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1. DADOS DE IDENTIFICACAO

1.1 Identificacéo das Instituicdes:

CNPJ:
Razdo Social:

Nome Fantasia:
Esfera Administrativa:
Endereco:
Cidade/UF/CEP:
Telefone:

E-mail de contato:
Site da unidade:

Eixo tecnoldgico:

10767239001036

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco — Campus Afogados da Ingazeira

IFPE Campus Afogados da Ingazeira

Federal

Sitio Campinhos, S/N
Afogados da Ingazeira/PE
(81) 2125-1600
direcaogeral@afogados.ifpe.edu.br
afogados.ifpe.edu.b

Produgdo Alimenticia

56800-000

CNPJ:

Razdo Social:

Nome Fantasia:
Esfera Administrativa:
Endereco:
Cidade/UF/CEP:
Telefone:

E-mail de contato:
Site da unidade:

Eixo tecnoldgico:

032800110001-60

Colégio Normal Estadual

Colégio Normal

Estadual

Rua Padre Luiz de Campos Goes

Afogados da Ingazeira — PE. CEP. 56.800-000
(87) 3838-1203/
colegionormalestadual@bol.com.br

Ensino Médio — Educagao de Jovens e Adultos

DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

HABILITACAO:
Carga horéria:

Forma de articulagéo:
Eixo profissional:
Modalidade:

Regime de matricula:
Carga horério total:

Carga horéria de
formacéo geral:
Carga horéaria de

formacao profissional:
Hora-aula:
Periodo de integralizacdo

Inicio do curso:
Semanas letivas:
Numero de vagas:
Horério e local do curso:

Qualificagdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria
1614,5 horas

Concomitancia externa

Producéo alimenticia

Presencial

Matricula por semestre

1750 horas

1250 horas

500 horas

45 minutos

Maximo: 3,5 anos

Minimo: 2 anos

2° Periodo/2012

20 semanas

40

O curso serd ministrado no horério noturno, em dias alternado nas
dependéncias da Colégio Normal Estadual em Afogados da
Ingazeira e no IFPE Campus Afogados da Ingazeira.




2. APRESENTACAO

Este projeto apresenta o Plano do Curso de Qualificagdo Profissional em
Panificacdo e Confeitaria na modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos na forma de
articulacdo concomitante para atender aos anseios da sociedade e permitir melhores
condicBes de acesso ao trabalho e a geracdo de emprego e renda. A modalidade de curso
EJA mostra-se como um caminho concreto para tornar o potencial trabalhador apto a
executar habilidades préaticas especificas ou qualificar o trabalhador que ja atua na area
e/ou que desenvolveu habilidades para o exercicio profissional de maneira empirica, a
partir de experiéncia propria.

A busca pela qualificacdo e atualizacdo profissional de nivel médio é uma
politica governamental que enfatiza a necessidade de ampliar a oferta de vagas na
educacdo profissionalizante para suprir a caréncia evidenciada no mundo do trabalho.
Dentro desta perspectiva, toda iniciativa no sentido do aprimoramento profissional de
nivel médio deve ser ressaltada e aprimorada.

Baseado nisto o IFPE a partir do primeiro semestre de 2012 oferecera o Curso de
Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria, de acordo com a legislacdo da
Educacdo Profissional, com a legislacdo da Educacdo Basica e com o Documento Base
do Programa de Integracdo da Educacdo Profissional com a Educacdo Bésica na
modalidade de Educagéo de Jovens e Adultos — PROEJA.

O curso serd oferecido de forma concomitante, visto que, o IFPE — Campus
Afogados da Ingazeira ainda ndo possui corpo docente suficiente para a formagéo
basica, sendo necessario dessa forma uma parceira com a Secretaria de Educacdo do
estado de Pernambuco (Geréncia Regional de Educagdo — GRE, Afogados da

Ingazeira).

3. IFPE — Campus AFOGADOS DA INGAZEIRA

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco —
Campus Afogados da Ingazeira, situado no Sitio Campinhos S/N, neste municipio, a 2
Km do centro da cidade oferece desde sua inauguracdo em setembro de 2010, 0S cursos
técnicos de nivel meédio em AgroindUstria, Eletroeletrbnica e Saneamento nos turnos
vespertino e noturno. O vinculo de matricula do estudante com esses cursos ocorre em

regime presencial.



O curso de Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria surge com o
intuto de promover o desenvolvimento profissional e do setor agroindustrial, aplicando
tecnologias economicamente viaveis e realizando, para isto, atividades ligadas ao
processamento de produtos alimenticios. Dentre essas atividades, destaca-se o campo da
panificacdo e da confeitaria na regido, a qual apresenta visivelmente abertura no mundo
do trabalho e necessidade de méo-de-obra qualificada.

A estrutura curricular desses cursos esta em consonancia com 0s novos rumos da
educacdo profissional e embasada nas orientacbes da Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional e suas regulamentagdes.

A escola consta com instalagdes diversas, tais como: sala ambiente nos setores
de AgroindGstria, Eletroeletronica e Saneamento (j& dotados, na maioria, com
equipamentos necessarios para as aulas praticas) e laboratorios, objetivando sempre um

melhor atendimento a comunidade local e cidades circunvizinhas.

4. JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS DO CURSO

4.1 Justificativa

O Curso de Qualificagdo Profissional em Panificacio e Confeitaria na
modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos esta fundamentado nas bases legais e nos
principios norteadores da educacdo brasileira explicitados na Lei de Diretrizes e
Bases(LDB) — Lei n° 9.394/96 e no conjunto de leis, decretos, pareceres e referéncias
curriculares que normatizam a Educacdo Profissional, o Ensino Meédio e a EJA no
sistema educacional brasileiro, bem como nos documentos que versam sobre a
integralizacdo destes dois niveis que tém como pressupostos a formacdo integral do
profissional-cidaddo (BRASIL, 2006).

Estdo presentes também, como marco orientadores desta proposta, as decisdes
institucionais do IFPE e na compreensdo da educacdo como uma pratica social, os quais
se materializam na funcdo social do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Pernambuco(IFPE) de promover educacdo cientifico-tecnoldgica-
humanistica, visando a formacdo do profissional-cidaddo critico-reflexivo, competente
técnica e eticamente, comprometido com as transformacdes sociais, politicas e culturais
em condi¢cbes de atuar no mundo de trabalho na perspectiva da edificacdo de uma

sociedade mais justa e igualitaria, através da formacdo inicial e continuada de
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trabalhadores; da educacdo profissional de nivel médio; da educacdo profissional
tecnoldgica de graduacdo e pos-graduacdo; e da formacdo de professores fundamenta na
construgdo, reconstrucdo e transmissdo do conhecimento.

O grande desafio a ser enfrentado na busca de cumprir essa funcdo é o de formar
profissionais que sejam capazes de lidar com a rapidez da produgdo dos conhecimentos
cientificos e tecnol6gicos e de sua transferéncia e aplicacdo na sociedade em geral e no
mundo do trabalho, em particular.

A mundializacdo dos mercados, a nova ordem no padrdo de relacionamento
econdmico entre as nagOes, o deslocamento da producdo para outros mercados, a
diversidade e multiplicacdo de produtos e de servicos, a tendéncia a conglomeracédo
das empresas, & crescente quebra de barreiras comerciais entre as nacles e a
formacdo de blocos econdmicos regionais, a busca de eficiéncia e de
competitividade industrial, através do uso intensivo de tecnologias de informacdo e
de novas formas de gestio do trabalho, s&o, entre outras, evidéncias das
transformacOes estruturais que configuram a dimensdo econdmica da globalizacéo.

No estado de Pernambuco, constata-se um crescimento em muitos setores da
economia. O IFPE, como instituicio que tem por finalidade formar e qualificar
profissionais no ambito da educacdo tecnoldgica, nos diferentes niveis e modalidades de
ensino, para 0s diversos setores da economia, redefinindo sua funcdo em consonancia
com as necessidades identificadas a partir da compreensdo deste cenario local, regional,
estadual, nacional e mundial.

Por fim, considera-se para essa oferta, também, a competéncia da Institui¢do,
conforme legislagdo abaixo.

A Lei N° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnologica, criando o Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco, preconiza em suas linhas gerais:

Art. 2° Os Institutos Federais sdo instituigdes de educagdo superior, basica e
profissional, pluricurriculares e nwulticampi, especializados na oferta de
educacdo profissional e tecnolégica nas diferentes modalidades de ensino,

com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e tecnoléogicos com as

suas praticas pedagogicas, nos termos desta Lei.

Com relagdo as Finalidades e Caracteristicas dos Institutos Federais, ¢
mencionado no Art.6°:

I - ofertar educacdo profissional e tecnolégica, em todos os seus niveis e
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modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuagdo
profissional nos diversos setores da economia, com énfase no

desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidagdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
identificados com base no mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioecondmico e cultural no dambito de atuagdo do Instituto

Federal.

Ainda, com relagdo aos Objetivos dos Institutos Federais, no Art.7°:
II - ministrar cursos de formagdo inicial e continuada de trabalhadores,
objetivando a capacitagdo, o aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizagdo
de profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas areas da educagdo

profissional e tecnologica.

O governo estadual, ciente das necessidades de formagdo profissional dos
municipios a seu encargo ¢ vislumbrando melhores oportunidades de emprego e renda,
tém manifestado interesse em fazer parceria com o IFPE, tendo em vista o seu papel
social e no seu renomado conceito em formacdo profissional Dessa forma, aposta em
parcerias para a consecugdo de a¢des de intervengdo social

Por sua vez, no que concerne ao IFPE, parcerias com o governo estadual,
municipal, entidades da sociedade civil organizada, ONG e empresas privadas
caracterizam-se como estratégia extremamente salutar a contribuicdo social em prol de
pessoas que estdo a margem da sociedade ou em busca de melhoria de vida, seja pela
capacitagdo profissional ou aumento da escolaridade.

O Curso de Qualificacio em Panificagdo — PROEJA ¢ um projeto de curso
profissionalizante articulado as séries do Ensino Médio. Elaborado e realizado através
de uma parceria entre o Instituto Federal de Pernambuco — Campus Afogados da
Ingazeira e a Secretaria de Educacdo do Estado de Pernambuco (Geréncia Regional de
Educagdo — GRE Afogados da Ingazeira).

Visando por um lado, contribuir para dirimir divida social com a populacéo
inserida na educacdo de Jovens e Adultos e, por outro lado, responder as demandas por
profissionais que atendam a necessidade do mundo do trabalho emergente no Estado e
contribuindo, substancialmente, para a qualidade dos servicos oferecidos em nossa

regido, o IFPE propGe-se a oferecer o Curso de Qualificacdo em Panificacdo — PROEJA
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na modalidade concomitante, por entender que estard contribuindo para a elevacdo da
qualidade dos servicos prestados a populagdo nesta area da atividade econdmica, assim
como o desenvolvimento humano dessa camada da populagdo a partir da qualificacdo
para o trabalho.

O curso tem como objetivo formar profissionais-cidaddos qualificados para o
mundo do trabalho com competéncia técnica, ética e politica, com elevado grau de
responsabilidade social e que contemple um novo perfil para saber, fazer e gerenciar
atividades de concepcdo, especificacdo, projeto, implementacdo, avaliacdo e suporte as
necessidades locais com competéncias para atuar com tecnologias de processamento de
alimentos pertinentes a Panificacdo, preocupando-se em atender as demandas deste
setor econdémico levando em consideracdo os avancos tecnoldgicos.

O setor econbmico de panificacdo e confeitaria envolve muitas indUstrias e
estabelecimentos comerciais do setor da alimentagdo. Todos necessitam de mao-de-obra
especializada, como serdo 0s egressos deste curso. O mercado de panificacdo e
confeitaria necessita de profissionais que tenham capacidade técnica para a melhoria
dos processos e produtos, sendo plenamente capazes de absorver as inovagdes
tecnologicas.

Relativos ao setor de alimentacdo termos como congelados, produtos quentes,
alimentos funcionais, lojas de conwveniéncia, entre outros, tém sido cada vez mais
empregados. Assim, faz-se necessario que 0s empresarios € seus colaboradores
entendam o que se passa no mercado mundial e tenham estratégias de implantacdo
desses servicos, com mao-de-obra cada vez mais qualificadas.

Os setores de paes, bolos, massas alimenticias, sobremesas e biscoitos vém
crescendo a cada ano, apesar das suas especificidades. O setor de massas alimenticias de
acordo com suas especificidades de crescimento, ainda tem um baixo consumo no
Brasil. Portanto, ainda tem muito espago para crescimento. Para isso, um produto
comum a qualidade cada vez maior pode contribuir de forma decisiva. Entretanto, para
obter um produto de qualidade superior, se faz necessario profissionais qualificados.
De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria— ABIP
0 consumo brasileiro é quase um quinto do consumo italiano, que é o maior do mundo
(28,2 kg per capita/ano). O setor de biscoitos chega a ter um consumo médio de 6,0 kg
per capita/ano e segundo a PROPAN (Programa de Apoio a Panificacdo) este mercado

cresceu 2,5% em 2009. Estudos apontam que o setor de padaria e confeitaria esta aberto
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ndo somente para expansdo, como também para tornar-se mais elaborado e apresentar
melhor qualidade visando atender as expectativas dos consumidores finais.

O pdo sustenta um dos seis maiores segmentos industriais do Brasil,
respondendo por 10% dos alimentos consumidos no pais. Em 2006, o setor alcangou
um faturamento de R$ 30 bilhdes, estima a Associacdo Brasileira de IndUstria de
Panificacdo e Confeitaria (ABIP). Segundo pesquisa realizada pelo Programa de Apoio
a Panificacdo — PROPAN, divulgada pela ABIP em 2010, o setor cresceu 11% e foram
divulgados dados indicativos de faturamento de R$43,98 bilhdes em 2008, contra R$
39,61 bilhées em 2008 (FISPAL FOOD SERVICE).

No Brasil existem basicamente padarias de pequeno e médio porte. Em 1984
estimava-se que havia cerca de 42 mil padarias artesanais no Brasil. A variacdo na
quantidade de padarias se deu por empreendedores investindo ou mudando de ramo
e de um enorme contingente de desempregados por outros setores econdmicos
que tentaram encontrar neste segmento uma forma de buscar renda para
sustentacdo de suas familias. Nos Ultimos anos notou-se uma estabilizagdo ao redor
de 63 mil padarias espalhadas pelo pais, sendo que 22,1% destas situam-se na regiao sul
Revista TECNOPAN, 2010).

Séo Paulo € o estado que concentra 0 maior nimero de padarias no pais, 12.764,
seguido pelo Rio de Janeiro (7.400), Rio Grande do Sul (6.058) e Minas Gerais (5.455)
(TECNOPAN). O estado de Pernambuco ocupa a 72 posi¢do, com 3.900 panificadoras.

Segundo o presidente do Sindicato da Panificacdo e Confeitaria do Rio Grane do
Sul (SINDIPAN-RS) o segmento da panificacdo fechou o ano de 2008 registrando
resultados positivos. O faturamento do setor cresceu 12% em relacdo ao ano anterior
passando de R$39,61 bilhbes para 44,36 bilhdes. O nimero de lojas cresceu 20,8%,
passando de 52.286 unidades para 63.200 conforme dados apurados pela ABIP.

Com relacdo ao emprego, em 2008, as padarias geraram mais de 30 mil
empregos formais (4,61% de aumento nos postos de trabalho) sendo a média de
12 funcionarios/empresa. As vendas do segmento no Rio Grande do Sul tiveram um
aumento médio de 15,42%. Estimativas relativas aos setores de panificacdo e confeitaria
juntos indicam que o pais emprega em média de 700 mil trabalhadores diretos e 1,7
milhdes indiretos (SINDIPAN).

Neste contexto, verificam-se crescimentos nos setores relacionados ao novo
curso proposto pelo IFPE Campus Afogados da Ingazeira, indicando espago para novos

e mais qualificados postos de trabalho. Para isso o mercado deve ser abastecido de
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profissionais que possam arcar com esta responsabilidade. Além disso, a globalizacdo
aumenta a concorréncia e traz consigo inovagOes de equipamentos e processos de
fabricacdo, fazendo com que as empresas tenham que se adaptar muito rapidamente,

para sobreviver a estas novas exigéncias do mercado.

a. Objetivos

- Objetivo geral

Ofertar ensino médio na modalidade EJA, formando cidad&@os profissionais qualificados
em panificacdo e confeitaria que tenham capacidade para contribuir na melhoria dos

processos e produtos dessa area de maneira artesanal e industrializada..

- Objetivos especificos

e Fornecer uma educagdo que assegure condicdes de laboralidade do trabalho;

e Oferecer oportunidades educacionais promovendo a elevacdo da escolaridade de
cidaddos que ndo concluiram o ensino médio;

e Qualificar o profissional para de maneira a ingressar no mundo do trabalho
possibilitando 0 estudante o0 conhecimento e utilizagio das normas e
procedimentos técnicos de qualidade, assim como a operagdo dos equipamentos
e maquinarios.

e Manusear corretamente das principais matérias-primas para a elaboracdo e

desenvolvimento dos produtos de panificacdo e confeitaria.

5. REQUISITOS DE ACESSO

De acordo com a legislacdo em vigor e a Organizacdo Académica do IFPE, para
ingresso no curso de Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria — PROEJA,
0 candidato deverd possuir no minimo 18 anos, ndo ter concluido o ensino médio ou
equivalente, estar inscrito no primeiro periodo da Educacdo de Jovens e Adultos da

Secretaria de Educacdo do estado de Pernambuco.
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A educacdo profissional sera oferecida a quem tenha concluido o ensino
fundamental, sendo o curso planejado de modo a conduzir o(a) discente a uma
habilitacdo profissional técnica de nivel médio que também Ihe dard direito a
continuidade de estudos na educacdo superior, contando com matricula na instituicdo
parceira, que oferecerd a formacdo geral e a matricula no IFPE, sendo 0s cursos
estruturados em 2 anos €, ao final, o(a) estudante recebera o diploma de Ensino Médio e
de Qualificagdo em Panificacdo. A matriz curricular estd organizada em regimes
semestral, por disciplinas distribuidas em nicleo comum e formacdo profissional.

A admissdo ocorrera por processo seletivo realizado pela Secretaria Estadual de

Educacdo, situada no municipio de Afogados da ingazeira.

6. PERFIL DO PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Curso de Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria — PROEJA
devera capacitar o profissional na perspectiva de uma visdo estratégica globalizada do
setor produtivo de pequenas e microempresas do setor da panificacdo, com dominio dos
processos industriais. Permitindo ao egresso a aplicacdo dos conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos construidos, reconstruidos e acumulados historicamente; ter senso critico;
impulsionar o desenvolvimento econémico da regido, integrando a formagdo técnica ao
pleno exercicio da cidadania.

Dessa forma, ao concluir sua formacdo, o profissional deverd demonstrar um
perfil que possibilite:

- Elaborar variados produtos de panificacdo (produzir pdes, massas, pizzas e salgados,
de maneira artesanal ou de forma industrializada, para consumo imediato ou vendas em
centros de compra);

- Elaborar variados produtos de confeitaria e afins;

- Controlar o processo de producéo;

- Ajustar os equipamentos ao processo de produgéo;

- Embalar e armazenar produtos acabados;

- Aplicar procedimentos de seguranga;

- Manejar os principais utensilios e equipamentos de panificacdo e confeitaria;

- Conhecer e aplicar as normas de boas praticas de fabricacao;

- Aplicar e disseminar técnicas de conservacao, manutencdo de equipamentos e material

permanente na sua area de atuacao;
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- Analisar e interpretar laudos e fazer avaliacGes que sirvam de base técnica para tomada

de decisao;

- Realizar a apuracdo de custos;

- Administrar, gerenciar e planejar o negdcio.

6.1 Campos de atuagdo

O profissional formado podera atuar em:

- Restaurantes;

- Meios de hospedagem;

- Padarias;

- Refeitorios;

- Catering; e

- Bufés.

7. FUNDAMENTACAO LEGAL

O Curso de Qualificacdo em Panificacdo esta inserido no eixo tecnoldgico de

Producdo Alimenticia. Sua estrutura curricular observa as determinacdes legais

dispostas na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional — LDB, que instituem as

Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagdo Profissional, conforme fundamentada

a sequir:

O presente plano de curso tem como fundamento legal:

v
v
v

Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional n° 9.394/96;

Constituicdo Federal de 1988;

Decreto 5154/2004-Regulamenta o § 2° do art.36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°
9.394/96, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, e da
outras providéncias;

Plano Nacional de Educacdo em Direitos Humanos;

Resolugdo CNE//CEB n° 04/1999- Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacao Profissional de Nivel Técnico;

Parecer 16/99- Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Profissional de Nivel Técnico;

Parecer 35/2003 sobre os estagios curriculares para o ensino médio;
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v' O Estagio obrigatério esta de acordo com a Lei 11.788 de 25 de Setembro de
2008, DOU 26.09.2008;

v" Programa de Integracdo da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
Integrada ao Ensino Médio na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos -
PROEJA. Documento Base, 2006a.

v' Decreto n° 5.840, de 23 de julho de 2006. Institui, no ambito federal, o
Programa de Integracdo da Educacdo Profissional com a Educagdo Bésica na
Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos — PROEJA. Brasilia, DF: 24 de
junho de 2006b.

v Instrucdo Normativa n°02/2011, fixa normas para a implantacdo das Matrizes
Curriculares de Educacdo Basica das escolas da rede estadual de Ensino de

Pernambuco.

8. ORGANIZACAO CURRICULAR

8.1 Estrutura curricular

A organizacdo curricular do curso observa as determinacdes legais presentes nas
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e Educacdo Profissional, nos
parametros Curriculares Nacionais de Ensino Médio, nos referéncias Curriculares
Nacionais de Educacdo Profissional, nos decretos n°5154/2004 e n°® 5840/2006.

A organizacdo do curso estd estruturada em uma matriz pedagogica, constituida
por uma base de conhecimentos cientificos, tecnologicos e humanisticos de:

- Formagdo geral, que integra disciplinas das trés &reas de conhecimento de Ensino
Médio (Linguagens e Cddigos e suas tecnologias, Ciéncias Humanas e suas tecnologias
e Ciéncias da Natureza, Matematica e suas tecnologias), observando as especificidades
dos curriculos do com a educacéo profissional; e

- Formacdo profissional, que integra disciplinas especificas voltadas para uma maior
compreensdo das relacdes existentes no mundo do trabalho, para uma articulacdo entre
esse e 0s conhecimentos académicos e disciplinas especificas da &rea de panificacdo e
confeitaria;

A matriz curricular do curso estd organizada por disciplinas em regime
semestral, e com uma carga-horaria de 1625 horas, sendo 1250 destinadas para a

formacdo bésica e 375 destinadas a formacdo. O Quadro 1 apresenta a matriz curricular
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da Formagdo Basica, montada conjuntamente com a GRE — Afogados da Ingazeira, e 0
segundo quadro apresenta a matriz curricular da Educacdo Profissional, atividade a

cargo do IFPE — Campus Afogados da Ingazeira.

8.2 Fluxograma do curso

1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre 4° Semestre

Microbiologia P—— Massas e
de Alimentos [ ees) biscoitos

Controle de

Qualidade Panificagdo | Confeitaria |

Administracao
de organizagoes
em panificacdes

8.3 Desenho curricular

Entrada

«I

I Semestre — 0 horas

Il Semestre — 100 h/a- 75 h/r

Il Semestre — 160 h/a - 120 h/r

IV Semestre — 200 h/a - 150 h/r

Certificado em

Qualificacdo Profissional em Panificacédo e
Confeitaria
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8.4 Matriz Curricular

Quadro 1: Matriz Curricular da Educacéo Basica (EJA) — (GRE Afogados da Ingazeira)

. Carga Horaria/Semanal CH Total

Disciplina ° | 2] 3 | 4 | Ha | HIr

Lingua Portuguesa 5 4 3 3 300 250
Arte 2 1 60 50
Educacdo Fisica 2 1 60 50
Matematica 4 4 2 2 240 200
Quimica 3 3 120 100
Fisica 3 3 120 100
Biologia 3 3 120 100
Historia 2 2 2 120 100
Geografia 2 2 2 120 100
Sociologia 2 1 60 50
Filosofia 3 60 50
Inglés 3 3 120 100
Subtotal CH 25 20 |15 15 1500 1250

Disciplina Carga Horéaria/Semanal CH Total

0 [ 20 | 30 | 4° Ha | Hir

Informatica | 3 60 45
Microbiologia de alimentos 2 40 30
Massas e biscoitos 2 40 30
Controle de qualidade 3 60 45
Panificacéo | 5 100 75
Confeitaria | 5 100 75
Administracdo de organizag0es em panificacao 3 60 45
Fabricacdo de Salgados 2 40 30
Subtotal CH 0 5 10 10 500 375

8.5 Préticas pedagdgicas previstas

O desenvolvimento das praticas pedagdgicas serd realizado de acordo com a
natureza dos componentes curriculares e podem envolver:
- Projetos pedagogicos, na perspectiva da Pedagogia de Projetos como procedimento
metodolégico compativel com uma pratica formativa, continua e processual, na sua
forma de instigar seus sujeitos a procederem com investigacdes, observagdes,
confrontos e outros procedimentos decorrentes das situagdes—problema propostas e

encaminhadas.

17




- Aulas tedricas com utilizacdo de retroprojetor, videos, projetor multimidia, etc.
Visando a apresentacdo do assunto (problematizagdo) a ser trabalhada e posterior
discussdo e troca de experiéncias;

- Aulas préticas em laboratdrio e instalagdes industriais;

- Seminarios;

- Pesquisas;

- Visitas técnicas a empresas e indUstrias da regido;

- Palestras, oficinas, eventos com profissionais da area.

8.6 Pratica profissional

A préatica profissional proposta rege-se pelos principios de equidade
(oportunidade igual a todos), flexibilidade (mais uma modalidade de pratica
profissional), aprendizado continuado (conciliar a teoria com a pratica profissional) e
acompanhamento total ao estudante (orientador em todo o periodo de sua realizagao).

Assim, no proprio ambiente escolar, a partir do ingresso dos estudantes, nos
laboratérios e em salas-ambiente podem ser realizadas praticas orientadas e
supervisionadas, podendo abranger atividades tais como estudos de caso, conhecimento
do mercado e empresas, pesquisas individuais e em equipe e projetos, entre outras
atividades que o(s) professor(res) julgar(em) adequadas. Desse modo, importa que tais
estratégias sejam intencionalmente planejadas, executadas e avaliadas, constando no

Plano de Trabalho do Professor.

9 DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTO PEDAGOGICOS

Este projeto pedagogico de curso deve ser o norteador do curriculo no Curso de
Qualificacdo em Panificacdo na modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos.
Caracteriza-se, portanto, como expressdo coletiva, devendo ser avaliado periddica e
sistematicamente pela comunidade escolar.

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma base de
conhecimento e entre os professores de base cientifica e da base tecnoldgica especifica é
imprescindivel a construcdo de praticas didatico-pedagogicas integradas, resultando na
construcdo e apreensdo dos conhecimentos pelos alunos numa perspectiva do

pensamento relacional. Para tanto, os professores articulados pela equipe técnico-
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pedagogica deverdo desenvolver aula de campo, atividades laboratoriais, projetos
integradores e praticas coletivas juntamente com os alunos. Para essas atividades que
preveem um planejamento coletivo, os professores tém a sua disposi¢do, horarios para

encontros ou reunidoes de grupo.

10 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Conforme Art. 41 da LDB 9.394/96 e Lei 11.741/08 e Art.11 da Resolugdo n°
04/99, os conhecimentos e experiéncias adquiridas fora do ambiente escolar, inclusive
no trabalho podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento, certificacdo e diplomagéo
para efeito de prosseguimento ou conclusdo de estudos.

O aproveitamento de estudos para efeito de isencdo serd concedido mediante
comprovacdo e para isso, serd instituida uma comissdo indicada pela Coordenacdo do
Curso para este fim, e dar-se-a por avaliagdo tedrica e pratica.

E importante que o aluno obtenha conhecimento do programa das disciplinas do
curso para identificar as etapas curriculares que estdo previstas para cursar, e assim,
poder solicitar a Instituicdo a isencdo do (S) mesmo(s), mediante um requerimento
preenchido na Secretaria de Registros Escolares.

O processo sera desenvolvido a partir de dois procedimentos, quais sejam:

1° - Para a aprendizagem obtida no ambiente escolar:
- Andlise do curriculo e/ou historico escolar, com descricbes pertinentes aos
conhecimentos construidas com sucesso;
- Poderdo requerer aproveitamento de estudos anteriores os alunos matriculados em
outra Instituicdo, oficialmente reconhecida, desde que tenham aprovacdo, carga horaria
e contetdos compativeis com as correspondentes disciplinas pretendidas. Para isso €
necessario o preenchimento de requerimento na Secretaria de Registro Escolar, tendo
em anexo o historico escolar original ou cOpia autenticada, constando a nota minima
para aprovacdo e o programa da disciplina a ser isenta, a qual sera encaminhada
posteriormente ao Coordenador do Curso para as devidas providéncias;
- O aproveitamento dos estudos para efeito de isencdo de disciplinas cursadas sera
efetivada mediante o0 aproveitamento das mesmas notas ou conceitos correspondentes
obtidas na Instituicdo de origem;

2° - Para a aprendizagem obtida fora do ambiente escolar inclusive no trabalho:
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- Mediante preenchimento de requerimento solicitado a Secretaria Escolar, que o
encaminhara a Coordenacdo do Curso a qual providenciara uma banca para elaborar
uma proposta de avaliacdo para certificacdo a partir da observancia do programa de
contetidos previstos no curriculo sendo, entdo, definida a data do referido exame de
certificacdo com a aprovagdo da Coordenagdo do Curso;

- Essa banca se encarregara de comprovar os conhecimentos adquiridos através de
procedimentos de natureza tedrico- pratico para 0s requerentes, envolvendo 0s
conhecimentos  previstos no programa do curriculo em questdo, indicando o
aproveitamento de estudos, sendo homologado pela Coordenagéo do Curso e a CGE do
Instituto Federal de Educacdo Ciéncias e Tecnologia — IFPE — Campus Afogados da
Ingazeira;

- O discente que comprove a construcdo desses conhecimentos na(s) disciplina(s) antes
do término da carga horéria prevista serd dispensado da frequéncia mediante a

autorizacdo do professor que registrara no diario as notas referente ao aproveitamento.

11 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A aprendizagem enguanto processo de construcdo do conhecimento do
individuo, ndo é apenas um processo solitario de absorcdo de conteudos, mas
principalmente um processo cognitivo que perpassa a intersubjetividade, sendo mediado
pelo professor e pelo contexto social.

A avaliagdo da aprendizagem como pratica mediadora, deve possibilitar um
acompanhamento continuo e sistematico do processo de ensino-aprendizagem do
estudante, acompanhado da pratica pedagdgica que o professor deve empreender para
que o estudante supere as dificuldades encontradas.

Dessa forma, a avaliagdo é concebida como uma dimensdo do processo de
ensino-aprendizagem e ndo apenas como momentos isolados desse mesmo processo.
Nessa perspectiva, € importante que as praticas avaliativas considerem tanto o processo
que o aluno desenvolve ao aprender como o resultado alcangado. A avaliacdo do
rendimento escolar do IFPE — Campus Afogados da Ingazeira serd desenvolvida
conforme preconiza a Art. 24 da LBD n° 9394/96 e também os critérios da organizacdo
académica do IFPE — Campus Afogados da Ingazeira, que deverd observar 0s seguintes

Critérios:
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- A avaliacdo serd continua e cumulativa do desempenho do aluno, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre
0s de eventuais provas finais;

- A partir do acompanhamento das aprendizagens a serem construidas pelos alunos,
mediante  atividades  teorico-praticas, utilizando instrumentos e  procedimentos
diversificados, tais como: projetos, trabalhos em grupo, relatérios, desenvolvimento de
praticas, pesquisas, seminarios, participagdo em congressos, testes, exercicios, debates,
trabalhos orais, visitas técnicas, etc;

- A ewolugdo da aprendizagem do estudante sera registrada em diarios de classe
especifico, onde serd registrada a trajetoria de aproveitamento e evolu¢do do aluno;

- Durante o semestre letivo ou periodo sera realizado no minimo duas atividades
avaliativas de 0 a 10, caso o estudante ndo tenha alcancado média 6,0 (seis) seréd
submetido ao exame final;

- O rendimento escolar serd expresso numa escala numeérica de O (zero) a 10(de2);

- A média seréd calculada no final do semestre utilizando-se a formula MF = MAR+NF/2
> ou = 6,0, onde: NF = nota final, MF = média final;, MAR = médias das avaliacbes
realizadas, conforme organizacdo didatica secdo IV, artigo 94.

- A média sera 6,0 para cada disciplina vivenciada no semestre.

- A avaliacdo sera diagndstica e continua, durante todo o processo do ensino-
aprendizagem do curso. A cada avaliagdo sera realizada recuperacdo paralela, quando
necessario, através de aula de revisdo, reensino e reavaliagdo.

- No término do semestre letivo, 0 estudante deve obter média igual ou superior a 6,0 e
frequéncia igual ou superior a 75% em cada componente curricular para ter aprovagédo
total no semestre;

- O estudante podera dar continuidade ao curso no semestre seguinte mesmo ficando

reprovado em até 03 (trés) componentes curriculares que ndo sejam pré-requisitos.

12 APROVEITAMENTO PARA O ENSINO TECNICO

O IFPE podera proporcionar aos estudantes egressos do curso proposto no
presente projeto, com certificacdo do Ensino Médio e na Qualificacdo Profissional —
Qualificacdo, a oportunidade de avancar os estudos atraves do ingresso no Curso
Técnico Subsequente em Panificacdo. Nesse sentido, prevé-se o aproveitamento das

componentes curriculares cursadas no presente curso e a oferta das demais disciplinas
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gue compordo conjuntamente a matriz curricular do Curso Técnico Subsequente de

acordo com o projeto pedagdgico especifico.

13 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A infraestrutura que a instituicdo oferece aos professores e alunos para que 0S
objetivos previstos no plano de curso sejam alcancados, tais como, instalagOes
(laboratdrios, sala de aula e biblioteca), equipamentos e acervo bibliografico, dentre
outros, que geram oportunidade de aprendizagem assegurando a construgdo das
competéncias, conta-se com 0s espacos e utensilios abaixo listados.

- Laboratério de processamento de panificagdo e confeitaria (Lista de equipamentos e
mobiliario — Anexo I1I);

- Laboratério de fisico-quimica — etapa de construco;

- Laborato6rio de microbiologia — etapa de construcéo;

- Laboratdrio de Informatica;

- Biblioteca (Lista de livros — Anexo 1II).
14 PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO
As informagbes quantitativas e qualitativas (escolaridade, experiéncia profissional,

formacdo pedagdgica e regime de trabalho) do corpo docente e pessoal técnico estdo

descritas a seguir:

Nome Formacdo profissional Regime de trabalho

Adelino de Melo Guimardes | - Graduacdo em Tecnologia de Alimentos; D.E.
Diogenes - Especializacdo em Ciéncia de Alimentos;

- Mestrado em Engenharia Agricola.
Alison Bruno Borges de | - Graduacdo em Tecnologia de Alimentos; 40 horas
Sousa - Especializacdo em Administracdo de Sistema de

Qualidade;

- Mestrando Tecnologia Agroalimentar.
Ezenildo Emanuel de Lima - Graduagdo em Quimica Industrial; D.E.

- Mestrado em Engenharia Agricola;

- Doutorando em Engenharia de Processos.
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Geiseanny ~ Fernandes  do

Amarante Melo

- Graduagdo em Nutrig&o;

- Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

40 horas

- Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;
Hermeval Dantas Jales - Graduagbes em Quimica Industrial e Licenciatura D.E.
em Quimica;
- Especializagdes em Processamento de Controle de
Qualidade em Carne, Leite, Ovos e Pescado e
Tecnologia de Cachaca;
- Mestrado em Engenharia Agricola;
- Doutorando em Engenharia de Processos.
llsa Cunha Barbosa - Graduagdo em Nutrigéo; 40 horas
- Mestre em Nutricéo;
- Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.
Julia de Figueiredo | - Graduacdo em Economia Doméstica; D.E.
Crescéncio - Especializacbes em Salde Publica e Gestdo da
Seguranga de Alimentos;
- Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Luis Gomes de Moura Neto - Graduagdo em Tecnologia de Alimentos; D.E.
- Especializacdo em Ciéncia de Alimentos;
- Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
- Doutorando em Biotecnologia.
Rodrigo  Nogueira  Albert | - Graduacdo em Redes de Computadores; D.E.
Loureiro - Especializacdo em Gestéo da Informacédo (MBA).
Wevertton Marllon Anselmo - Licenciatura em Biologia; 40 horas
- Mestrando em Producéo Vegetal.
Zoroastro Pereira de Araljo | - Mestre em Ciéncia Linguagem; D.E.
Neto - Graduacdo em Administracdo de Empresas;
- Especializacdo em Docéncia do Ensino Superior;
Esterfany Brito Técnica em Agroindustria 40 horas
Marcio Klever Jorge Maia Bibliotecario 40 horas
Edvanio Teixeira dos Santos | Controle Académico 40 horas
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A formacdo basica dos estudantes ficara sob a responsabilidade da Secretaria de
Educacdo — GRE Afogados da Ingazeira e sera ministrada pelos professores da rede
estadual de ensino, no Colégio Normal do municipio de Afogados da Ingazeira.

O IFPE, campus Afogados da Ingazeira, responsabilizar-se-4 pela formacédo
continuada de professores e gestores. De acordo com o Documento do PROEJA, esta
formacao

objetiva a construcdo de um quadro de referéncia e a sistematizagéo de
concepgdes e praticas politicopedagogicas e metodologias que orientem
a continuidade do processo. Deve garantir a elaboracéo do planejamento
das atividades do curso, a avaliacdo permanente do processo
pedagdgico e a socializacdo das experiéncias vivenciadas pelas turmas
( BRASIL, 2007, p. 60).

Ainda segundo o documento, é previsto para essa formagéo:

possibilitar a participacdo de professores e gestores em outros
programas de formacgdo continuada voltados para areas que incidam
sobre 0 PROEJA, quais sejam, ensino médio, educacdo de jovens e
adultos e educacdo profissional, bem como aqueles destinados a
reflexdo sobre o préprio Programa ( BRASIL, 2007, p. 60).

Assim, a articulacdo dessa formacdo com as comunidades e associagbes civis
ndo governamentais (ONGSs) pode ser muito enriquecedora para 0 processo, pois é um
setor que, em geral, contribui para a reflexdo sobre programas desenvolvidos para a
sociedade civil.

Outra articulacdo que também se faz necessaria para a formacdo continuada
docente e 0 ensino do PROEJA ¢é a criacdo de projetos de pesquisa e extensdo que
ampliem os conhecimentos e as vivéncias dos seus docentes e discentes.

Portanto, para a realizacdo do curso no modelo proposto, faz-se necessaria a
contratacdo de mais dois professores para o quadro docente do IFPE campus Afogados
da Ingazeira. Como também, que o esforco académico deste docente seja diferenciado,
sendo contada ndo somente as horas aula, mas toda e qualquer atividade relacionada ao

ensino, pesquisa e extensdo no PROEJA.
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15 CERTIFICADOS

Apoés a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o Curso em
Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria na modalidade de Educacdo de
Jovens e Adultos, e da realizagdo da correspondente préatica profissional, serd conferido
ao egresso 0 Certificado de Conclusdo do Ensino Médio — EJA pela Secretéaria de
Educacdo do Estado de Pernambuco (GRE — Afogados da Ingazeira) e o Certificado de
Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Panificacdo, pelo Instituto Federal de

Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco — Campus Afogados da Ingazeira.

25



16 REFERENCIAS

ABIP. Disponivel em: < http//www.abip.org.br> Acesso em: 24 de fev 2010.
BRASIL. Lei n° 9.394 de 20/12/1996. Estabelece as diretrizes e bases da educacdo
nacional. Brasilia/DF: 1996.

. Lei n° 11.892 de 29/12/2008. Institui a Rede Federal de Educacéo
Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria o0s Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia e da outras providéncias. Brasilia/DF: 2008.

. Decreto N° 5.154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta 0 § 2° do art. 36 e
os arts. 39 a4l da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as
diretrizes e bases da educacdo nacional, e d& outras providéncias. Brasilia/DF: 2004.

. Decreto N° 5.840, de 13 de julho de 2006. Institui, no &mbito federal, o
Programa Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional com a Educacdo Bésica na
Modalidade de Educacdo de Jovens e Adulios - PROEJA, e da outras providéncias.
Brasilia/DF: 2006.

PROEJA — Programa de Integracdo da Educacdo Profissional com a
Educacdo Basica na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos. Educacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio — Nivel Médio. Documento Base. Brasilia/DF:
2007.
CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO. Parecer CNE/CEB n°39/2004.
Aplicacdo do Decreto n°5.154/2004 na Educacdo Profissional Técnica de nivel médio e
no Ensino Médio. Brasilia/DF: 2004
FISPAL FOOD SERVICE. Disponivel em: <
http/Aww.btsmedia.biz/noticia.asp?cod_noticia=113&cod_evento=6&cod_nucleo=3&
cod_menutop=34 > Acesso em: 24 de fev 2010.
MEC/SETEC. Catdlogo dos Cursos Técnicos. Disponivel em Catalogo Nacional
de Cursos Técnicos. (Acesso em 05/04/2010). Brasilia/DF: 2008.
PROPAN. Disponivel em: < http//www.propan.com.br > Acesso em: 24 de nov 2010.
Revista Tecnopan. A revista oficial de divulgacdo da APIB. dez 2007.
SINDIPAN. Disponivel em: < http//www.sindipan.org.br/asp/panorama.asp > Acesso
em: 24 de nov 2010.

26



Anexo |
(Programa das disciplinas)
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PERNAMBUCO

2 INSTITUTD FEDERAL DE
EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA

Curso: Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria PROEJA Ano: 2012
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X | Disciplina Prética de ensino

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Margque um X na opcao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ | OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria
- N° de C.H. Total | C.H. Total .
Codigo Nome ,s_emanal (I—!/A) creditos (HIA) (HIR) Periodo
Tedrica Pratica
Informatica | 15 45 60 60 45

Pré- - Co-requisitos -

requisitos

EMENTA

Histéria da computacdo, hardware basico, sistemas operacionais, ferramentas de
escritorio (Word, Excel, Power Point), introducdo a seguranca da informacéo.

OBJETIVOS DO COMPONENTE

A disciplina tem como objetivos introduzir os alunos aos principais sistemas
operacionais, aplicativos computacionais, ferramentas de escritorio, ferramentas da
internet e seguranca da informacdo. Tendo como principal finalidade prepara-los para
utilizar as principais ferramentas computacionais em sintonia com o mercado de
trabalho.

METODOLOGIA

Aulas expositivas em quadro e lapis, Datashow e aplicacbes praticas no laboratério de
informatica.

28

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA




AVALIACAO

Verificagdo da aprendizagem composta por 03 (trés) avaliacGes (sendo uma referente ao
primeiro bimestre e mais duras referente ao segundo) incluindo prova tedrica,
seminarios e provas pratica no laboratorio. Também serd avaliado o desempenho dos
alunos nas atividades em sala de aula (assiduidade, comprometimento em realizar as
atividades propostas, pontualidade, relacionamento professor-alno, aluno-aluno)

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducdo a informatica béasica
1.1 Compomente e periféricos do computador

2. Sistemas operacional Windows XP
2.1 Organizacdo de pastas e arquivo
2.2 Utilitarios

2.3 Ferramentas e acessorios

3. Redes de computadores e internet

3.1 Origem das redes

3.2 Ferramentas para internet (navegadores)
3.3 Ferramentas de e-mail (webmail e outlook)
3.4 Beneficios das redes sociais

4. Microsoft Word 2007

4.1 Explorando o Word 2007

4.2 Editando e revisando texto em documentos

4.3 Alterando a aparéncia do texto

4.4 Apresentando informagdes em colunas e tabelas

5. Microsoft Power Point 2007

5.1 Comegando uma nova apresentacao

5.2 Trabalhando com o texto do slide

5.3 Ajustando o layout, a ordem e a aparéncia dos slides
5.4 Apresentando slides eletronicamente

6. Microsoft Excel 2007

6.1 Configurando uma pasta de trabalho

6.2 Trabalhando com dados e tabelas de dados
6.3 Alterando a aparéncia da planilha

7. Introducdo a seguranca da informacao
7.1 Tipos de malwares

7.2 Engenharia social

7.3 Uso consciente da internet

7.4 Backup

8. Ferramentas Open Source

8.1 Sistema operacional Linux

8.2 BR Office

8.3 Diferenga entre Windows X Linux
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BIBLIOGRAFIA BASICA

2008, 12 edicao, Rio Grande do Sul.

Paulo.

COX, Joyce, FRYE, Curtis. Passo a Passo Microsoft Office System 2007, Bookman,

SILVA, Mario G. Terminologia Béasica Wiondws XP e Office 2007, Erica, 2007, Séo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

José A. N. G Manzano., Broffice.org 3.2.1 — Guia Pratico de aplicagdo”, Erica, 2010.

Joan Preppernau & Joyce Cox. Windows 7 passo a passo, Book 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE:

| Coordenago de Ensino

Professor Coordenador do Curso Direcdo de Ensino
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PERNAMBUCO

INSTITUTO FEDERAL DiE
EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

Curso: Qualificacdo Profissional em Panificacido e Confeitaria PROEJA Ano: 2012
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X | Disciplina Prética de ensino
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Margque um X na opcao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ | OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria
- N° de C.H. Total | C.H. Total ]
Caodigo Nome ,s.emanal (I—!/A) creditos (HIA) (HR) Periodo
Teorica Pratica
Controle de 60 0 60 60 45 Unico
Qualidade
Pre- - Co-requisitos -
requisitos
EMENTA
Conhecer 0s perigos que causam contaminacdo ao alimento: perigos quimicos, fisicos e
bioldgicos; Programas de Qualidade; APPCC; legislacdo vigente.

OBJETIVOS DO COMPONENTE

Ao final do curso, o aluno deverd ser capaz de identificar 0s microrganismos de
interesse para a producdo e conservacdo de alimentos, assim como 0S perigos quimicos,
fisicos e biologicos que concernem toda a producdo higiénica agroindustrial. Conhecer e
aplicar os programas de controle de qualidade (BPF, POP, PPHO, etc.).

METODOLOGIA

Aulas expositivas com utilizacdo de recursos audiovisuais; Seminarios ministrados
pelos estudantes com temas previamente selecionados; Visitas técnicas para fixacdo do
contedo ministrado.
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AVALIACAO

Verificagdo da aprendizagem composta por 02 (duas) avaliagbes (sendo cada uma
referente a cada bimestre) incluindo prova tedrica, seminarios. Também serd avaliado o
desempenho dos alunos nas atividades em sala de aula (assiduidade, comprometimento
em realizar as atividades propostas, pontualidade, relacionamento professor-alno, aluno-
aluno).

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Contaminagdo dos alimentos: perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.

2. Programas de controle de qualidade:

2.1 BPF — Boas Préticas de Fabricacdo: implantacdo, monitoramento e avaliacao:

2.1.1 Caracteristicas das instalagbes e edificacdes;

2.1.2 Higienizacdo e sanitizacdo de ambientes, equipamentos e utensilios;

2.1.3 Higiene pessoal e ambiental,

2.1.4 Conduta e treinamento pessoal;

2.1.5 Controle integrado de pragas;

2.1.6 Abastecimento e potabilidade da agua;

2.1.7 Transporte, recebimento, armazenamento, producdo e exposicdo de
alimentos;

2.1.8 Afericdo e calibracdo de equipamentos.

3. POP e PPHO (Procedimento Padréo de Higiene Operacional).

4. Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

5. Ferramentas de programas de qualidade: 5S, ISO9000, 1ISO14000.

6. Aparato Institucional brasileiro (INMETRO, ABNT, INPI, ANVISA).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, J.B.P. Controle de qualidade para industria de alimentos. Universidade
Federal de Vicosa, 1980.

SILVA JR., EA. Manual de Controle Higiénico Sanitario para Servigos de
Alimentacdo. Ed. Varela, 2008.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria em
Alimentos. Ed. Varela, 2001.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, U. Microbiologia dos Alimentos. ATHENEU,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. ARTMED, 2002.

JAY, J.M., Microbiologia de Alimentos. 6%d, Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
SANTOS JUNIOR, C.J. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia

técnico para elaboracdo. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2011.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE:

| PROEJA — Qualificacio Profissional em Panificacio e Confeitaria

Professor Coordenador do Curso Direcdo de Ensino
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

- NE— DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

EDUCAC RS, CIENCIA E TECNOLOGIA

Curso: Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria PROEJA Ano: 2012
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

X | Disciplina Prética de ensino
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ]oPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria o
Cadigo Nome semanal (H/A) crNe d?tis CI(_lH /;c;tal C"(_:_'m-;o)tal Periodo
Tedrica Pratica

Microbiologia 30 10 40 40 30 Unico
de Alimentos

Pré- - Co-requisitos -

requisitos

EMENTA

A microbiologia tornou-se um campo de investigacdo tdo vasto que geralmente ndo é
estudada como uma UOnica disciplina, mas antes dividida em varias disciplinas
subordinadas. A posicdo dos microrganismos no mundo vivo, a morfologia e arranjo
celular de microrganismos, as técnicas de \visualizagdo e diferenciacdo de
microrganismos sdo de suma importancia para esse campo da ciéncia. As exigéncias
nutricionais e dos meios de cultura e culturas puras corroboram com as curvas de
crescimento e fatores crescimento para que interfiram no crescimento microbiano e dos

métodos de controle.

OBJETIVOS DO COMPONENTE

Levar o aluno a compreender os mecanismos basicos da microbiologia e de seu carater
universal. Fornecer as bases microbiologicas para o entendimento dos demais campos
da microbiologia no campo alimentar e sua importancia para inddstria.
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METODOLOGIA

Aulas expositivas e interativas; seminarios orientados pelo professor; trabalhos de
resumos de artigos cientificos e debates. Além da visualizacdo de microrganismos no
microscopio, preparacdo de meios de cultura e crescimento de organismos.

AVALIACAO

Verificagdo da aprendizagem composta por 02 (duas) avaliagbes (sendo cada uma
referente a cada bimestre) incluindo prova tedrica, seminarios. Também serd avaliado o
desempenho dos alunos nas atividades em sala de aula (assiduidade, comprometimento
em realizar as atividades propostas, pontualidade, relacionamento professor-alno, aluno-
aluno).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Histérico da microbiologia;

Classificagdo dos seres Vivos;

Célula procaridtica e eucariética;

Microscopia;

Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano em alimentos.
Meios de cultura solidos e liquidos

Reino monera

Métodos de controle e crescimento de microrganismos
. Reino fngi;

10. Virus e prions;

11. Fatores intrinsecos e extrinsecos.

©CoNoOOA~WNE

BIBLIOGRAFIA BASICA

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. ARTMED, 2002.

JAY, J.M., Microbiologia de Alimentos. 6%d, Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
PELCZAR, M; REIDE, R.; CHAN, E.C.S Microbiologia. S&o Paulo: McGraw Hill,
1980, 566p. 2v.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Silva, Neusely da. Manual de métodos de analises microbioldgicas de alimentos. 32
edicdo, S&o Paulo, Varela, 2007.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDCRAF, U. Microbiologia dos alimentos. Sdo Pualo;
Atheneu,1996. 181p.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE:

| PROEJA — Qualificagdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria

Professor Coordenador do Curso Direcdo de Ensino
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

2 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA

Curso: Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria PROEJA Ano: 2012
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de ensino
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Margque um X na opcao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ | OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria
- N° de C.H. Total | C.H. Total ]
Caodigo Nome ,s.emanal (I—!/A) creditos (HIA) (HR) Periodo
Teorica Pratica
Massas e 10 30 40 40 30 Unico
biscoitos
Pre- - Co-requisitos -
requisitos
EMENTA

Disciplina voltada ao conhecimento da producdo de biscoitos e elaboracdo de massas
alimenticias, visando propiciar ao aluno uma visdo global e sistematica de processos e
métodos, bem como o estudo de matérias-primas e ingredientes e suas funcGes na
elaboracdo desses produtos.

OBJETIVOS DO COMPONENTE
Ensinar a produzir biscoitos e massas através do conhecimento das diferentes técnicas e
da funcionalidade dos ingredientes buscando atender requisitos de higiene e qualidade.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com utilizagdo de recursos audiovisuais; Seminarios ministrados
pelos estudantes com temas previamente selecionados; Visitas técnicas para fixagdo do
conteudo ministrado; Aulas praticas para aplicacdo do conhecimento repassado na sala
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| de aula.

AVALIACAO

Verificagdo da aprendizagem composta por 02 (duas) avaliagbes (sendo cada uma
referente a cada bimestre) incluindo prova tedrica, seminarios e provas pratica no
laboratorio. Também sera avaliado o desempenho dos alunos nas atividades em sala de
aula (assiduidade, comprometimento em realizar as atividades propostas, pontualidade,
relacionamento professor-alno, aluno-aluno).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tecnologia de producdo de biscoitos, diferentes produtos e processos;
Tecnologia de producéo de massas alimenticias, diferentes produtos e processos;
Legislacdo e tipos de massas;

Matérias-primas e ingredientes em massas;

Fluxo de processo e principais equipamentos;

Mistura e amassamento;

BPF na pratica;

Causas de defeitos.

N RN

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. SENAC, 2008.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. VARELA, 1999.
CIACCO, C.F. & CHANG, Y.K. Tecnologia de Massas Alimenticias. GOV. ESTADO
SP, 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MORETTO, E. Introducdo a Ciéncia dos Alimentos. Floriandpolis: ED. DA USP, 2002.
COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. ARTMED, 2004.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE:

| PROEJA — Qualificagdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria

Professor Coordenador do Curso Direcdo de Ensino

36



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

INSTITUTO FEDERAL DiE
EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA

Curso: Qualificacdo Profissional em Panificagdo e Confeitaria PROEJA Ano: 2012
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X | Disciplina Prética de ensino
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Margque um X na opcao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ | OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria
- N° de C.H. Total | C.H. Total ]
Caodigo Nome ,s.emanal (I—!/A) creditos (HIA) (HR) Periodo
Teorica Pratica
Panificacéo | 30 70 100 100 75 Unico
Pré- - Co-requisitos -
requisitos
EMENTA

Disciplina que abrange tdpicos basicos em panificacdo visando propiciar ao aluno uma
visdo global e sisteméatica de processos e métodos, das transformacbes que ocorrem nas
diferentes etapas do processo, bem como avaliar e realizar formulagbes mais complexas.

OBJETIVOS DO COMPONENTE
Propiciar conhecimento basico sobre panificacdo, suas transformacGes de maior
complexidade e suas formulacdes e receitas mais elaboradas.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com utilizagdo de recursos audiovisuais; Seminarios ministrados
pelos estudantes com temas previamente selecionados; Visitas técnicas para fixacdo do
contedo ministrado; Aulas praticas para aplicacdo do conhecimento repassado na sala
de aula.
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AVALIACAO

Verificagdo da aprendizagem composta por 02 (duas) avaliagbes (sendo cada uma
referente a cada bimestre) incluindo prova tedrica, seminarios e provas pratica no
laboratorio. Também sera avaliado o desempenho dos alunos nas atividades em sala de
aula (assiduidade, comprometimento em realizar as atividades propostas, pontualidade,
relacionamento professor-alno, aluno-aluno).

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Legislacdo brasileira para produtos de panificagéo;

2. Farinha de trigo (tecnologia e qualidade) e farinhas de outros gréos;

3. Absorc¢do e qualidade de agua na panificacao;

4. Célculo de temperatura de agua;

5. Formulas em panificacdo;

6. Fluxo de processo na panificacdo (método esponja e massa; metodo direto;
método CBP e método continuo);

7. Tipos de massa (massas basicas; massas doces; massas azedas);

8. Produtos basicos: Pao francés; Baguete; Pdo doce; Rosca doce e pdo tranca; Pao
de hambdrguer; Pdo de forma; Pdo de milho; Pdo para cachorro quente; Péo
sovado.

9. Defeitos: Causas e Solugdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. & YOUNG, L. Tecnologia da Panificacdo. MANOLE, 2009.
GISSLEN, W. Professional Baking. JOHN WILEY AND SONS, 2000.

SUAS, M. Advanced Bread and Pastry. DELMAR CENGAGE LEARNING, 2008.
GRASSI, L. R.. Baco: em busca da pizza perfeita. SENAC-DF, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANELLA-RAWLS, S. Pao Arte e Ciéncia. Ed. SENAC SP, 2008.
EL-DASH, A. Fundamentos da Tecnologia de Panificacdo. Gov. Estado SP, 1982.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE:

| PROEJA — Qualificagdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria

Professor Coordenador do Curso Direcdo de Ensino
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

2 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAC RS, CIENCIA E TECNOLOGIA

Curso: Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria PROEJA Ano: 2012
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

X | Disciplina Prética de ensino
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ]oPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria o
Cadigo Nome semanal (H/A) cr’: dizs C"E'ngtal C"(_IH/LC;taI Periodo
Tedrica Pratica
Confeitaria | 30 70 100 100 75 Unico
Pré- - Co-requisitos -
requisitos
EMENTA

Disciplina que abrange tdpicos béasicos em confeitaria visando propiciar ao aluno uma
visdo global e sisteméatica de processos e métodos, das transformacfes que ocorrem nas
diferentes etapas do processo, bem como avaliar e realizar formulagcdes basicas.

OBJETIVOS DO COMPONENTE
Propiciar conhecimento basico sobre confeitaria, suas transformacBes de maior
complexidade e suas formulacdes e receitas mais elaboradas.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com utilizacdo de recursos audiovisuais; Seminarios ministrados
pelos estudantes com temas previamente selecionados; Visitas técnicas para fixacdo do
conteldo ministrado; Aulas praticas para aplicacdo do conhecimento repassado na sala
de aula.

AVALIACAO
[ Verificacdo da aprendizagem composta por 02 (duas) avaliagdes (sendo cada uma |

39




referente a cada bimestre) incluindo prova tedrica, seminarios e provas pratica no
laborat6rio. Também sera avaliado o desempenho dos alunos nas atividades em sala de
aula (assiduidade, comprometimento em realizar as atividades propostas, pontualidade,
relacionamento professor-alno, aluno-aluno).

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Medidas e equivaléncias (padronizagdo de formulacGes);

2. Legislacbes nacionais que regulamentam as materias primas, os alimentos e/ou
preparacOes de confeitaria; e a higiene nos estabelecimentos;

3. Bases para confeitaria e as respectivas causas de defeitos:

4. Massas basicas (Brisée, Sucrée, Choux, folhadas e massas para crepes);

5. Massas batidas de estrutura cremosa; Massas batidas de estrutura aerada;

6. Merengues e chantilly; Cremes e recheios; Mousses;

7. Pontos de calda;

8. Doces e salgados basicos.

9. Produtos bésico;

10. Torta de frutas;

11. Torta de limé&o;

12. Torta de chocolate;

13. Crepe Suzzete,

14. Crosta de merengue e frutas;

15. Carolinas e bombas de chocolate;

16. Sufié de chocolate.

17. Defeitos: causas e solugdes

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. SENAC, 2008.
MORGAN. Tortas: receitas doces e salgadas. MANOLE, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FARROW, J. Bolos: 80 receitas classicas e contemporaneas. MANOLE, 2007.
BASKERVILLE. Sobremesas. MANOLE, 1998.

FARROW, J. Chocolate — Receitas Doces e Salgadas. MANOLE, 2005.

THIS, H. Um cientista na cozinha. EDITORA ATICA, 2003.

BARHAM, P. A ciéncia da Culindria. ROCA, 2002.

MOARES, M.; RAMOS, A. Café Daniel Briand — Doces Segredos. SENAC-DF, 2006.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE:

| PROEJA — Qualificagdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria

Professor Coordenador do Curso Direcdo de Ensino
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

2 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA

Curso: Qualificacdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria PROEJA Ano: 2012
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)

Pratica de ensino
Estagio

X | Disciplina
TCC

STATUS DO COMPONENTE (Margque um X na opcao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO

DADOS DO COMPONENTE

[ | OPTATIVO

Carga Horaria
- N° de C.H. Total | C.H. Total ]
Codigo Nome Is_emanal (H/A) creditos (HIA) (HIR) Periodo
Teorica Pratica
Administracdo 60 00 60 60 45 Unico
de organizacdes
em panificacéo
Pré- - Co-requisitos -
requisitos
EMENTA

Disciplina voltada ao conhecimento basico em administracdo, abordando seus principais
conceitos e processos com énfase em organizacdes de panificacdo e confeitaria.

OBJETIVOS DO COMPONENTE

Abordar conceitos bésicos do estudo da administracdo, as diferentes formas de
organizacdo aplicadas ao setor e os principais conceitos de empreendedorismo.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com utilizacdo de recursos audiovisuais; Seminarios ministrados
pelos estudantes com temas previamente selecionados; Visitas técnicas para fixacdo do
conteudo ministrado; Aulas praticas para aplicacdo do conhecimento repassado na sala
de aula.
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AVALIACAO

Verificacdo da aprendizagem composta por 02 (duas) avaliacbes (sendo cada uma
referente a cada bimestre) incluindo prova tedrica, seminarios e provas pratica no
laborat6rio. Também sera avaliado o desempenho dos alunos nas atividades em sala de
aula (assiduidade, comprometimento em realizar as atividades propostas, pontualidade,
relacionamento professor-alno, aluno-aluno).

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.
2.

ok w

Conceitos basicos de administracéo.

Introducdo ao estudo da administracdo: origens e principios; abordagens
tedricas.

O processo administrativo.

Habilidades e papeis gerenciais.

FuncBes baésicas da administracdo: gestdo de pessoas, financas, marketing,
organizacdo da produgdo, sistemas de informacgdo, entre outros.

Diferentes formas de organizar: pequenas, médias e grandes empresas;
cooperativas  de trabalho, redes de pequenas empresas; associacdes sem fins
lucrativos.

Empreendedorismo: conceitos bésicos; planos de negdcio; estratégias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GROSS, B.M. As Empresas e sua Administracdo. VOZES, 1973.
DRUCKER, P. Administracdo. PIONEIRA, 1975.

GIL, A.C. Gestdo de Pessoas. ATLAS, 2001.

GITMAN, L.J. Principios de Administracdo Financeira. HARBRA, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GITMAN, L.J. Principios de Administragdo Financeira. HARBRA, 2002.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE:

| PROEJA — Qualificagdo Profissional em Panificacdo e Confeitaria

Professor Coordenador do Curso Direcdo de Ensino
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

2 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA

Curso: Qualificagdo Profissional em Panificacido e Confeitaria PROEJA Ano: 2012
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X | Disciplina Préatica de ensino
TCC Estégio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria o
Caodigo Nome semanal (H/A) N Qe C.H. Total | C.H. Total Periodo
— — creditos (H/A) (H/R)
Teorica Pratica
Fabricacdo de 10 30 40 40 30 Unico
salgados

Pré- - Co-requisitos -

requisitos

EMENTA

Disciplina voltada ao conhecimento da producdo de salgados comerciais e finos, com
elaboracdo da massa aos recheios, visando propiciar ao aluno uma visdao global e
sistematica de processos e métodos, bem como o0 estudo de matérias-primas e
ingredientes e suas funcbes na elaboracdo desses produtos.

OBJETIVOS DO COMPONENTE
Ensinar a produzir salgados comerciais e finos através do conhecimento das diferentes
técnicas e da funcionalidade dos ingredientes buscando atender requisitos de higiene e

qualidade.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com utilizacdo de recursos audiovisuais; Seminarios ministrados
pelos estudantes com temas previamente selecionados; Visitas técnicas para fixacdo do
conteudo ministrado; Aulas praticas para aplicacdo do conhecimento repassado na sala
de aula.
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AVALIACAO

Verificacdo da aprendizagem composta por 02 (duas) avaliacbes (sendo cada uma
referente a cada bimestre) incluindo prova tedrica, seminarios e provas pratica no
laborat6rio. Também sera avaliado o desempenho dos alunos nas atividades em sala de
aula (assiduidade, comprometimento em realizar as atividades propostas, pontualidade,
relacionamento professor-alno, aluno-aluno).

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Nocoes de BPF;

2. Tecnologia da confeitaria;

3. Empanados: Coxinha de frango, Rissoles de carne, Enrolado de salsicha, Bola
mista;

4. Formulacdo da massa basica de feira: Pastel de carne, Pastel de queijo, Canudao
com recheio de vatapa de frango;

5. Formulagdo da massa folhada: Pastel de queijo de coalho, Trouxinha de frango,
Folhados de maca;

6. Formulacdo da massa semi-folhada: Croissant tradicional, Croissant de queijo
com presunto, Costela de Adao de frango;

7. Formulacdo da massa basica fermentada: Esfirra aberta, Esfirra fechada, Pao
pizza, P&o de calabresa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Proﬁssional. SENAC, 2008.
THIS, H. Um cientista na cozinha. EDITORA ATICA, 2003.
BARHAM, P. A ciéncia da Culinaria. ROCA, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA JR., EA. Manual de Controle Higiénico Sanitario para Servicos de
Alimentacdo. Ed. Varela, 2008.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE:

| PROEJA — Qualificagdo Profissional em Panificacio e Confeitaria

Professor Coordenador do Curso Direcdo de Ensino
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Anexo I
(Lista de equipamentos e utensilios)
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Unidade de Panificacdo e Confeitaria

ITEM

Quantidade (und)

Lixeira

2

Lixeira

Secadores de maos

Toalheiro interfolhas

Saboneteira

Suporte para mangueira

Mangueira

Cabide para aventais

Quadro branco

Espétula larga

Espétula estreita

NN NP EFRIN NN -

Tabuas de polietileno

[EEN
o

Colher p/ caldeirdo

Colher p/ caldeirdo

Colher p/ caldeiréo

Colher p/ massa

Colher p/ massa

Colher p/ massa

Colher plana

Colher plana

Colher plana

Colher

Colher

Jarra

Jarra

Jarra

WIW[WININNININNINININININ

Bandejas brancas

Bandejas brancas

Caixa plastica

Cacarola de Aluminio

Cacarola de Aluminio

Cacarola de Aluminio

Cacarola de Aluminio

Panela

Panela

Faca fio liso

Faca fio liso

Colher de sopa

Colher de cha

Faca

Garfo

Balde

Balde

Peneira

Tesoura

Concha

D) =
ol|o|o|o|o|o|o|o| oo b MwiN NN wlg

46




Panela inox — 20 litros

Panela inox para 10 litros

Panela inox — 17 litros

Bandeja lisa em aco inox

Ralador

Frigideira

Cacarola

Faca de cozinha

Faca de cozinha

Faca de cozinha

Peneira

T e e w
Ololo|lo/P P P sl PR+

Tesoura

20

Concha para calda

10

Céamara frigorifica modular conjugada 2 portas -resfriados (0°c) e
congelamentos (-18°c)

Refrigerador

Cortinas de PV Para camara fria

Mesa de inox

Mesa de inox

Prateleira com planos gradeados

Prateleira com planos lisos

Prateleira multiuso

Armario

Palet

Fogdo Industrial

Preparador de alimentos

Seladora a vacuo.

Liquidificador industrial

Balanca Eletronica Digital Comercial

Dosadora

Extrator de Sucos

Forno de lastro a gas

Grill

Divisora de massa automatica

Cilindro sovador

Esteiras de tiras

Exaustor

Fatiadeira de Pao

Modeladora de péo

Amassadeira espirais

Dispositivo para resfriamento de pao de forma

TR e P e T T T T Y = = N N N NG TN S

Assadeira para pdo doce

Assadeira

Assadeira

DSIISIIS]
(@] o] o)

Assadeira

Assadeira

Assadeira

Estufa péo francés completa

N | O O o1
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Estufa péo doce completa

Conjuntos para pdo de forma - inox

Fatiador manual de péo de forma

Carrinho dispositivo tipo cuba para ingredientes

Moinho de Pao

Forno a gas

Carro transporte

Carrinho de acondicionamento

Carro plataforma

INGE ST I P N P LS N
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Anexo 111
(Acervo bibliogréafico)
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ACERVO BIBLIOGRAFICO

TITULO AUTOR(ES) ISBN EDITORA
Controle de Qualidade | CHAVES, J.B.P Universidade
na IndUstria de Federal de Vigosa
Alimentos
HACCP - Analise de | José Pinto; Ricardo | 978953224 Publindustria
Risco no Processamento | NERES.

Alimentar
Manual  Prético de | LIMA, C.R. Varela
controle de qualidade
em supermercados
Embalagens para a| Gomes de | 727716393 Instituto Piaget
IndUstria de Alimentos CASTRO
Industrias  Alimentares: | Fernando  LIDON; | 9789725922033 Editora Escolar
Aditivos e Tecnologia Maria Manuela
Silvestre
Pao - Arte e Ciéncia Sandra CANELLA- | 85-7359-401-2 SENAC
RAWS
Exceléncia em | Erico Aquino Autor
Beneficiamento e WEBER
Armazenagem de Gréos.
Projetos de | Aline Regina | 85-7269-161-8 UFV
Empreendimentos Fernandes e Carlos
Agroindustriais - | Artur Barbosa Da
Produtos de Silva

Origem Vegetal

Tecnologia de Producdo,

Ivo Manica, David

85-86466-31-X

Cinco Continentes

Pds- Dos S. Mar-
colheita, Exportacdo, | tins; José A
Mercados Ventura
Anélise de Alimentos - 85-7269-105-7 UFV
Métodos
Quimicos e Bioldgicos
Tecnologia do | P. J. Fellows 85-363-0676-9 Artmed
Processamento
de Alimentos -
Principios e Praticas
Boas Préticas de | José Benicio Paes| 85-7269-279-7 UFV
Fabricacao Chaves E
(BPF) para Restaurantes, | Cols
Lan-
chonetes e Outros
Servicos de
Alimentacéo
Introducdo a Quimica de | Florinda Orsatti | 85-85519-01-0 Varela
Alimentos Bobbio; Paulo
A Bobbio
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Manual de Métodos de | Neusely Silva; Cols | 978-85-7759-003-2 | Varela
Analise
Microbioldgica de
Alimentos
Quimica de Alimentos | Srinivasan 978-85-363-2248-3 | Artmed
de FenNema Damodaran,  Kirk
L.
Parkin & Owen R.
Fennema
Manual de Métodos de | Neusely Da Silva E| 85-85519-87-8 Varela
Anélise Cols
Microbiologica da Agua
Manual de Laboratério | Florinda Orsatti | 85-85519-13-4 Varela
de Quimica de | Bobbio; Paulo
Alimentos A. Bobbio
Gestdo Agroindustrial Mario Otavio | 9788522445707 Atlas
Batalha
(Coordenador)
Tecnologia de | Juan A. Ordonez 8536304367 Artmed
Alimentos:
Componentes dos
Alimentos e Processos
Vol 1
Introducdo a Ciéncia de | Eliane Moretto 8532804470 UFSC
Alimentos
Higiene na IndGstria de | Nélio  José  de| 8577590046 Varela
Alimentos Andrade
Microbiologia — wvolume | Pelczar jr, M. J.;| 8534601968 Makron Books
1. Chan, E. C. S;;
Krieg, N. R
Microbiologia — volume | Pelczar jr, M. J.;| 8534604541 Makron Books
2 Chan, E. C. S;;
Krieg, N. R
Microbiologia da | Forsythe, F.J 85-7307-988-6 Artmed
Seguranca Alimentar
Manual de Higiene para | David Hazelwood e | 85-85519-07-X Varela

Mani- Anna

puladores de Alimentos | Mclean

Ervas e Temperos - | André Furtado | 85-88216-11-6 Aprenda Faclil
Cultivo,  Processamento | CARVALHO.

e Receitas.
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Lista de DVD

Curso Processamento de Tomate
Filmes: 60 minutos

Livro: 227 paginas

Producdo: Patricia Resende
ISBN: 978-85-7601-409-6

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Doces em Calda e Compotas
Filmes: 54 minutos

Livro: 259 paginas

Producéo: Patricia Resende

ISBN: 978-85-7601-336-5

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Doces em Calda e Compotas
Filmes: 54 minutos

Livro: 259 paginas

Producdo: Patricia Resende

ISBN: 978-85-7601-336-5

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Frutas Cristalizadas
Filmes: 62 minutos

Livro: 264 paginas

Producéo: Patricia Resende

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Licor e Xarope
Filmes: 56 minutos

Livro: 74 péginas

Producdo: Patricia Resende

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Fabricacdo de Produtos de Limpeza
Filmes: 53 minutos

Livro: 152 paginas

Producéo: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 85-7601-022-4

DVD: ALL REGION — NTS

Curso Como Montar uma Pequena Fabrica de Alimentos Congelados
Filmes: 60 minutos

Livro: 221 paginas

Producéo: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 85-7601-158-1

DVD: ALL REGION — NTSC.
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Curso Como Montar e Operar uma Pequena Fabrica de Chocolates
Filmes: 54 minutos

Livro: 217 paginas

Producédo: Ana Luiza Campos

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar uma Pequena Fabrica de Pizza Congelada
Filmes: 60 minutos

Livro: 243 paginas

Producdo: José Mauro Souza Lima

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Higienizagcdo na Industria de Alimentos
Filmes: 60 minutos

Livro: 368 paginas

Producdo: Maria Aparecida Schettini

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Administrar Pequenas Empresas
Filmes: 75 minutos

Livro: 354 paginas

Producdo: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 85-7601-077-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Marketing para Pequenas Empresas
Filmes: 63 minutos

Livro: 142 paginas

Producédo: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 85-7601-005-4

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar e Administrar uma Padaria
Filmes: 81 minutos

Livro: 222 paginas

Producéo: José Dermeval Lopes Saraiva

ISBN: 85-7601-161-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Bésico de Panificacao

Filmes: 77 minutos

Livro: 194 paginas

Producgéo: José Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-186-6

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Baésico de Confeitaria

Filmes: 77 minutos

Livro: 206 paginas

Producdo: José Dermeval Lopes Saraiva
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ISBN: 978-85-7601-209-2
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Profissional de Panificacéo
Filmes: 79 minutos

Livro: 154 paginas

Producgdo: José Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-200-9

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Seguranca Alimentar em Padarias
Filmes: 64 minutos

Livro: 178 paginas

Producdo: José Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 85-7601-136-0

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Profissional de Confeitaria
Filmes: 72 minutos

Livro: 130 paginas

Producgéo: José Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-232-0

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Profissional Avancado de Panificacdo
Filmes: 84 minutos

Livro: 252 paginas

Producdo: José Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-212-2

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producdo de Salgados Finos para Festas
Filmes: 124 minutos

Livro: 238 paginas

Producgéo: José Dermeval Lopes Saraiva

ISBN: 978-85-7601-411-9

DVD: ALL REGION — NTSC.
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