra na massa já dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira. Após 30 

minutos, retire da geladeira e faça outra dobra. Repita esse processo de dobra mais uma vez, 

atentando sempre para o retorno da massa a geladeira ao fim da dobra; 

7. No outro dia, retire da geladeira e deixe a vasilha em temperatura ambiente. E aconselhável 

esperar a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode 

a massa sobra a bancada polvilhada com farinha de trigo; 

8. Divida a massa em tamanhos desejados, faça uma pre-modelagem e reserve no armário por 30 

minutos. Passado o tempo, modele no formato desejado e leve novamente para fermentar; 

9. Quando os pães já estiverem crescidos, faça um corte no centro do pão com o auxílio de uma 

lâmina e leve ao forno a 180° graus com vaporização, por aproximadamente 25 minutos.  

Fonte:  LEVAIN ESCOLA DE PANIFICAÇÃO/PADOCA DOS SÓCIOS 
 

Maiores informações entre em contato com a equipe técnica da FASE Bahia. 75-988094528 (Nadilton); 75-
988792609 (Veronice); 75-988989976 (Maria Helena); 75-991251921 (Fernando); e 73-981350009 ( Rosélia). 

 

mailto:faseba@fase.org.br
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Informativo Técnico 19/2020 

Informativo Eletrônico 

Agroindústria: Panificação saudável 
 

✓ Receita: Pães de Massa Semi Doce. 
 

1- PÃO DE MILHO (receita autoral) TEMPERATURA: 150 

PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 15 min 

INGREDIENTES QUANTIDADE 
UNIDADE DE 
MEDIDA 

PORCENTAGEM 

Farinha de Trigo 1000 Gramas 100% 

Milho Verde  200 Gramas 20% 

Fermento seco  20 Gramas 40% 

Leite de coco  200 Gramas 20% 

Leite em Pó 60 Gramas 6% 

Sal 15 Gramas 1,50% 

Açúcar Refinado 150 Gramas 15% 

Manteiga 100 Gramas 10% 

Água (gelada) ou Leite  200 a 300 Gramas 20 a 30% 
 

Modo de Preparo:  

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso; 

2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no 

armário; 

3. Coloque na masseira: farinha de trigo, fermento (pode se 

usar a esponja) leite em pó, açúcar refinado, e misture 

brevemente. Feito isso, adicione a mistura do milho verde 

batido com o leite de coco, continue a misturar, vá 

acrescentando aos poucos a água gelada ou leite gelado de 

acordo com a necessidade da massa. 

4. Após um período de mistura, a massa começara a forma 

uma estrutura que remete a de uma abóbora, este será o momento correto de adicionar o sal, 

juntamente com os 10% da água restante, respectivamente; 

5. Continue o batimento até que se forme a rede de glúten, neste ponto a massa se apresentara 

mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e menos pegajosa. Confirmado essas 

características, adicione a manteiga e deixe que ela se incorpore toda na massa, após, retire 

da amassadeira e acomode em um vasilhame já untada com óleo; 

6. Reserve na geladeira até a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa 

temperatura, acomode a massa sobra a bancada já untada com óleo; 

7. Divida a massa em tamanhos desejados, modele e reserve no armário para a fermentação final; 

8. Quando os pães já estiverem crescidos, leve ao forno a 150° graus, por aproximadamente 12 

a 15 minutos. 

 

 

Mise In Place: É 

um termo francês 

bastante utilizado 
na área da 

gastronomia, que 
significa "pôr em 

ordem" ou "colocar 
no lugar uma 

determinada coisa". 

mailto:faseba@fase.org.br
http://www.fase.org.br/
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Informativo Técnico 19/2020 

Informativo Eletrônico 

2- PÃO DE AIPIM (receita autoral)  TEMPERATURA: 150 
PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 15 min 

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM 

Farinha de Trigo 700 Gramas 100% 
Aipim cozido   300 Gramas 30% 
Fermento seco  20 Gramas 40% 
Leite em Pó 60 Gramas 6% 
Sal 15 Gramas 1,50% 
Açúcar Refinado 150 Gramas 15% 
Ovos  4 Unidades  

Manteiga 150 Gramas 15% 

Água (gelada) ou Leite  150 Gramas 15% 

RECHEIO MISTURADO NA MASSA 

Calabresa 200 Gramas 20% 

Cebola roxa  150 Gramas 15% 

Queijo muçarela  200 Gramas  20% 

Salsa ou coentro 01 mói   

Modo de Preparo: 

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso; 

2. Organize todo o Mise In Place; 

3. Coloque na masseira: farinha de trigo, aipim cozido, fermento 

seco, leite em pó, açúcar refinado, os ovos e misture brevemente, 

quando uniformizar todos os ingredientes secos, vá acrescentando 

aos poucos a água gelada ou leite gelado de acordo com a 

necessidade da massa. 

4. Após um período de mistura, a massa começara a forma uma 

estrutura que remete a de uma abóbora, este será o momento correto de adicionar o sal, 

juntamente com os 10% da água restante, respectivamente; 

5. Continue o batimento até que se forme a rede de glúten, neste ponto a massa se apresentara 

mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e menos pegajosa. Confirmado essas 

características, adicione a manteiga e deixe que ela se incorpore toda na massa, após, 

acrescente os ingredientes do recheio para uniformizar na massa, retire a massa da 

amassadeira e acomode em um vasilhame já untada com óleo; 

6. Reserve na geladeira até a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa 

temperatura, acomode a massa sobra a bancada já untada com óleo; 

7. Divida a massa em tamanhos desejados, modele e reserve no armário para a fermentação final; 

8. Quando os pães já estiverem crescidos, leve ao forno a 150° graus, por aproximadamente 12 

a 15 minutos. 

Fonte:  LEVAIN ESCOLA DE PANIFICAÇÃO/PADOCA DOS SÓCIOS 
 

Maiores informações entre em contato com a equipe técnica da FASE Bahia. 75-988094528 (Nadilton); 75-
988792609 (Veronice); 75-988989976 (Maria Helena); 75-991251921 (Fernando); e 73-981350009 ( Rosélia). 
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Informativo Técnico 20/2020 

Informativo Eletrônico 

Agroindústria: Panificação saudável 
 

✓ Receita: Pães de Massa Semi Doce /parte 2. 
 

1- Pão Brioche TEMPERATURA: 150  

PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 15 min 

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM 

Farinha de Trigo 1000 Gramas 100% 

Açúcar Refinado 150 Gramas 15% 

Fermento seco 20 Gramas 2% 

Ovos 300 Gramas 30% 

Sal 20 Gramas 2% 

Manteiga 400 Gramas 40% 

Leite Integral 250 Gramas 25% 

Gema  03 Und  Para pincelar antes de assar 
 

Modo de Preparo:  

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;  

2. Organize todo o Mise In Place do dia 

3. Coloque na masseira: farinha de trigo, fermento, açúcar 

refinado, e misture brevemente. Feito isso, adicione os 

ovos e o leite integral gelado, e continue a misturar; 

4. Após um período de mistura, a massa começara a forma uma 

estrutura que remete a de uma abóbora, este será o 

momento correto de adicionar o sal, juntamente com a 

manteiga, respectivamente; 

5. Continue o batimento até que se forme a rede de glúten, 

neste ponto a massa se apresentara mais brilhante, mais 

lisa e menos pegajosa. Confirmado essas características, 

retire da amassadeira e acomode em um vasilhame já untada 

com óleo; 

6. Faça uma dobra na massa já dentro do vasilhame, tampe e 

reserve na geladeira durante 30 minutos, após esse tempo 

ver se a massa chegou a temperatura aconselhável, entre 23° 

a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode a massa 

sobre a bancada já untada com óleo; 

7. Divida a massa em porções de 60 gr, modele e reserve no 

armário para a fermentação final; 

8. Quando os pães já estiverem crescidos, pincele com gema de ovo, leve ao forno a 150° graus, 

por aproximadamente 15 minutos. 

 

Mise In Place: É 

um termo francês 

bastante utilizado 
na área da 

gastronomia, que 
significa "pôr em 

ordem" ou "colocar 
no lugar uma 

determinada coisa". 

mailto:faseba@fase.org.br
http://www.fase.org.br/
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Informativo Técnico 20/2020 

Informativo Eletrônico 

 

2- PÃO DE LEITE  TEMPERATURA: 150 º 

PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 15 min 

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM 

Farinha de Trigo 1000 Gramas 100% 

Açúcar Refinado 150 Gramas 15% 

Leite em Pó 80 Gramas 8% 

Fermento seco 20 Gramas 2% 

Sal 15 Gramas 1,5% 

Ovos 100 Gramas 10% 

Manteiga sem Sal 100 Gramas 10% 

Água gelada  300 Gramas 30% 

Leite gelado  100 Gramas  10% 

 

Modo de Preparo: 

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;  

2. Organize todo o Mise In Place do dia; 

3. Coloque na masseira: farinha de trigo, fermento, açúcar 

refinado, e misture brevemente. Feito isso, adicione os 

ovos e o leite integral gelado, e continue a misturar; 

4. Após um período de mistura, a massa começara a forma 

uma estrutura que remete a de uma abóbora, este será o 

momento correto de adicionar o sal, juntamente com a 

manteiga, respectivamente; 

5. Continue o batimento até que se forme a rede de glúten, 

neste ponto a massa se apresentara mais brilhante, mais 

lisa e menos pegajosa. Confirmado essas características, retire da amassadeira e acomode em 

um vasilhame já untada com óleo; 

6. Faça uma dobra na massa já dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira durante 30 

minutos, após esse tempo ver se a massa chegou a temperatura aconselhável, entre 23° a 27° 

graus. Atingindo essa temperatura, acomode a massa sobre a bancada já untada com óleo; 

7. Divida a massa em porções de 60 gr, modele e reserve no armário para a fermentação final; 

8. Quando os pães já estiverem crescidos, pincele com gema de ovo, leve ao forno a 150° graus, 

por aproximadamente 15 minutos. 
Fonte:  LEVAIN ESCOLA DE PANIFICAÇÃO/PADOCA DOS SÓCIOS 

 

Maiores informações entre em contato com a equipe técnica da FASE Bahia. 75-988094528 (Nadilton); 75-
988792609 (Veronice); 75-988989976 (Maria Helena); 75-991251921 (Fernando); e 73-981350009 ( Rosélia). 

 

mailto:faseba@fase.org.br
http://www.fase.org.br/


Dicas Agroecologicas: 

1- Importancia da Adubação e Adubação Verde; 

 



 

2- Biofertilizantes a Base de Plantas; 

 

 

 



3- Biofertilizantes e Calda Sufocálcica; 

 

 



4- Compostagem com Casca de Cacau; 

 

 

 



5- Riscos do uso dos Agrotoxicos; 
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