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1. APRESENTACAO

Este documento trata-se do Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Panificacgéo,
referente ao Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia, que é ofertado no ambito do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, Campus Sobral, na forma de ensino
subsequente ao ensino médio. O referido projeto esta fundamentado na Lei de Diretrizes e
Bases da Educacdo Nacional (Lei n°®9.394/96 e atualizada pela Lei n® 11.741/08), nas Diretrizes
Curriculares Nacionais, no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos e demais resolucdes e
decretos que normatizam a Educacéo Profissional no pais.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE) é uma
autarquia educacional pertencente a Rede Federal de Ensino vinculada ao Ministério da
Educacdo, que tem assegurado, na forma da lei, autonomia pedagdgica, administrativa e
financeira. A Instituicdo, ao longo de sua histéria, apresenta uma continua evolucdo que
acompanha o processo de desenvolvimento do Estado do Ceard, da Regido Nordeste e do Brasil.

Promovendo gratuitamente Educacédo Profissional e Tecnoldgica no estado do Ceara,
0 IFCE tem se tornado uma referéncia para o desenvolvimento regional, formando profissionais
de reconhecida qualidade para o setor produtivo e de servigos, promovendo assim, 0
crescimento socioecondémico da regido. Atua nas modalidades de ensino presencial e a distancia
nos niveis médio e de graduacdo por meio da oferta de com cursos Técnicos, Tecnoldgicos,
Licenciaturas, Bacharelados e P6s- Graduagédo Lato e Strictu Senso, paralelo a um trabalho de
pesquisa, extensdao e difusdo de inovagOes tecnoldgicas, espera continuar atendendo as
demandas da sociedade e do setor produtivo.

O IFCE tem a missdo de produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos na busca de participar integralmente da formacéo do cidaddo, tornando-a mais
completa, visando sua total insercdo social, politica, cultural e ética.

Buscando atender & demanda de profissionais qualificados para regido, o IFCE se
propBe a implementar cursos de nivel técnico de modo a formar profissionais com elevado
dominio de fundamentacéo tedrica integrada a pratica.

A oferta do curso Técnico em Panificacdo iniciou-se em 2009, e desde entdo vem
sendo ofertado regularmente no ambito do IFCE campus de Sobral. Alinhando-se a uma
demanda potencial em todo o territério nacional, e, principalmente, aquela existente na regido
norte do estado do Ceara voltada para a formacéo e qualificagdo profissional nas areas de
panificacdo e confeitaria.

O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Panificacdo do IFCE campus Sobral
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possui uma proposta curricular em conformidade com as legislagcbes nacionais do sistema
educativo e institucionais e se propde a promover um processo formativo com base nos
principios da integracdo com a ciéncia, a cultura e a tecnologia, da articulacdo entre teoria e
pratica no processo de ensino-aprendizagem, da contextualizacdo e interdisciplinaridade das
estratégias educacionais.

O curso esta em funcionamento no campus de Sobral desde 2009, a partir da Portaria
de Reconhecimento N°. 593/GDG de 30/10/2008. As alteracOes realizadas no Projeto foram
feitas pelos docentes que atuam no curso e aprovadas por seu respectivo Colegiado, tendo como
objetivo promover a contextualizagdo e atualizacdo permanente da referida proposta
pedagogica. Vale destacar que, para a elaboracdo deste documento, foram observadas as

orientagdes contidas no Manual para Elaboracéo de Projetos Pedagdgicos de Cursos do IFCE.
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2. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard4 (IFCE) é uma
instituicdo de Educacdo Profissional e Tecnoldgica que tem como marco referencial de sua
historia a evolucdo continua com crescentes indicadores de qualidade. A sua trajetoria
educacional esté alinhada com o processo histérico de desenvolvimento industrial e tecnolégico
da Regiao Nordeste e do Brasil.

A histdria desta instituicdo iniciou-se no século XX, quando o entdo Presidente Nilo
Pecanha cria, mediante o Decreto n°® 7.566, de 23 de setembro de 1909, as Escolas de
Aprendizes Artifices, com a inspiracdo orientada pelas escolas vocacionais francesas,
destinadas a atender a formacdao profissional para os pobres e desvalidos da sorte. O incipiente
processo de industrializac¢do passou a ganhar maior impulso durante os anos 40, em decorréncia
do ambiente gerado pela Segunda Guerra Mundial, levando a transformacdo da Escola de
Aprendizes Artifices no-Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e, no ano seguinte, passa
a ser chamada de Escola Industrial de Fortaleza, ofertando formacéo profissional diferenciada
das artes e oficios orientada para atender as profissdes basicas do ambiente industrial e ao
processo de modernizacdo do Pais.

O crescente processo de industrializagdo, mantido por meio da importacdo de
tecnologias orientadas para a substituicdo de produtos importados, gerou a necessidade de
formar méo-de-obra técnica para operar esses novos sistemas industriais e para atender as
necessidades governamentais de investimento em infraestrutura. No ambiente
desenvolvimentista da década de 50, a Escola Industrial de Fortaleza, mediante a Lei Federal
n° 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou a personalidade juridica de Autarquia Federal,
passando a gozar de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar,
incorporando a missao de formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e em 1968, recebe entdo
a denominacéo de Escola Técnica Federal do Ceara, demarcando o inicio de uma trajetoria de
consolidagao de sua imagem como instituicdo de educacdo profissional, com elevada qualidade,
passando a ofertar cursos técnicos de nivel medio nas areas de Edificacdes, Estradas,
Eletrotécnica, Mecénica, Quimica Industrial, Telecomunicacdes e Turismo.

O continuo avango do processo de industrializacdo, com crescente complexidade
tecnologica, orientada para a exportacéo, originou a demanda de evolugéo da rede de Escolas
Técnicas Federais, ja no final dos anos 70, para a criacdo de um novo modelo institucional,

surgindo entdo os Centros Federais de Educacao Tecnoldgica do Parana, Rio de Janeiro e Minas
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Gerais.

Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Cear é igualmente transformada junto
com as demais Escolas Técnicas da Rede Federal em Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica
(CEFET), mediante a publicacdo da Lei Federal n° 8.948, de 08 de dezembro de 1994, a qual
estabeleceu uma nova misséo institucional com ampliacdo das possibilidades de atuagc&o no
ensino, na pesquisa e na extensao tecnoldgica. A implantacéo efetiva do CEFET-CE somente
ocorreu em 1999.

Com a intencdo de reorganizar e ampliar a Rede Federal de Educacéo Profissional e
Tecnologica é decretada a Lei 11.892, de 20 de dezembro de 2008, que cria os Institutos
Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. Os mesmos séo instituicdes de educacao superior,
basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacéo
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, desde educacdo de jovens e adultos até doutorado.

Dessa forma, o CEFET-CE passa a ser Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara e seu conjunto de campi composto pela atual Unidade Sede e os campi
Aldeota, Cedro, Juazeiro do Norte, Maracanau, Sobral, Limoeiro do Norte e Quixada, assim
como também as Escolas Agrotécnicas Federais de Crato e Iguatu.

Em franco processo de crescimento, conforme previsto no plano federal de expanséo da
educacdo profissional e tecnoldgica, hoje, o IFCE mantém 84 cursos técnicos e 63 cursos
superiores, entre graduacdes tecnoldgicas, bacharelados e licenciaturas, além de 16 pos-
graduacOes (11 especializacdes e 5 mestrados). O quadro de pessoal da instituicdo, conforme
dados atualizados até o junho de 2018, ultrapassa 2.800 servidores.

Completando as a¢Oes voltadas a profissionalizagdo no Ceara, foram implantados mais
50 Centros de Incluséo Digital (CIDs) e dois Nucleos de Informacdo Tecnoldgica (NITs), em
parceria com o Governo do Estado, com o propdsito de assegurar a populacdo do interior o
acesso ao mundo virtual.

O IFCE coordena também o programa de Educacéo a Distancia no Estado, com 22 polos
espalhados em municipios cearenses, ofertando, via rede, cursos técnicos, tecnoldgicos e de
formagéo profissional para ndo docentes, respectivamente por meio dos projetos Universidade
Aberta do Brasil (UAB), Escola Técnica Aberta do Brasil (E-TEC Brasil) e Programa de
Formacdo Inicial em Servico dos Profissionais da Educacéo Basica dos Sistemas de Ensino
Publico (Pro-funcionario).

Atualmente sdo 35 campi em funcionamento: Acarau, Acopiara, Aracati, Baturité, Boa

Viagem, Camocim, Canindé, Caucaia, Cedro, Crateus, Crato, Fortaleza, Guaramiranga,
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Horizonte, lguatu, Itapipoca, Jaguaribe, Jaguaruana, Juazeiro do Norte, Limoeiro do Norte,
Maracanau, Maranguape, Mombaca, Morada Nova, Paracuru, Pecém, Polo de Inovacao de
Fortaleza, Quixada, Reitoria, Sobral, Tabuleiro do Norte, Tau4, Tiangua, Ubajara e Umirim. Os

campi estdo apresentados na Figura 1, localizados no mapa do estado do Ceara.

Figura 1: Localizagdo dos 35 campi do IFCE no mapa do Ceara com destaque para Sobral

Fonte: Documentos Institucionais do IFCE.

O Campus Sobral estd situado na Regido Norte, especificamente no municipio de
Sobral, distante cerca de 230 km da capital cearense. Possui area total de 43.267,50m2 , sendo
5.125,87m2 de &rea construida, com infraestrutura dotada de: salas de aula, laboratorios basicos
e especificos para os diversos cursos, 01 sala de video conferéncia, 01 biblioteca com espaco
para pesquisa e estudo, restaurante académico com capacidade de servir até 240 refeicdes ao
mesmo tempo e total de até 1200 refeicdes por dia. Possui também quadra poliesportiva, setor
de transporte que conta com 02 dnibus rodoviarios, um micro-o6nibus, uma “van’ e trés carros
de passeio.

Atualmente, o campus conta com um total de 2.636 alunos, cujas situacdes de matriculas
podem ser categorizadas como trancados, matriculados ativos, abandono, concludente e
estagiario/concludente. A Tabela 1 apresenta 0 numero de matriculas ativas e sua distribuicdo

nos tipos de cursos do IFCE — campus de Sobral em 2020.1.
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Tabela 1- Numero de Matriculas do IFCE-Campus Sobral
IFCE GRADUACAO POS-GRADUACAO TECNICO

SOBRAL Licenciaturas Tecnologia Bacharelado Especializacdo Mestrado Subsequente

Cursos 2 4 2 2 1 8
Ingressantes 67 39 58 0 0 268
Matriculados 301 398 86 41 28 1113

Fonte: Coordenadoria de Controle Académico IFCE Campus de Sobral em 04/10/2023.

Continuamente, o campus adéqua suas ofertas de ensino, pesquisa e extensdo as
necessidades locais. Atualmente, oferta os cursos superiores de Bacharelado em Agronomia,
Engenharia de Controle e Automacdo, Tecnologia em Alimentos, Tecnologia em Irrigacao e
Drenagem, Tecnologia em Mecatronica Industrial, Tecnologia em Saneamento Ambiental,
Licenciatura em Fisica e Licenciatura em Matematica; os cursos técnicos subsequentes de nivel
médio em Eletrotécnica, Fruticultura, Mecanica, Meio Ambiente, Agroindustria, Seguranca do
Trabalho, Agropecuaria e Panificacdo, aléem dos cursos de pds-graduacdo lato e stricto sensu
(Gestdo Ambiental; Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos e do Mestrado em Ensino

de Fisica).

3. JUSTIFICATIVA PARA CRIACAO DO CURSO

A industria de Panificacdo é uma das mais antigas atividades desenvolvidas pelo homem
e nos primardios das civilizacdes, todo o processo de fabricacdo era, naturalmente, artesanal e
rudimentar. Com a evolucao e o passar dos séculos, foi se aprimorando lentamente, até chegar
aos dias de hoje em que a atividade de panificacdo dispde de equipamentos e técnicas para a
fabricacdo de uma vasta quantidade e crescente variedade de produtos.

Com o crescimento da populagédo e o aumento na demanda por alimentos prontos para
0 consumo - incluindo-se nestes os paes — os governos foram forgados a editar leis, a fim de
adequar sua fabricacdo a normas regulamentares, visando assegurar a melhor qualidade do
produto. Apesar de todos 0s avancgos, percebe-se que a escassez de trabalhadores qualificados
nas industrias de panificagcdo ainda € muito grande.

De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria
(ABIP), sdo mais de 70 mil padarias espalhadas pelo Brasil. Em 2021, o mercado de panificagdo

e confeitaria faturou R$ 105,85 bilhdes no pais, um crescimento de 15,3% em relacéo a 2020.
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Cerca de 2,5 milhdes de trabalhadores fazem parte do setor de panificagdo, sendo 920 mil com
empregos diretos e 1,6 milhdo de profissionais indiretos, segundo dados de 2020. Estima-se que
41 milhdes de brasileiros entram em padarias todos os dias para comprar pdo (ABIP, 2022).

No Pais, o setor de panificacdo tem alta arrecadacédo e forte geracdo de emprego. Em
2020, esse setor faturou R$ 91,9 bilhGes e gerou 530.773 empregos (julho/2020), conforme
dados da rede Panificacdo Cearense representado pela Associacdo Cearense da Industria de
Panificacdo, Rede Pdo e o Sindicato das Industrias de Panificacdo e Confeitaria no Estado do
Ceara (SINDPAN-CE) (DIARIO DO NORDESTE, 2022).

As dificuldades relativas a producdo de alimentos na regido semiarida do nordeste
brasileiro, onde as condigfes séo escassas e peculiares, exigem a absorc¢do de novas tecnologias,
porém, a falta de formacéo profissional de qualidade resulta em mao-de-obra desqualificada,
fato este que, aliado ao sistema econémico competitivo globalizado e tecnologicamente
explorado, gera uma economia insustentavel, principalmente para os médios e pequenos
empresarios. Sendo assim, acreditando nos resultados que a qualificacdo de pessoas pode
agregar a sociedade, o Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus
Sobral, oferece o Curso Técnico em Panificacdo, desta forma, o compromisso desta instituicéo,
com a qualificagdo de trabalhadores para atuarem no mercado profissional esta atrelado, n&o s
a identificacdo de necessidades regionais de qualificacdo existentes, mas também, a oferta de
conhecimento técnico, gratuito e de qualidade.

Busca-se, desta forma, nos termos da legislacdo vigente, e em consonancia com 0s
objetivos e metas do Plano de Desenvolvimento Institucional e Projeto Pedagdgico
Institucional, ambos referentes ao periodo de 2019 a 2023, contribuir com os diversos setores
da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico e sustentavel local, regional e
nacional.

A qualificacdo de profissionais técnicos exige, além de treinamentos especificos para a
realizacdo de tarefas, varios conhecimentos, atitudes e habilidades que s6 podem ser obtidos
por meio de uma educacdo estratégica, voltada para o desenvolvimento socioeconémico e
sustentavel. Sendo assim, o IFCE — campus de Sobral tem procurado adequar a sua oferta de
ensino, pesquisa e extensdo as necessidades locais, pois a medida que uma regido se desenvolve
se faz necessario um maior numero de profissionais qualificados.

Observa-se que a regido de Sobral também vem investindo cada vez mais em areas e
negocios comprometidos com as praticas sustentaveis. Por isso, 0 curso Técnico em Panificacéo
do IFCE campus Sobral tem o compromisso de contribuir com a integracdo entre

desenvolvimento socioeconémico e prote¢cdo ambiental no setor, através de desenvolvimento
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de produtos que resultem em menos impacto ao meio ambiente, pela preferéncia por produtos
com embalagens biodegradaveis; aproveitamento integral dos alimentos, tanto em aulas
praticas, como no desenvolvimento de projetos; uso eficiente de energia; gestdo ambiental dos
residuos, dentre outros.

Com o proposito de atender as demandas profissionais do mercado local e regional em
conformidade com os principios institucionais, o Curso Técnico em Panificacdo continuara
sendo ofertado pelo Campus de Sobral. Este curso tem a duracdo de quatro semestres e €
constituido de curriculo flexivel, composto por disciplinas bésicas, profissionalizantes e
especificas, incluindo praticas em laboratdrios, praticas profissionais, além de estagio
supervisionado ndo obrigatorio, a ser realizado em empresas/instituicdes que desenvolvem
atividades neste setor, de forma a oportunizar aos estudantes a vivéncia da préatica profissional
em situacéo real de trabalho.

O IFCE campus Sobral entende que, desse modo, contribuird para a formacéo
profissional e cidada de estudantes que serdo capazes de promover a melhoria da qualidade dos
servicos prestados a sociedade e de fortalecer o desenvolvimento socioecondmico e sustentavel

da regido.

4. FUNDAMENTACAO LEGAL

4.1 Normativas Nacionais

e A Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes e Bases da

Educacdo Nacional,

e A Lein®11.892, de 29 de dezembro de 2008, que Institui a Rede Federal de Educacdo
Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais de Educagéo, Ciéncia
e Tecnologia, e da outras providéncias;

e A Portaria n° 397, de 09 de outubro de 2002 aprova a Classificacdo Brasileira de
Ocupagbes (CBO/2002), para uso em todo territorio nacional e autoriza a sua

publicacéo;

e A Resolucdo CNE/CEB n° 01/2004 estabelece Diretrizes Nacionais para a organizagédo
e a realizagdo de Estagio de alunos da Educagdo Profissional e do Ensino Médio,

inclusive nas modalidades de Educacéo Especial e de Educacao de Jovens e Adultos;
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e O Parecer CNE/CEB n° 39/2004, que trata da aplicagdo do Decreto n° 5.154/2004 na
Educacdo Profissional Técnica de nivel médio e no Ensino Médio;

e O Decreto n® 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei n°® 10.436, de
24 de abril de 2002, que dispGe sobre a Lingua Brasileira de Sinais (Libras), e o art. 18
da Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000;

e As Leis 10.639/03 e 11.645/2008, que estabelecem a obrigatoriedade do ensino das
tematicas de "Historia e Cultura Afro-Brasileira™ e "Historia e Cultura Afro-Brasileira

e Indigena™;

e A Resolugdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004, que trata das Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e

Cultura Afro-Brasileira e Africana;

e Parecer CNE/CEB n° 14/2015, aprovado em 11 de novembro de 2015, que Diretrizes
Operacionais para a implementagdo da histdria e das culturas dos povos indigenas na
Educacdo Bésica, em decorréncia da Lei n° 11.645/2008;

e A Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012, que trata das Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educacdo Ambiental;

e A Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012 trata das Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos;

e A Resolucdo CNE/CEB n° 02, de 15 de dezembro de 2020 que aprova a quarta edi¢do

do Catéalogo Nacional de Cursos Técnicos;

e A Resolugdo n° 01, de 05 de janeiro de 2021, que define as diretrizes curriculares

nacionais e gerais para a Educacéo Profissional e Tecnoldgica;

4.2 Normativas Institucionais

e Manual do Estagiario do IFCE (Aprovado pela Resolucdo n°028, de 08 de agosto de
2014);

e Regulamento de Organizagdo Didatica — ROD do IFCE (Aprovado pela Resolugdo n°
035, de 22 de junho de 2015);

e Projeto Politico Pedagdgico Institucional do IFCE (Aprovado pela Resolucdo Consup n°
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46, de 28 de maio de 2018)

e Manual para Elaboracdo de Projetos Pedagdgicos de Cursos do IFCE; (Aprovado pela
Resolucdo n° 099, de 27 de setembro de 2017);
e Regulamento para Criacdo, Suspensdo de Oferta de Novas Turmas, Reabertura e
Extingéo de Cursos do IFCE (Aprovado pela Resolucdo n° 100, de 27 de setembro de 2017);
e Projeto Politico Pedagdgico Institucional do IFCE (Aprovado pela Resolugdo Consup
n° 46, de 28 de maio de 2018)
e Plano de Desenvolvimento Institucional do IFCE (2019-2023);
¢ Regulamento dos Colegiados do IFCE (Aprovado pela Resolucdo n° 75, de 13 de agosto
de 2018).

5 OBJETIVOS DO CURSO

5.1 Objetivo Geral

Formar profissionais que tenham a capacidade técnica de controlar a qualidade da

matéria prima, preparar, desenvolver e melhorar produtos e processos na area de panificacdo

e que colaborem com o progresso da &rea na regido, obedecendo as normas e procedimentos

técnicos de qualidade, seguranca, higiene, salde e preservacdo ambiental.

5.2 Objetivos Especificos:

Desenvolver a autonomia, a criatividade, a capacidade de trabalhar em equipe e o

pensamento critico-reflexivo dos educandos, comprometendo-se com a formacdo e

desenvolvimento humano e profissional desses sujeitos;

Promover a constante articulacdo entre teoria e pratica no processo de ensino-

aprendizagem;

Dominar os principios béasicos que norteiam a panificacdo, articulando esses

conhecimentos com as normas técnicas afins a seguranca do trabalho, a salde e ao meio

ambiente;

Produzir produtos de panificacdo com qualidade e criatividade;
Operar equipamentos e utensilios usados na panificacdo com responsabilidade técnica;
Estimular a pesquisa como ferramenta de producdo de novos conhecimentos;

Promover o desenvolvimento da capacidade empreendedora em sintonia com o mundo

do trabalho;

Fortalecer a valorizagcdo do comportamento ético na trajetoria profissional dentro e fora
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da area de trabalho, bem como a importancia do respeito aos preceitos legais.

6 FORMAS DE INGRESSO

Os candidatos interessados, apds concluirem o ensino médio, poderdo ingressar no
curso Técnico em Panificacdo do IFCE, Campus de Sobral por meio de:

e Processos seletivos regulares;
e Processos seletivos especificos para diplomados ou transferidos.

e Matricula especial para o estudante que deseje cursar componentes curriculares.

7 AREAS DE ATUACAO

O mercado de trabalho para absorver profissionais habilitados no Curso Técnico em
Panificacdo tem se mostrado promissor. O contexto da nossa regido € de expansao aliada ao
uso de tecnologias que contribuem para melhorar e aumentar a producéo e a produtividade
do setor de panificacdo. Como resposta a essas caracteristicas regionais, 0 curso
instrumentaliza profissionais com conhecimentos que reflitam os avancos da Ciéncia e
Tecnologia, para que possam enfrentar o mercado de trabalho a partir do dominio de
competéncias, habilidades e atitudes voltadas para o desenvolvimento e soluces aplicadas a
panificagdo e confeitaria. Verifica-se assim que, no mercado de trabalho, ha oportunidades
visando ao desenvolvimento de atividades afins, como: elaboracdo, planejamento,
implantacdo, manutencdo e operacdo de projetos de panificadoras e padarias, consultoria
técnica, desenvolvimento de produtos e pesquisa tecnoldgica.

O profissional técnico em Panificacdo podera ocupar postos de trabalho em padarias,
confeitarias, restaurantes e similares, catering, bufés, meios de hospedagem, cruzeiros
maritimos, instituicdes de ensino e /ou pesquisa, consultorias técnicas, profissional autbnomo,

empreendimento proprio, entre outros.

8 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O curso visa formar profissionais com competéncias e habilidades voltadas para o
desenvolvimento de solucdes, aplicadas ao setor de panificacdo. O Técnico em Panificacdo
formado pelo IFCE — campus de Sobral devera ser um técnico com solida formagéo técnica,

preparado para buscar continua atualizacdo e aperfeicoamento e desenvolver agdes
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estratégicas no sentido de ampliar e aperfeicoar as suas formas de atuacdo contribuindo para
o desenvolvimento sustentavel do planeta. Assim, 0 egresso do curso estara capacitado para:

e Controlar a qualidade da matéria prima, dos insumos e produtos;

e Planejar e desenvolver a elaboracdo artesanal ou industrializada de péaes, massas,
salgados e similares, utilizando equipamentos, utensilios e tecnologias aplicadas aos processos,
conforme as boas préaticas de manipulacéo de alimentos;

e Realizar pesquisa no desenvolvimento de produtos;

e Elaborar e padronizar fichas técnicas e de controle operacional para diferentes tipos
de operacdo, promovendo a inovacdo e o desenvolvimento de novos produtos e processos;

e Ultilizar as boas praticas na manipulacdo de alimentos, rotulagem e identificacdo da
embalagem adequada;

e Prestar consultoria na area de panificacao;

e Atuar em estabelecimentos de ensino profissionalizante, e de extensdo tecnoldgica
e em instituicGes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, cujo interesse esteja voltado para a
area de panificacao;

o Coordenar e capacitar manipuladores de alimentos e demais profissionais ligados a
area;

e Planejar e executar a aquisicdo e a manuten¢do preventiva de equipamentos;

e Efetuar controle de qualidade, de estoque, de custos e de consumo;

e Prestar assisténcia, assessoria e consultoria na area de panificagdo e produtos afins;

o Compreender e aplicar a ética e a responsabilidade profissional;

e Buscar aperfeicoamento profissional continuado, integrando os conhecimentos
adquiridos de forma critica, autbnoma e criativa;

e Aprimorar a capacidade de interpretacdo, reflexdo e critica acerca dos
conhecimentos adquiridos ao longo do curso, possibilitando, assim, a sua integracao e a sintese.

9 METODOLOGIA

O fazer pedagbgico consiste no processo de construgdo e reconstrucdo da
aprendizagem em que todos séo sujeitos do conhecer e aprender, visando a construcdo do
conhecimento coletivo, partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva criativa,
interdisciplinar e contextualizada.

Para isso, € necessario entender que Curriculo vai muito além das atividades
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convencionais da sala de aula, pois é tudo que afeta direta ou indiretamente o processo ensino
e aprendizagem, portanto deve considerar atividades complementares tais como: iniciagéo
cientifica e tecnologica, programas académicos consistentes, programa de extensao, visitas
técnicas, eventos cientificos, além de atividades culturais, politicas e sociais, dentre outras
desenvolvidas pelos alunos durante o curso.

Nesta abordagem, o papel dos educadores é fundamental para consolidar um processo
participativo em que o aluno possa desempenhar papel ativo de construtor do seu préprio
conhecimento, com a mediacdo do professor, o que pode ocorrer através do desenvolvimento
de atividades integradoras, como: debates, reflexes, seminarios, momentos de convivéncia,
palestras e trabalhos coletivos.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais atividades de formacéo
académica, as aulas préticas e de laboratdrio sdo essenciais para que o aluno possa experimentar
diferentes metodologias pedagdgicas adequadas ao ensino técnico. O contato do aluno com a
pratica deve ser planejado, considerando os diferentes niveis de profundidade e complexidade
dos conteudos envolvidos, tipo de atividade, objetivos, competéncias e habilidades especificas.
Inicialmente, o aluno deve ter contato com os procedimentos a serem utilizados na aula prética,
realizada, simultaneamente, por toda a turma e acompanhada pelo professor. No decorrer do
curso, o contato do aluno com a teoria e a pratica deve ser aprofundado por meio de atividades
gue envolvem a criacdo, o projeto, a construcdo e a analise, e 0s modelos a serem utilizados. O
aluno também devera ter contato com a analise experimental de modelos, através de iniciacao
cientifica, com a oportunidade da participacdo em projetos de pesquisa e extensao, tanto no
programa de bolsas, como voluntario.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os aptos para
participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a sustentabilidade ambiental, sdo
organizadas situacdes didaticas para que os alunos busquem, por meio do estudo individual e/ou
em equipe, solucdes para os problemas que retratem a realidade profissional do técnico em
panificacao.

O curso Técnico em Panificacdo tem grande potencial para contribuir com o
fortalecimento da gestdo sustentével, eficiente e criativa da industria de panificacdo local e
regional. Paraisso, através de agOes interdisciplinares, além das desenvolvidas em sala de aula,
como as visitas técnicas e os eventos “Semana da Alimenta¢ao” e “Semana do Meio Ambiente”,
0 curso visa promover a formacéo de profissionais conscientes e comprometidos tanto com a
inovacgdo quanto com o desenvolvimento econémico e socioambiental da area.

A articulacdo entre teoria e pratica, alinhamento das atividades de ensino, pesquisa e
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extensdo e a indissociabilidade entre educacdo e pratica social sdo alguns dos principios que
norteiam o curso. Suas estratégias metodologicas tém como objetivo propiciar condi¢des para
que os discentes possam vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a
aprender); produtiva (aprender a fazer); relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a
ser).

Os conteudos pertinentes as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo
Ambiental (Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012), as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos (Resolu¢cdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de
2012) e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e
para 0 Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana, bem como, as Diretrizes
Operacionais para a implementacgdo da histéria e das culturas dos povos indigenas na Educacéao
Bésica em decorréncia da Lei N ° 11.645/2008, serdo contemplados no curso. A tematica de
Educacdo Ambiental sera trabalhada ao longo do curso e abordada, mais especificamente, nas
disciplinas de Gestdo Ambiental (SPANIF003) e Embalagem e Armazenamento de Produtos
Panificveis (SPANIF017).

Vale destacar que, o curso Técnico em Panificacdo tem grande potencial para o
fortalecimento da gestdo sustentavel, eficiente e criativa na industria de panificacdo local e
regional. Através de a¢des interdisciplinares, além das desenvolvidas em sala de aula, como as
visitas técnicas e os eventos “Semana da Alimentagao” e “Semana do Meio Ambiente”, o curso
contribui para a formacéo de profissionais conscientes e comprometidos tanto com a inovacgéo
quanto com o desenvolvimento econdmico e socioambiental da area.

As tematicas “Direitos Humanos” ¢ “Educacio para as Relagdes Etnico-Raciais” serdo
abordadas em diversos momentos ao longo do processo formativo e, mais especificamente, nas
disciplinas de Etica e Relacdes Interpessoais (SPANIF005) e Educacdo Fisica (SPANIF021).
Também serdo abordadas em momentos formativos voltados para comunidade académica e ou
comunidade externa promovidos pelo Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro e Indigena (NEABI)
do Campus Saobral.

No ambito institucional, o NEABI viabiliza possibilidades de estudos curriculares,
extracurriculares, atividades extensionistas e pesquisas na area da Educacéo para as Relac¢des
Etnico-Raciais, com énfase nos temas Direitos Humanos, Cidadania e Respeito & Diversidade,
contribuindo com o fortalecimento das politicas afirmativas do IFCE relacionadas as
populaces afro-brasileiras, indigenas e quilombolas.

Além do NEABI, o campus Sobral conta com o Nucleo de Acessibilidade as Pessoas
com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE), que busca apoiar, orientar e articular
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junto ao grupo gestor agdes inclusivas para que a instituicdo possa assegurar aos discentes o
atendimento de acordo com o0s seguintes aspectos: (i) condi¢cOes de acesso, participacdo e
aprendizagem no ensino regular com apoio de acordo com as necessidades individuais dos
estudantes; e, (ii) o desenvolvimento de recursos didaticos e pedagdgicos que eliminem as
barreiras no processo de ensino e aprendizagem.

Para o atendimento aos discentes com necessidades educacionais especificas serdo
considerados os dispositivos legais da educacédo inclusiva, visando garantir igualdade de
oportunidades educacionais, bem como o prosseguimento nos estudos de todas as pessoas, de
forma que os estudantes tenham o acompanhamento da equipe multidisciplinar do campus
Sobral e do NAPNE. O campus conta com uma tradutora e intérprete de Lingua de Sinais que
acompanha os alunos surdos em sala de aula, bem como nas visitas técnicas.

Além das acoes ja citadas e do atendimento individualizado aos estudantes realizado
pelos professores e por sua respectiva coordenagéo, o curso conta com o Programa de Monitoria
do IFCE, que acontece semestralmente e funciona como estratégia institucional voltada para a
melhoria do processo de ensino e aprendizagem, que contribui para o fortalecimento da
permanéncia e éxito estudantil. Outros servicos de apoio aos discentes disponibilizado pela
instituicdo sdo realizados pelas Coordenacdes: Técnico-Pedagogica, Assisténcia Estudantil e
Controle Académico.

O curso Tecnico em Panificacdo adota estratégias metodoldgicas diversificadas e
adequadas a realidade de cada disciplina, proporcionando aos discentes um processo dinamico
para a construcdo da aprendizagem. As Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo (TICs),
relevantes no processo de ensino e aprendizagem, serdo usadas ao longo do processo formativo
e estardo discriminadas nos PUDs. O campus conta com um laboratério de informatica com
amplo acesso a rede de internet por parte dos alunos, o que possibilita o acesso aos
equipamentos de informatica, multimidias, software especificos para utilizacdo em aulas e

projetos.

10 ESTRUTURA CURRICULAR

10.1 Organizacao Curricular

O Curso Técnico de Nivel Médio em Panificacdo esta fundamentado nas determinacdes

da Lein®9.394/1996 de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, notadamente no que preceitua

0 Decreto n° 5.154/2004 para a Educagdo Profissional e Tecnoldgica e nos seguintes
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dispositivos legais emitidos pelo Ministério da Educacdo: Resolugdo CNE/CP n°1/2004, institui
as Diretrizes Curriculares para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana; Parecer CNE/CEB n° 14/2015, aprovado em 11
de novembro de 2015, que estabelece as Diretrizes Operacionais para a implementacdo da
historia e das culturas dos povos indigenas na Educacdo Bésica, em decorréncia da Lei n°
11.645/2008; Resolugdo CNE/CEB n.° 1/2004, estabelece as Diretrizes Nacionais para a
Organizacdo e a Realizacdo dos Estagios de Alunos da Educacdo Profissional de do Ensino
Médio; Resolucdo CNE/CP n°2/2012, estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo Ambiental; Resolugdo CNE/CP n° 01/2012, estabelece as Diretrizes Nacionais para
a Educacdo em Direitos Humanos, Resolugdo CNE/CP N° 1/2021 que define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao Profissional e Tecnologica. Ainda buscou-se

atender as diretrizes definidas pela Pro-Reitoria de Ensino do IFCE.

A organizacdo curricular do curso Técnico em Panificacdo estd composta por trés
nacleos formativos (Nucleo de Contetdos Basicos, Nucleo de Contetdos Profissionalizantes e
Nucleo de Conteudos Especificos), que se articulam entre si e possibilitam a aplicacdo dos
principios da interdisciplinaridade, da contextualizacdo e da integracdo permanente entre teoria
e préatica ao longo do processo de ensino e aprendizagem.

O percurso académico do discente sera efetivado por meio de Componentes Curriculares
e da Pratica Profissional. O estagio supervisionado sera optativo.

A matriz curricular do Curso Técnico Subsequente em Panificacdo é distribuida em 3
(trés) semestres, com oferta de forma presencial e no periodo noturno. Os componentes
curriculares obrigatorios totalizam carga horéria de 980 horas-aula. As praticas profissionais
obrigatdrias contabilizam 40 horas-aula (equivalentes a 33h20min - horas rel6gio), as quais ja
estdo incluidas na carga hordria dos componentes curriculares obrigatérios. O estagio
supervisionado sera optativo com carga horaria de 200 horas, e podera ser iniciado ap6s o
término do segundo semestre letivo.

O Nucleo de Contetidos Basicos é composto por 2 (dois) componentes curriculares das
areas de Linguagens e suas Tecnologias e Matematica e suas Tecnologias, perfazendo um total
de 80 horas-aula, significando um percentual de 7,84% da carga horaria do curso. Os
componentes curriculares que constam nesse nucleo séo:

NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS
Cadigo Componente Curricular Hora/aula |Créditos
SPANIF001 |Matematica 40 2
SPANIF002 |Portugués 40 2
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Ao Ndcleo de Conteados Profissionalizantes cujo objetivo € desenvolver
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, no que se refere aos fundamentos e aos processos
técnicos da profissdo, foram destinadas 13 (treze) componentes curriculares, incluindo a
disciplina Praticas Profissionais, representando 75,51% do total da carga horaria do curso,

correspondendo a 740 horas-aula. Os componentes curriculares que constam nesse nucleo s&o:

NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES

Cadigo Componentes Curriculares Hora/aula |Créditos
SPANIF004 |Quimica dos alimentos 40 2
SPANIF006 |Infraestrutura de Padarias 40 2
SPANIF007 |Introducdo a Panificagdo 60 3
SPANIF008 |Técnicas de Panificagdo 80 4
SPANIF009 |Analise Sensorial 40 2
SPANIFO10 Segy(angzil dos Alimentos e Higienizacdo na 80 4

Panificacéo
SPANIFO011 |Analise de Alimentos 80 4
SPANIF013 |Nutricdo para Panificacdo 40 2
SPANIF014 |Técnicas de Confeitaria 80 4
SPANIF015 |Restrigdes Alimentares 40 2
SPANIF016 |Controle de Qualidade 80 4
SPANIEOL7 Empa_llalgem e Armazenamento de produtos 40 5
panificaveis
SPANIFO019 |Préticas Profissionais Supervisionadas 40 2

O Nducleo de Conteudos Especificos se constitui em extensbes do nucleo
profissionalizante, bem como de outros destinados a caracterizar o0 curso Técnico em
Panificacéo, no que se refere ao processo de trabalho, organizacao, gestéo e relacdes pessoais.
Esses contetdos, consubstanciam o restante da carga horéria total do curso em disciplinas em

15,7% correspondendo a 160 horas-aula. As disciplinas que constam nesse nucleo sao:

NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS

Cadigo Componentes Curriculares Hora/aula |Créditos
SPANIF003 Gestdo Ambiental 40 5
SPANIF005 |Etica e Relagdes Interpessoais 40 2
SPANIF012 |Seguranca do Trabalho 40 2
SPANIF018 |Gestdo Empresarial 40 2

Serdo ofertadas, de forma optativa para o aluno, os componentes curriculares de
Educagdo Fisica (40h/a), Lingua Brasileira de Sinais —LIBRAS (40h/a) e Educacdo Musical
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(40h/a). Esses componentes curriculares ttm como objetivo enriquecer a formagéo humana e

profissional. As informagdes referentes a esses componentes curriculares estao apresentadas

abaixo:
- COMPONENTES CURRICULARES -~
Cadigo OPTATIVOS Hora/aula Crédito
SPANIF020 | Educacéo Fisica 40 2
SPANIF021 | Libras 40 2
SPANIF022 | Educacao Musical 40 2

10.2 Matriz curricular

A matriz curricular foi elaborada a partir de estudos sobre a organizacéo e dinamica do

setor produtivo, do agrupamento de atividades afins da economia e dos indicadores das

tendéncias futuras. O perfil profissional associado a essa matriz foi definido tendo por

referéncia o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

SEMESTRE I
Disciplinas hc(:)?gg?a Créd. | Teoria | Pratica requ:iesito
SPANIFO01 | Matematica 40 2 40 -
SPANIFO002 | Portugués 40 2 40 -
SPANIF003 | Gestido Ambiental 40 2 40 -
SPANIF004 | Quimica dos Alimentos 40 2 40 -
SPANIFQ05 | Etica e Relagdes Interpessoais 40 2 40 -
SPANIFO06 | Infraestrutura de Padarias 40 2 40 -
SPANIFO07 | Introducio a Panificacdo 60 3 40 20
TOTAL 300 15 280 20
SEMESTRE Il
SPANIFO008 | Técnicas de Panificacdo 80 4 40 40 | SPANIF007
SPANIFO09 | Analise sensorial 40 2 20 20
Seguranga dos Alimentos e
SPANIFO10 Higieniz%géo na Panificacdo 80 4 60 20
SPANIF011 | Analise de Alimentos 80 4 40 40 | SPANIF004
SPANIFO012 | Seguranca do Trabalho 40 2 40 -
SPANIF013 | Nutrigdo em panificagéo 40 2 30 10
TOTAL 360 18 230 130
SEMESTRE Il
SPANIFO14 | Técnicas de Confeitaria 80 4 40 40 | SPANIF007
SPANIFO15 | Restricges Alimentares 40 2 30 10 |SPANIF013
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SPANIFO16 | controle de Qualidade 80 4 60 20
SPANIF017 | Embalagem e Armazenamento de
Produtos Panificaveis 40 2 40 -
SPANIFO18 | Gestso Empresarial 40 2 40 -
SPANIFO019 | Préticas Profissionais
Supervisionadas 40 2 30 10
TOTAL 320 16 240 80
Horas-Aula (50min) Horas-Relogio
PRATICA PROFISSIONAL .
SUPERVISIONADA - PPS (Obrigatdrio) 40 33H 20 min
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 980 816
(Disciplinas obrigatorias + PPS)

11. FLUXOGRAMA CURRICULAR

O fluxograma abaixo refere-se ao percurso académico elaborado pela comissdo de
elaboracdo, considerando a relagdo de interdependéncia e complementariedade entre o0s
contetdos dos diversos componentes curriculares que integram o curriculo proposto para a
formacao profissional do Técnico em Panificacéo.

SPANIF001

SPANIF002

SPANIF003
SPANIF004
SPANIF00S

SPANIF006

| SPANIF007 SPANIF013

12. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O IFCE campus Sobral entende que a avaliacdo tem por finalidade acompanhar o
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desenvolvimento da aprendizagem do estudante nas varias dimens@es. Constitui-se num
processo intencional, sistematizado, orientado com 0s objetivos do curso e que deve ter um
carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a predominancia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos. Essa concepcdo de avaliacdo estd de acordo com o
Regulamento da Organizagdo Didéatica - ROD do IFCE.

O Projeto Politico Institucional do IFCE — PPI (Resolugdo CONSUP N°. 33, de 22 de
junho de 2015) compreende que:

Avaliar é o ato de acompanhar a construgdo do conhecimento do aluno,
permitindo intervir, agir e corrigir os rumos do trabalho educativo. Isso
significa levar o professor a observar mais criteriosamente seus alunos, a
buscar formas de gerir a aprendizagem, visando a construcdo de
conhecimento pelo aluno, colocando assim, a avaliagdo a servico do discente
e ndo da classificacdo. Dessa forma, é importante refletir a avaliacdo nas
dimensdes técnica (o que, quando e como avaliar) e ética (porque, para que,
quem se beneficia, que uso se faz da avaliagdo), de forma complementar e
sempre presente no processo avaliativo.

Ao considerar a perspectiva do desenvolvimento de competéncias, faz-se necessario
avaliar se a metodologia de trabalho adotada pelo corpo docente correspondeu a um processo
de ensino ativo, que valorize a apreensdo, o desenvolvimento e ampliacdo do conhecimento
cientifico, tecnoldgico e humanista, contribuindo para que o aluno se torne um profissional
atuante e um cidaddo responsavel.

Isso implica redimensionar o contetdo e a forma de avaliacdo, oportunizando momentos
para que o estudante expresse sua compreensdo, analise e julgamento de determinados
problemas relacionados a préatica profissional. Requer, portanto, procedimentos metodoldgicos
nos quais alunos e professores estejam igualmente envolvidos, que conhecam 0 processo
implementado na instituicdo, os critérios de avaliacdo da aprendizagem e procedam a sua
autoavaliacdo.

No processo de avaliagdo, serdo sempre propostas praticas avaliativas variadas a serem
realizadas de forma individual e ou coletiva, bem como estudos de recuperacdo para 0s
discentes que ndo atingirem os objetivos basicos de aprendizagem.

A sistematica de avaliacdo estabelecida pelo ROD (Resolu¢cdo CONSUP N° 35, de 22
de junho de 2015), deve ser informada pelo professor desde o inicio do semestre letivo, bem
como critérios, instrumentos e valores da avaliacdo adotada por ele. No Art.94 do ROD-IFCE,

cita a diversidade de estratégias que podem ser usadas no processo avaliativo:

I. observacgdo diéria dos estudantes pelos professores, durante a aplicagdo de
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suas diversas atividades;

Il. exercicios;

111. trabalhos individuais e/ou coletivos;

IV. fichas de observacoes;

V. relatorios;

VI. autoavaliagdo;

VII. provas escritas com ou sem consulta;

VII1. provas préticas e provas orais;

IX. seminarios;

X. projetos interdisciplinares;

XI. resolugdo de exercicios;

XII. planejamento e execucdo de experimentos ou projetos;

XIII. relatorios referentes a trabalhos, experimentos ou visitas técnicas,
XIV. realizagéo de eventos ou atividades abertas & comunidade;

XV. autoavaliagdo descritiva e outros instrumentos de avaliacdo considerando
0 Seu carater progressivo.

No mesmo documento, Art. 97 ao Art. 100, sdo definidas as etapas e critérios para 0s
cursos técnicos com regime de créditos por disciplina e periodicidade semestral, as quais sao
adotadas neste curso. A sistemética de avaliacdo se desenvolverd em duas etapas, devendo o
docente aplicar, no minimo, duas avaliagdes em cada etapa. O registro da nota da primeira etapa
denominada de N1 e da nota da segunda etapa denominada de N2 sera efetivada no sistema
académico. A N1 tera peso 2 (dois) e a N2 tera peso 3 (trés). O célculo da Média Parcial (MP)

de cada disciplina seré feito pela seguinte equagao.

MP=2xN1+3xN2
5

Seréa considerado aprovado no semestre letivo o aluno que obtiver a Média Parcial igual
ou superior a 6,00 (seis) e que tenha obtido frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco
por cento) do total de horas letivas.

Caso o aluno ndo atinja a média minima para a aprovacao, mas que tenha obtido no
semestre a nota maior ou igual a 3,0 (trés), podera realizar a Avaliacdo Final, que devera ser
aplicada no minimo 3 (trés) dias letivos ap6s o registro do resultado da MP no sistema
académico.

A Avaliagéo Final podera contemplar todo conteudo ministrado no periodo letivo, sendo
que o calculo da Media Final (MF) sera efetuado pela seguinte equacéo.

MF = MP + AF
2

Sera considerado aprovado na disciplina o estudante que, apos a realizacdo da Avaliagao
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Final obtiver Média Final (MF) igual ou maior que 5,0 (cinco).

13. PRATICA PROFISSIONAL

A Resolucdo CNE/CP n°1, de 5 de janeiro de 2021, que define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacéao Profissional e Tecnoldgica, determina:

Art. 33. A pratica profissional supervisionada, prevista na organizacao
curricular do curso de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, deve estar
relacionada aos seus fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos,
orientada pelo trabalho como principio educativo e pela pesquisa como
principio pedagdgico, que possibilitam ao educando se preparar para enfrentar
0 desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente, integrando as
cargas horarias minimas de cada habilitacdo profissional técnica e tecnolégica.

A Pratica Profissional Supervisionada (PPS) no curso Técnico em Panificagdo tera carga
horéria de 40 horas-aula e deveréa ser realizada pelo estudante, preferencialmente, no terceiro
semestre do curso, constituindo-se de um componente curricular obrigatério de carater
interdisciplinar, que apresenta um conjunto de atividades voltadas para a vivéncia técnica
profissional na area do curso. Esse componente encontra-se, neste documento, devidamente
planejado e sera sistematicamente acompanhado, de forma a viabilizar estratégias para a
aprendizagem que visem a integracdo entre teoria e a pratica e a insercao de todos os estudantes
do curso na realidade do mundo do trabalho.

Para a disciplina de PPS, serd indicado um professor ou mais, responsavel(eis) pela
supervisao/ orientacdo do(s) aluno(s). Outros professores ou técnicos poderdo acompanhar
atividades especificas de qualquer aluno, quando solicitados. Essas atividades deverdo
obrigatoriamente ter relacdo com a natureza da area de formacéao profissional.

A disciplina possibilitara aos estudantes vivéncias profissionais ligadas a execucgdo de
projetos relacionados as areas de Rotulagem Geral e Nutricional de Produtos de
Panificacdo, Planejamento de Espacos Fisicos de Unidades de Panificacdo, Documentos

Gerenciais do Controle de Qualidade e Treinamento de Manipuladores de Alimentos.

14. ESTAGIO (OPCIONAL)

O estagio supervisionado oportuniza que o estudante possa vivenciar e consolidar as
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competéncias exigidas para seu exercicio académico profissional, buscando a maior diversidade
possivel dos campos de intervengdo. O estagio no curso Técnico em Panificacdo € opcional,
concebido como uma prética educativa com carga horaria somada a carga horaria regular
obrigatoria.

O estagio ndo obrigatdrio devera ser de no minimo 200 horas, podendo ser adquiridas
em uma ou mais experiéncias no ambito da area de atuacéo do curso proposto. Além disso, a
referida atividade profissional devera ser realizada apos conclusdo total dos dois primeiros
semestres letivos.

O estagio no IFCE, obrigatdrio ou opcional, é regido pela Resolucdo n° 028, de 08 de
agosto de 2014 e pela legislagéo federal Lei n°® 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde
sobre o estagio de estudantes.

Entende-se que a experiéncia do estudante no decorrer do estagio contribui de maneira
significativa para construgdo de um profissional mais consciente de seu papel nas relagdes
sociais e no mundo do trabalho, desenvolvendo competéncias e habilidades de forma proativa.

O estagio traz implicito o beneficio ao desempenho do estudante, pois permite uma
maior identificacdo em sua area de atuacdo, além de contribuir de maneira significativa para a
sua interacdo com profissionais atuantes no mercado, pois se espera destes, além da formacéo
humana integral, agilidade, coletividade e capacidade de se reinventar e de inovar. A jornada
de atividade em estagio sera definida em comum acordo entre a instituicdo de ensino, a parte
concedente e o discente estagiario (ou seu representante legal), devendo o termo de
compromisso ser compativel com as atividades escolares e ndo ultrapassar 6 (seis) horas diarias
e 30 (trinta) horas semanais.

As atividades em estagio supervisionado poderdo ser realizadas em empresas (pessoas
juridicas de direito privado), 6rgaos da administracdo publica direta, autarquica e fundacional
de qualquer dos poderes da Unido, Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, escritrios
de profissionais de nivel superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional, além dos laboratdrios e oficinas da propria instituicdo. Neste ultimo
caso, cabe a coordenacdo do curso definir as normas, nimero de vagas de estagio em cada
laboratdrio, professores orientadores e supervisores das atividades.

Para a realizacdo do estagio sdo necessarias: a contratacdo de seguro contra acidentes
pessoais em favor do aluno, que pode se dar tanto pela parte concedente do estagio quanto pela
instituicdo de ensino, o recebimento pelo aluno de bolsa ou outra forma de contraprestagéo que
venha a ser acordada, bem como o auxilio-transporte, a designacao de supervisor e orientador

para acompanhamento e orientacdo das atividades executadas no estagio (atribuicdo da parte
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concedente e instituicdo de ensino respectivamente), além da observancia das demais normas
aplicaveis a atividade.

Ao encerrar 0 estagio supervisionado, o discente devera apresentar um relatorio final
das atividades desenvolvidas, bem como tera sua atuacdo avaliada por seu supervisor e
professor orientador. O professor orientador deverd encaminhar para o setor responsavel o
parecer final de APROVADO ou NAO APROVADO, ap6s analise do relatorio final de estagio.

15. CRI'I:ERIOS PARA APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O corpo discente poderd solicitar, em periodo previsto no calendario académico
institucional, a validacdo de conhecimentos e/ou o0 aproveitamento de componentes
curriculares. Os formularios de requerimento deverao ser acessados pelo Portal do Aluno, na
pagina institucional do IFCE-Campus Sobral.

O Regulamento da Organizacdo Didéatica do IFCE (2015), artigo 130, assegura aos
estudantes o direito de aproveitamento dos componentes curriculares cursados, a partir dos

seguintes critérios:

I. o componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75%
(setenta e cinco por cento) da carga horéaria total do componente
curricular a ser aproveitado;

Il. o conteddo do componente curricular apresentado deve ter, no
minimo, 75% (setenta e cinco por cento) de compatibilidade com o
conteudo total do componente curricular a ser aproveitado.

Ressalta-se que o componente curricular apresentado deve estar no mesmo nivel de
ensino ou em um nivel de ensino superior ao do componente curricular a ser aproveitado,
podendo ser solicitado apenas uma vez. Os documentos devem acompanhar o requerimento
sdo: historico escolar, com carga horaria dos componentes curriculares, autenticado pela
instituicdo de origem e programas dos componentes curriculares, devidamente autenticados
pela instituicdo de origem.

Quanto a validacdo de conhecimentos, o Regulamento da Organizacdo Didética,
regula que o IFCE validara conhecimentos adquiridos em estudos regulares ou em experiéncia
profissional mediante avaliagdo tedrica e ou pratica. A validacdo deve ser aplicada por uma
comissao de pelo menos dois docentes. A solicitacdo de validagdo de conhecimentos devera ser

acompanhada dos seguintes documentos: declaracéo, certificado ou diploma - para fins de
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validagdo em conhecimentos adquiridos em estudos regulares; cdpia da Carteira de Trabalho
(péginas ja preenchidas) ou declara¢do do empregador ou de proprio punho, quando autbnomo
- para fins de validagdo de conhecimentos adquiridos em experiéncias profissionais anteriores.

A nota minima a ser alcancada pelo estudante na validacdo devera ser 6,0 (seis) e 0
requerente poderd estar matriculado ou ndo no componente curricular para o qual pretende
validar conhecimentos adquiridos.

Outros requisitos e procedimentos sobre o aproveitamento e validagdo de
conhecimentos encontram-se no Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) do IFCE, Titulo
I11, Capitulo IV - DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS: SEQAO | - Do aproveitamento
de componentes curriculares, e SECAO 11 - Da validagéo de conhecimentos.

16. EMISSAO DE DIPLOMA

Estard apto para solicitar o diploma o aluno que concluir com éxito todos os
componentes curriculares obrigatorios definidos na matriz curricular do curso. Comprovado
0 atendimento desse requisito, sera conferido ao estudante o Diploma de Técnico em

Panificacéo.

17. AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O IFCE — Campus Sobral, por meio da Diretoria de Ensino, instituira junto ao colegiado
do Curso Técnico em Panificagdo um processo sistematico e continuo de avaliag¢éo do curso. O
objetivo principal € gerar autoconhecimento com vista a melhoria continua do curriculo do
Ccurso e, por conseguinte, do desempenho académico dos estudantes.

O processo de avaliagdo do curso ocorrera também nas reunides mensais de colegiado
do curso, em articulagdo com as acBes de acompanhamento pedagégico dos diferentes
segmentos da instituicdo, entre eles: Coordenadoria Técnico-Pedagdgica, Coordenadoria de
Assisténcia Estudantil, Coordenadoria Académica, NAPNE (Nucleo de Acessibilidade as
Pessoas com Necessidades Especificas), NEABI (Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas) e NUGEDS (Ndcleo de Género e Diversidade Sexual).

Além disso, para o processo de avaliagdo serd considerado também o relatério de
realizacdo das acOes constantes no planejamento anual do Curso, instrumento planejado e

aprovado pelo Colegiado e que estara alinhado ao estudo e analise dos indicadores do curso,
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tais como evaséo, concluséo, retengéo; parcerias com instituicdes externas relacionadas a visitas
técnicas, projetos de extensdo e pesquisa; capacitacdo para professores e técnicos ligados ao
curso; e por fim, o indicador ingresso, visando melhores taxas de ingresso e divulgacdo do
curso.

Serdo consideradas as analises e deliberagdes das reunibes promovidas pela
coordenacdo com o colegiado do curso, corpo docente e discente, direcdo, técnicos-
administrativos dos diversos setores envolvidos, a fim de identificar as fragilidades que se
apresentam ao longo do ano para o atendimento das expectativas da comunidade académica.
Vale ressaltar o papel consultivo e deliberativo que tera o colegiado do Curso Técnico em
Panificacdo. No &mbito consultivo, o colegiado tomara por base as informacdes recebidas dos
docentes, discentes e Diretoria de Ensino, assim como podera, quando oportuno, solicitar os
estudos que se fizerem necessarios para amparar as decisdes a serem tomadas no ambito
deliberativo.

Assim, a avaliacdo do PPC do curso seré continua, adotando-se o intersticio de 2 (dois)
anos para deliberacdo pelo colegiado sobre a necessidade de atualizacdo do projeto pedagogico,

seja em sua completude ou em parte.

18. POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES NO AMBITO DO CURSO

De acordo com o Plano de Metas (2019 — 2023) do IFCE Campus Sobral, as politicas
institucionais de ensino, pesquisa e extensdo constantes no PDI do Campus que trazem relacéo

com o curso Técnico em Panificacdo podem ser destacadas a seguir:

AREA ESTRATEGICA DO ENSINO
Objetivo

Tema Estratégico Estratégico Indicador Meta até 2023
Ampliacdo das matriculas SltEmEle aos . .
A B T pe_rcentuals _ Taxa de ma'grlc_ulas 50% das m_atrlculas
Feerean e previstos na Lei em cursos técnicos totais
' 11.892/2008
indice de
o . Comporenizs, | AleE%de
Ampliacdo do niUmero de  Reduzir o nimero curriculares reprovacao
estudantes egressos com de estudantes criticos
éxito. retidos <o «
Indice de retencdo
de alunos Até 5% de retencao

concludentes



Reduzir a evasao
discente
Preencher as vagas
ofertadas

Ampliar o nimero
de vagas ofertadas

Melhorar os
Melhoria da qualidade de indicadores de
ensino qualidade de
ensino
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A 0,
Taxa de Retencéo A LD0E

retencao
Taxade Evasdo  Até 17% de evasdo
Taxa de ocupagdo  Ocupacdo de 100%

das vagas ofertadas das vagas ofertadas

10% de acréscimo

Taxa de variagéo de vagas em
das vagas ofertadas  relacdo ao ano de
2018
Relacdo Aluno- 20 alunos por
professor docente
Taxa de

.. 83% de conclusédo
Conclusao. cicl.

AREA ESTRATEGICA DA EXTENSAO

Tema Estratégico Tema Estratégico

Fortalecer as
relacdes
socioprodutivas e
culturais nos
contextos locais e
regionais

Desenvolvimento Local e
Regional.

Fortalecer as acOes
de fomento a
cultura
empreendedora no
ambito
institucional

Empreendedorismo

Tema Estratégico
indice de
participacao de
servidores na
Extensdo
indice de
participacao de

Tema Estratégico

40% de servidores
envolvidos.

10% de discentes

discentes na envolvidos.
Extensédo
Taxa de alcance .
Minimo de 30
dos programas, ;
. pessoas atendidas
projetos e cursos or acio
de extensdo por acao.

indice de alunos
envolvidos nos
programas de
empreendedorismo

20% de discentes
envolvidos nos
programas de
empreendedorismo

O curso Técnico em Panificacdo atua em diversas atividades, a fim de contribuir com

0s objetivos constantes no PDI do Campus Sobral. O curso possibilita a participacdo dos alunos

em programas de bolsa de iniciagdo cientifica como o PIBIC Jr.

Com vistas a estimular a conclusdo do curso, o eixo tem colaborado em eventos como

a Semana do Estagio, evento realizado no Campus Sobral, com o objetivo de orientar, incentivar

e fortalecer a busca e a préatica do estagio.

A Coordenacéo tem realizado semestralmente a promocao de encontros com os alunos

recém-ingressados no curso, a fim de promover o estimulo a permanéncia no curso, expondo

as caracteristicas do curso, beneficios, mercado de trabalho, entre outros assuntos.

Juntamente com as demais Coordenacdes do Eixo de Producdo Alimenticia, o curso tem
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atuado ativamente na realizacdo de eventos como o Dia do Panificador, Semana da Alimentagéo
e Feira da Agroindustria, bem como a confeccdo de produtos alimenticios em datas e eventos
comemorativos como aniversario do campus, Jornada da Matematica, Natal , entre outros, tendo
como objetivos atrair novos alunos, além de engajar os cursistas em apresentaces de seus
proprios projetos. Essas sdo algumas das ac¢des, nas quais o curso de Panificacéo esta envolvido,
contribuindo com a promog&o das politicas institucionais constantes no PDI do IFCE Campus
Sobral.

APOIO AO DISCENTE

O apoio aos estudantes do curso Técnico em Panificacdo é realizado de forma conjunta
por varios setores do campus de Sobral, envolvendo a Coordenagdo do Curso, Coordenacao
Técnico-Pedagogica, Coordenadoria de Assuntos Estudantis, Coordenadoria de Controle
Académico, Biblioteca, NAPNE, NEABI, Setor de estagio, entre outros. A seguir, sera

detalhado, resumidamente, como ocorre:

19.1 Coordenacéo de Curso

A atuacdo da Coordenacdo do Curso junto aos estudantes € ampla e impacta
diretamente na melhoria dos indices de retencdo e evasdo no curso, compreende a¢cdes como:
atendimento individualizado, acompanhamento da vida académica do corpo discente, prestacdo
de orientacdo sobre situaces e atividades relacionadas ao curso, promocao de estratégias para

melhoria da aprendizagem etc.

19.2 Coordenagéo Técnico-Pedagdgica— CTP

A CTP do IFCE é o setor responsavel pelo planejamento, acompanhamento e avalia¢do
de acdes pedagodgicas desenvolvidas no campus com vistas a formulacdo e reformulagéo
continua de intervengdes pedagogicas que favorecam o alcance de resultados satisfatorios
guanto ao processo de ensino e aprendizagem. Cabe a essa Coordenadoria realizar atendimento
individual e/ou em grupo aos estudantes e docentes, acompanhar estudantes que apresentam

baixo desempenho académico, mediar a relagdo professor-aluno e aluno-aluno etc.
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19.3 Coordenadoria de Assuntos Estudantis

A assisténcia estudantil do IFCE contribui para reduzir as desigualdades sociais, para
a permanéncia e éxito dos estudantes, para formacdo e o exercicio de cidadania visando a
acessibilidade, a diversidade, ao pluralismo de ideias e a incluséo social. Estd ancorada pelo
Decreto N° 7.234, de 19 de junho de 2010, que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil — PNAES e no Regulamento da Politica de Assisténcia Estudantil do IFCE aprovado
pela Resolucdo N° 024-CONSUP/IFCE, de 22 de julho de 2015.

O campus Sobral dispde dos seguintes servicos, vinculados a Coordenadoria de

Assuntos Estudantis:

l. Servico Social:

O Servico Social ¢é responsavel por gerenciar a concessao dos auxilios estudantis. O
Programa de Auxilios consiste em conceder aos estudantes em situacdo de vulnerabilidade
socioeconémica auxilios, em forma de peclnia, com o objetivo de ampliar as condicBes de
permanéncia, visando minimizar as desigualdades sociais. Entre os auxilios disponiveis, estao:

a. Auxilio Académico — destinado a subsidiar despesas em eventos — tais como:

inscricdo, locomocdo, alimentacdo e hospedagem — podendo ser concedido duas
vezes a0 ano para a participacdo do discente no processo de ensino e de
aprendizagem em eventos cientificos e/ou tecnoldgicos, de extensdo, sécio
estudantis, féruns, seminarios e congressos;

b. Auxilio Didatico-pedagdgico — destinado a subsidiar a aquisicdo de material de uso
individual e intransferivel, indispensavel a aprendizagem de determinada
discipling;

c. Auxilio Discentes Maes/Pais — destinado a subsidiar despesas de filhos(as) de até 6
(seis) anos de idade ou com deficiéncia, sob sua guarda, sendo permitida a
concessao para 2 (dois) filhos, pelo periodo de 1 (um) ano;

d. Auxilio Moradia — destinado a subsidiar despesas com habitacdo para locagédo ou
sublocacdo de imoveis para discentes, com referéncia familiar e residéncia
domiciliar fora da sede do municipio, onde esté instalado o instalado o campus, pelo
periodo de 1 (um) ano;

e. Auxilio Oculos — destinado a estudantes com dificuldades para custear a aquisi¢do

de 6culos ou de lentes corretivas de deficiéncias oculares;
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f. Auxilio Transporte — destinado a subsidiar despesas no trajeto residéncia-campus-
residéncia, nos dias letivos, pelo periodo de 1 (um) ano.

. Servigo de Enfermagem:
Realiza acOes de educacdo em saude, realizacdo de campanhas de vacina¢do em
parceria com 0rgdos de saude, atendimento ambulatorial, bem como presta primeiros socorros

aos alunos.

1. Servigo Odontoldgico:

Realiza atendimento odontologico individual aos estudantes regularmente

matriculados, mediante marcacao prévia.
IV.  Servico de Psicologia:

O servigo de psicologia apoia a promocgao do processo educativo, valorizando a escuta
psicolégica. Entre as acOes desenvolvidas estdo: acolhimento, acompanhamento, avaliacéo
psicoldgica; orientacdo de discentes.

V. Servigo de Nutrigdo:

O campus possui 0 Restaurante Académico, que oferece servigos de alimentagéo
adequada e saudavel, com cardépios elaborados por nutricionistas. Além disso, parte do valor
da refeicdo é subsidiada pelo Instituto Federal, favorecendo a politica de permanéncia do

estudante na instituicéo.

19.3 Coordenadoria de Controle Académico

E responsavel por questdes operacionais do Sistema Q-Académico, realizando
processos de matricula, trancamento, consulta de situacao de matricula, emissao de declaracdes,
historico escolar, gerenciamento da documentacdo dos discentes, etc. Todos os procedimentos

sdo feitos de acordo com o Regulamento da Organizacéo Didatica.

19.4 Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas -
NAPNE

O NAPNE tem o seu funcionamento regulado pela Resolugdo CONSUP/IFCE N° 50,
de 14 de dezembro de 2015, tendo como um dos seus objetivos promover condi¢es necessarias
para 0 ingresso, a permanéncia e o éxito educacional de discentes com necessidades

educacionais especificas.
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19.5 Nucleo De Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas do IFCE - NEABI

Em 2017, foi publicada a Resolugdo n° 071 de 31 de julho, que aprovou o Regimento
internos do NEABIs do IFCE, nucleos institucionais voltados para acdes afirmativas sobre
africanidade, cultura negra e Histdria do Negro no Brasil, pautado na Lei n® 10.639/2003, nas
questdes indigenas pela Lei n° 11.645/2008, e Diretrizes Curriculares que normatizam a
incluséo das tematicas nas areas do ensino, pesquisa e extensdo. Em 28 de maio de 2018, foi
aprovada no ambito institucional a Resolugéo n° 65, que traz algumas alterac6es da Resolugéo
n° 071 de 31 de julho de 2017. O NEABI do campus Sobral acompanha e desenvolve ac¢oes
para o fortalecimento da equidade racial, cidadania e Direitos Humanos, corroborando com a

politica institucional de acesso, permanéncia e éxito estudantil.

19.6 Setor de Estagio

O setor realiza o controle da documentagdo, orienta os estudantes quanto ao estagio e
faz a divulgacdo das ofertas de vagas de estagio das empresas/instituices. Atua em parceria

com a Comissao de Estagio, composta por docentes de todos os eixos tecnoldgicos.

20. CORPO DOCENTE

Neste capitulo, sdo apresentados os professores, as areas e as disciplinas correlacionadas
ao curso, bem como o quantitativo necessario para o desenvolvimento do curso. A tabela 2
indica a quantidade de docentes para cada area e subarea, necessarios para o desenvolvimento
do Curso Técnico em Panificagdo do IFCE — Campus Sobral.

Tabela 2 — Corpo docente necessario para desenvolvimento do curso.

Area Subérea Quantidade de
docentes

Ciéncias Exatas e da Terra Matematica 1
Letras Lingua Portuguesa 1
Quimica Fisico-quimica 2
Ciéncias Agrarias Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 8
Engenharias Engenharia Sanitaria 1
Administracdo Administracdo de Empresas 1
Engenharia de Producéo Higiene e Seguranca do Trabalho 1
Ciéncias da Saude Nutricao 2

A seguir é apresentado uma tabela indicando o corpo docente diretamente relacionado



ao Curso Técnico em Panificacdo do IFCE — Campus Sobral.

Tabela 3 — Corpo docente existente

Professor(a)
Amanda Mazza Cruz de
Oliveira

Ana Claudia Mendonca
Pinheiro

Antonia Elaine Frutuoso
Carlos Eliardo Barros
Cavalcante

Daniele Maria Alves
Teixeira
Felipe Alves Albuquerque
Araujo
Francisca Joyce Elmiro
Timb6 Andrade

Francisco Aleudiney Monte
Cunha

Francisco Rafael Sousa
Freitas

Katiane Arrais Jales

Leiliane Teles César

Masu Capistrano Camurca
Portela
Melissa de Lima Matias
Mirla Dayanny Pinto Farias

Thomas Edson Lima Torres

Titulacéo

Doutora

Doutora

Mestre

Doutor

Doutora

Doutor

Doutora

Mestre

Mestre

Mestre

Mestre

Doutora

Doutora

Doutora

Mestre

Regime De
Trabalho

40 Horas/DE

40 Horas/DE

40 Horas/DE

40 Horas/DE

40 Horas/DE
40 Horas/DE

40 Horas/DE

40 Horas/DE

40 Horas/DE
40 Horas/DE
40 Horas/DE

40 Horas/DE
40 Horas/DE

40 Horas/DE

40 Horas/DE
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Disciplina
- RestrigGes Alimentares

- Seguranca dos Alimentos e
Higienizacao na Panificacdo

- Matematica

- Introducéo a Panificacédo
- Etica e relagBes interpessoais
- Infraestrutura de Padarias
- Andlise sensorial de
alimentos

- Quimica de alimentos

- Portugués

- Técnicas de Panificacdo
- Técnicas de Confeitaria

- Gestdo Empresarial

- Gestdo Ambiental

- Analise de Alimentos
(Fisico-quimica)

- Analise de Alimentos
(Microbiologia)

- Nutricdo em Panificacao

- Controle de Qualidade
- Embalagem e
Armazenamento de Produtos
Panificaveis
- Seguranca do Trabalho

COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

Professor (a)

Emerson de Melo Freitas

Michelle Arraes Guedes

Titulacao

Graduacgao em

Educacao Fisica e

Desportos
Mestrado
Licenciatura em

Letras

Mestrado

Regime de
Trabalho

40 Horas/DE

40 Horas/DE

Disciplina

Educacao Fisica

Libras



Licenciatura em
Mdusica
Mestrado

Vicente de Paulo Barroso

40 Horas/DE Mousica
Alves

21. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

A seguir é apresentado um quadro indicando o corpo técnico-administrativo

diretamente relacionado ao Curso Técnico em Panificacdo do IFCE — Campus Sobral.

Tabela 4 — Corpo Técnico-administrativo existente no campus

Técnico Administrativo Titulagéo Cargo Setor
Aardo Carlos Luz Macambira  Graduado Bibliotecario Biblioteca
Ana Cléa Gomes De Sousa Doutora Pedagoga CTP
o Controle e
A o Tecnico de
Dénio Silva da Costa Graduado . Processos
Laboratorio o
Industriais
. Assisténcia
Eduardo Gomes Da Frota Mestre Odontologo )
Estudantil
Emmanuel Kant Da Silveira Técnico em Comunicacéo
Graduado o )
e Alves Audiovisual ~ Social E Eventos
) Técnica em Comunicacéo
Everangela Gomes Martins Graduada .
Eventos Social E Eventos
) - Auxiliar Em
Guiomar Muniz Ribeiro Mestre o 3 CCA
Administracédo
Técnico Em )
_ ) ) Tecnologia Da
Joab Costa Rodrigues Lima Mestre Tecnologia Da 3
3 Informacao
Informagéo
B ) Programador Comunicacéo
Jonas Araujo Nascimento Mestre ) )
Visual Social E Eventos
_ o L Assisténcia
Juliano Matos Palheta Especialista Psicologo )
Estudantil
Patricia Larisse Alves de
Mestre Pedagoga CTP
Sousa
Rochiane Dos Anjos Graduada Tradutora e NAPNE
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Intérprete de

Lingua de
Sinais
Tatiana Ximenes De Freitas  Especialista  Bibliotecaria Biblioteca
Tiago De Oliveira Braga Bacharel Jornalista Comunicagao

Social e Eventos

22. INFRAESTRUTURA

O curso Técnico em Panificacdo do IFCE — Campus Sobral funciona nas dependéncias
da instituicdo que tem area aproximada de cinco hectares, distribuidos em: Ambientes de Ensino
com trinta e trés salas de aulas, trinta e um gabinetes de professores, trinta e cinco laboratérios
e uma biblioteca;

Ambientes Esportivos com um Ginasio Poliesportivo Professor Vicente de Paulo
Miranda Leitéo;

Ambientes Administrativos com 22 salas de departamento, 1 almoxarifado, 1 gabinete
de diretor, 5 salas de coordenacéo, 1 portaria, 1 recepcédo geral e 1 sala de servicos gerais;

Ambientes de Apoio com 4 alojamentos, 2 salas de apoio aos terceirizados, 2 areas de
locacdo, 1 auditorio, 1 auditério musical, 23 banheiros para alunos, 8 banheiros para servidores,
8 banheiros para deficientes fisicos, 4 bicicletarios, 1 cantina, 4 depositos, 1 enfermaria, 6
estacionamentos, 1 gabinete médico, 1 gabinete odontolégico, 3 garagens de veiculos oficiais,
1 oficina para manutencdo, 1 reprografia, 1 restaurante e 2 salas de videoconferéncia;

Ambientes de Convivéncia com 3 patios, 1 saldo de jogos e 1 videoteca.

Vale ressaltar também que o campus dispde de infraestrutura que possibilita oferecer
acessibilidade as pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida, como: 8 banheiros
adaptados, 2 elevadores verticais, 8 vagas de estacionamento exclusivas, 16 rampas de acesso
e 33 salas adaptadas. O campus também disp6e do Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas (NEABI) e Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas
(NAPNE), que ajudam a fortalecer a politica de inclusdo e diversidade da instituicdo.
Atualmente, o IFCE — Campus Sobral atende em torno de 2000 alunos.

22.1 Biblioteca

A Biblioteca Monsenhor José Gerardo Ferreira Gomes, IFCE — Campus Sobral,
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funciona nos trés periodos do dia, sendo o horario de funcionamento das 8:00 as 21:00,
ininterruptamente, de segunda-feira a sexta-feira. Atualmente, o setor dispde de 02
bibliotecarios, 01 auxiliar de biblioteca e 03 colaboradoras terceirizadas.

O prédio da Biblioteca, localizado em area central do campus, trata-se de um espaco
moderno e climatizado, que dispde de salas de estudo em grupo, cabines individuais, Sala de
Treinamento, Internet WI-FI, 10 computadores conectados a Internet, terminais para consulta
ao SophiA Web e Biblioteca Virtual, armarios com senha e chave para a guarda de pertences,
banheiros adaptados para pessoas com deficiéncia e elevador. Os servigos oferecidos séo:

e Empréstimo domiciliar

e Auxilio a pesquisa

e Consulta local

e Acesso a internet/WI-FI

e Visitas Guiadas

e Acesso ao Catalogo Online

e Acesso a Biblioteca Virtual

A Biblioteca dispde de um acervo qualificado e atualizado, incluindo livros, folhetos,
Cd’s, DVD’s, trabalhos académicos e outros, além de fornecer a comunidade interna acesso a
Biblioteca Virtual, plataforma de e-books reconhecida pelo MEC. O Acesso ao Catalogo Online
é outra facilidade, através do SophiA Web a comunidade interna pode realizar renovacdes,
reservas, emitir certiddo negativa, trocar a senha, inserir perfil de interesse, sugerir aquisicoes,
entre outros. Como referéncia enquanto Biblioteca de uma instituicdo federal, o setor oferece
ainda servicos a comunidade externa, como a consulta local, 0 acesso aos computadores para
pesquisa/estudo e a pesquisa no Catalogo Online. Com relacdo ao acervo, a biblioteca possui
2.535 titulos de livros com 13.308 exemplares, 197 titulos de monografia, 40 titulos de

dissertacdo e teses.

22.2 Laboratérios Basicos

Como laboratorios basicos, os alunos do curso Técnico em Panificacdo terdo a
disposicdo no campus, para as atividades de ensino, pesquisa e extensdo, 3 (trés) Laboratorios
de Informaética e 1 (um) Laboratorio de Quimica, descritos a seguir.

Tabela 5 — Laboratorios de Informatica

Bloco | Equipamentos/Especificaces | Quant.
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Didatico

Microcomputador Itautec InfoWay SM 3322 (c/ Windows Vista
Business e Processador AMD Athlon 1), Teclado PS2, Monitores
LCD 19’ e Mouse Optico USB (3 botdes)

Lousa de Vidro

N

Bancada (p/ aluno)

=
o

Bancada (p/ professor)

Suporte para Projetor

Tela de Projecdo Retrétil

Switch Gerencial (c/ 28 portas)

Armério (baixo fechado fixo)

Condicionador de Ar Split 24000 BTU

Microcomputador Gabinete Eclipse Brasil

I I I

Industria

Computador DESK HP 800 G3 Windows 10 ( 8Gb), DVD,
Acesso a Internet, Monitores LCD 17, Teclado (padrdo) ABNT
e Mouse (2 botbes)

N
o

Armario (de madeira MDP)

Lousa de Vidro

Tela de Projecdo Retratil

Suporte para Projetor

Poltrona Giratéria

Condicionador de Ar Split Inverter

Armério (alto fechado em madeira MDP)

Mesa Redonda (c/ trés gavetas e suporte para gabinete)

Radio Wireless

Projetor

N I IR

Recursos
Hidricos

Microcomputador Itautec Infoway SM 3322 (c¢/ Windows Vista
Business e ProcessaQor AMD Athlon Il), Teclado PS2, Monitores
LCD 19°” e Mouse Optico USB (3 botdes)

N
[

Lousa de Vidro

Mesa Retangular

Tela de Projecdo Retratil

Suporte para Projetor

Projetor Multimidia

Condicionador de Ar Split Inverter

N[ |||

Tabela 6 — Laboratério de Quimica

Bloco

Equipamentos/Especificacdes

Quant.

Didatico

AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO

04

AGITADOR MECANICO MOD. 720 MR. FISATOM SN
752455

01

BALANCA ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD.
AB204 SN 1116322657

01

BALANCA SEMI-ANALITICA MR. METTLER TOLEDO
MOD. PB3002 SN 1116322700

01

BARRILETE MR. PERMUTION CAP. 10LITROS

01

BOTIJAO DE GAS 13 KG

01

CAMERA DE VIDEO MR. INALH MOD. 1CV300 SN
970308493

01
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CAPELA DE EXAUSTAO MR. PERMUTION 01
CENTRIFUGA DE LAB.MR. BIO ENG MOD. BE-5000 01
CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS TIPO JANELEIRO 01
CONDICIONADOR DE AR 7.500BTUS TIPO JANELEIRO 01
CONDUTIVIMETRO 02
DEIONIZADOR CAP. 50L/H MOD. 1800 MR. PERMUTION 01
DESTILADOR DE AGUA TIPO PILSEN MR. TECNAL SN 01
705032

ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL MOD. 423 MR. FENTON | 01
ESTUFA DE SECAGEM ESTERILIZACAO 02
EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG 01
FORNO MUFLA MR. QUIMIS P 1200GRAUS 01
MANTA AQUECEDORA 02
MICROSCOPIO ESTERIOSCOPIO MR. INALH MOD. MSZ- 01
300 SN 972557

PLACA AQUECEDORA MR. GERHARBQ BONN MOD. H22 | 01
SN 480925

22.3 Laboratérios Especificos a area do Curso

Os laboratorios especificos a area do Curso Técnico em Panificacdo sdo descritos na

tabela a seguir:

Tabela 7 — Laboratorio de analise sensorial

2 2
fei o A 9 m? (por m=< por
Laboratdrio (n° e/ou nome) Area (m?) estacio) aluno
01- LAB. DE ANALISE SENSORIAL 76,44 7,64 5,09

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Desenvolvimento de Produtos.

InstalacGes para aulas préticas de Andlise Sensorial, Restri¢cdes Alimentares e

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificactes

o1 |Batedeiraarno mod. planetaria

o1 |Bebedouro tipo gelagua - esmaltec mod. gnc-1ae sn m0111164696
o1 | Balanca capacidade 30kg, da marca balmak

o1 | Balanca capacidade 220g, da marca knwaagen

o1 |Botijao de gasl3kg

01

Cafeteira elétrica mr.arno mod. performa
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Espremedor de frutas mr. cap.1250ml

01

01 | Exaustor para fogdo a gas mr. continental mod. charme

o1 |Forno de micro-ondas mr.brastemp mod. bmb27abbna sn ma1030829
o1 | Forno elétrico mr. suggar mod. fe1002 sn 02200110528410 g2

o1 |Liquidificador mr. arno 08vel. autocleam

o1 | Refrigerador mr. brastemp cap. 4301 mod. frost free brm43abbna sn sj0797511
03 | Condicionador de ar 18.000btus mr.lggold mod. wmm180fga sn 000306
14 | Cadeira s/brago em resina sintesemr. ibap

o1 | Cadeira secretaria s/brago cor preta

o1 | Cadeira secretaria com brago cor preta

01 | Mesaem resina sintetica cor branca 1,20x0,90m

01 | Mesa de escritorio com duas gavetas

o1 |Microcomputador

o1 | Freezer vertical em ago inox com capacidade para 400litros

02 | Armarios em ago contendo duas portas

Tabela 8: Laboratério de Microbiologia de Alimentos

orio (n° A 2 m?2 por m? por
Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) estacdo e L
LAB. DE MICROBIOLOGIA DE
ALIMENTOS — 02 119,86 54,86 3.2

Descrigdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

InstalacBes para aulas praticas de Analises de Alimentos e Seguranca dos Alimentos e
Higienizacdo na Panificacéo.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde Especificacbes

02 |BOTIJAO DE GAS 13KG

01 |EXTINTOR DE INCENDIO CO2 CAP. 06KG

01 |AGITADOR DE TUBOS MR. PHOENIX MOD. AP 56 SN 7568

02 |AGITADOR GIRATORIO DIGITAL MR. IKA MOD. KS501 SN 32252

01 |AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT
BASIC SN 00055051

03 |AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. KMO2BASIC SN 00062871

01 |APARELHO DE DEST. EM SERIE COM MATRIZES DE KJELDAHL MR.
GERHARDT MOD. KI19/16

01 |APARELHO DE DESTILACAO DE AGUA MR. GFL MOD. GFL-2008 SN

106120981
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01 |APARELHO DE DESTILACAO MR. GERHARDT MOD. VAPODEST
VAP20 SN VAP001394

01 |AQUECEDOR DE EXTRACAO PARA MATRIZES MR. GERHARDT MOD.
173200 EV6 A11/16 SN 481821

02 |AQUECEDOR PARA BALOES DE FUNDO REDONDO MR. WINKLER
MOD. WM/MR2/250 SN 122175

02 |ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T12 SN 98109711

01 |BALANCA ELETRONICA PARA LABORATORIO MR. KERN MOD.
GS320-3 SN 80207529

02 |BANCADA DE SEGURANCA SLEE BIOHAZARD MOD. VLF/S436 SN
992014

01 |BANHO MARIA PARA INCUBACAO MR. MEDINGEN MOD. W6 SN
80012

01 |BANHO MARIA PARA TUBOS COM AGITACAO MR. QUIMIS MOD.
Q215-D2 SN 911127

01 |BATERIA DE AQUECIMENTO P/06 PROVAS MR. QUIMIS MOD. Q308-26
SN 909739

01 |BLOCO DE DIGESTAO MR. GERHARDT MOD. KJELDATHERM-KB 40S
SN 480491

01 |CABINE INCUBADORA MR. MEMMERT MOD. UM100 SN B1980267

01 |CAPELA DE EXAUSTAO MR. MAXWERL MOD. Q216.21 SN 911154

03 |CENTRIFUGA COM ACESSORIOS MR. EPPENDORF MOD. 5804R SN
580500733

02 |CONTADOR DE COLONIA MR. PHOENIX MOD. CP600 SN 670

01 |CONTROLADOR DE TEMPO E TEMPERATURA MR. GERHARDT MOD.
VARIOSTAT SN 481519

02 |CONTADOR DE COLONIA COM LUPA MR. FUNKE GERDER SN
85020820

04 |DEIONIZADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q-180M22 SN 911220

02 |DESTILADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q341210 SN 906653

01 |ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. FANEM MOD. ORION
515 SN NT3133

02 |ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO MR. QUIMIS MOD. Q316.24
SN 909202

01 |ESTUFA PARA CULTURA BACTERIOLOGICA MR. FANEM MOD.
ORION 502 SN NT1975

01 |ESTUFA PARA ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. MEMMERT MOD.
SM400 SN B4980455

02 |FORNO MUFLA MR. LINN MOD. LM312.10 SN 028983

01 |INCUBADORA BOD MR. QUIMIS MOD. Q315.26 D SN 9106116

01 |INCUBADORA MICROBIOLOGICA MR. HERAEUS MOD. B12 SN
98109747

02 |MICROSCOPIO BINOCULAR MR. COLLEGE JUNIOR SN 960110012

Tabela 09: Detalhes sobre laboratério de Bromatologia no IFCE - campus Sobral

Laboratdrio (n° e/ou nome) Area m?2 por | m? por aluno
(m?) estacdo




02 - LAB. DE BROMATOLOGIA 28,16 14,08 1,87

Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

InstalacBes para aulas préaticas de Seguranca dos Alimentos e Higienizacao na
Panificacédo

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes

07 |AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MARCA

02 |AGITADOR GIRATORIO MARCA IKA

01 |AGITADOR DE TUBOS MARCA PHOENIX

06 |AQUECEDOR PARA BALAO COM FUNCAO MULTIPLA

01 |ATIVIDADE DE AGUA MARCA ETEC

01 BALANCA ANALITICA SHIMATZU MARCA MARCONI

01 |BALANCA ANALITICA DE PRECISAO AY220 MARCA MARTE

01 |BALANCA SEMI-ANALITICA MARCA KERN

01 |BALANCA DE DETERMINACAO DE UMIDADE POR INFRAVERMELHO
MARCA GEHAKA

02 BANHO MARIA MARCA DUBNOFF E BIOMATIC

01 |BANHO MARIA DE INCUBACAO MARCAMEDINGEN

04 |BOMBA DE VACUO

01 |CAPELA DE EXAUSTAO DE GASES

01 |CENTRIFUGA MARCA EPPENDORF

04 |CHAPA AQUECEDORA MARCA QUIMIS

01 |CHAPA DIGESTORA MARCA QUIMIS

02 |COMPUTADORES MARCA AOC, COM GRAVADORA DE DVD

01 |DESTILADOR DE PROTEINAS TIPO KJEDALH MARCA TECNAL

01 |DESTILADOR DE AGUA MARCA NOVATECNICA

02 |[ESTUFA A VACUO MARCA HERAEUS

01 |[ESTUFA ELETRICA MARCA MEMMERT

01 |[ESTUFA PARA ESTERILIZACAO E SECAGEM MARCA ODONTOBRAS

01 |[ESPECTROFOTOMETRO MARCA SPECTRUM

02 |[EXTRATOR DE LIPIDIOS

01 |[EXTRATOR DE BOLAS MARCA GERHARDT

01 |FORNO MUFLA MARCA QUIMIS

01 |MOINHO TIPO WILLYE MARCA TECNAL

01 |MOINHO DE PULVERIZACAO MARCA FRITSCH

01 IMEDIDOR DE DECIBEIS DIGITAL MARCA FELDMETER

02 |PH METRO MARCAANALYSER

01 |REFRATOMETRO ABBE MARCA KEUSS

02 |REFRATOMETRO PORTATIL MARCA KRUSS

01 |REFRIGERADOR FROSTFREE MARCA BRASTEMP

01 [TERMOMETRO DIGITAL MARCA THERMAMETER

01 |VIBRADOR ELETROMAGNETICO COM 7 PENEIRAS

01 VIBRADOR ELETROMAGNETICO COM 6 PENEIRAS

Tabela 10: Detalhes sobre laboratorio de Panificagdo no IFCE - campus Sobral
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Laboratorio (n° e/ou nome) Area m?2 por | m? por aluno
(m?) estacdo
LAB. DE PANIFICACAO - 01 64,39 32,2 4,30
Descricéo

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagdes para aulas praticas de Introducdo a Panificacdo; Técnicas em
Panificacdo; Técnicas em Confeitaria; Estrutura Fisica e Operacional em
Panificadoras

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes

03 |BOTIJAO DE GAS 13KG

01 FORNO A GAS 1300 COM VAPOR MR. PASIANI

01 BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MR. METRA MOD. 20002N
01 CONDICIONADOR DE AR FUJITISU

01 DIVISORA DE MASSA MED. 0,50X0,68X0,94 MR.BRAESI/TOFER

01 FATIADORA ELETRICO MOD. FP-12 MR.G.PANIZ

01

FOGAO C/06BOCAS + FORNO INDUSTRIAL

01 |[FORNO ELETRICO C/SISTEMA DE VAPORIZACAO MOD. GOLD MR.
LIEME

01 |[ESTUFA - INCUBADORA OPERANDO C/BAIXAS TEMPERATURAS MR.
MEMMERT MOD. ICE/ICP 800 SN 1.898.0019

01 |MASSADEIRA ESPIRAL P/25 KG C/MOTOR DE 02 VELOCIDADES MOD.
LENTA COMVENCIONAL MR. LIENI

01 |MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO
C/O4 RODIZIOC/PRATELEIRA INFERIOR MOD.BF MR. BARATAO DOS
FRIOS

30 |CADEIRA DE PVC BRANCA COM BRACOS SEM MARCA

01 [BIRO DE ACO COM 3 GAVETAS CINZA COM BRANCO SEM MARCA

01 |CADEIRA ESTOFADA SEM BRACOS MARCA FORMATTO COR AZUL
COM PRETO

02 |APARELHO DE AR-CONDICIONADO LG GOLD BRANCO GELO

01 |APARELHO TELEFONICO COR PRETA MARCA SIEMENS

01 |ARMARIO VERTICAL 2 PORTAS DE ACO CINZA SEM MARCA

01 MODELADORAC/MOTOR DE 05RP MR. LIEME

01 |REFRIGERADOR BIFLEX FROST FREE 420L MR. CONSUL MOD.
CRM42ABBNA SN JH1965010

01 ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 01 PORTA
01 BATEDEIRA INDUSTRIAL MR. LIEME
01

CILINDRO PARA MASSA MR. LIEME MOD. CE400
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91 MICROCOMPUTADOR
1 LLIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAPAC. 1,51
01

MICROONDAS CAP 30L MARCA BRASTEMP

01 BALANCADIGITAL CAP 15KG MARCA BALMAK MOD. ELC-15 N°
SERIE 051-154/2014

01 MESA DE MADEIRA PEQUENA COR BRANCA
02 | BOTHAO DE GAS 13KG

01 FORNO A GAS 1300 COM VAPOR MR. PASIANI
01

BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MR. METRA MOD. 20002N
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ANEXO | - PUD’S

_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD
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DISCIPLINA: Matematica

Codigo: SPANIF001

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Prética: -

CH - Préatica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -

10
Semestre:
Nivel: Técnico
EMENTA

Conjuntos numéricos; Sistema Internacional de Unidades; Equacdo do 1° grau;
Proporcionalidade; Percentual.

OBJETIVO

* Identificar os conjuntos numéricos;

* Resolver corretamente expressdes numéricas elementares;

* Confeccionar graficos e determinar a raiz das func¢des do 1° grau;
» Conhecer o Sistema Internacional de Medidas;

* Resolver problemas envolvendo equagdes do primeiro grau

* Resolver problemas de proporcionalidade

* Resolver problemas envolvendo percentual.

PROGRAMA

UNIDADE | - CONJUNTOS NUMERICOS

= Conjunto dos Naturais;
= Conjunto de Inteiros;

= Conjunto dos Racionais
= Conjunto do Reais;

« Operagdes numéricas;

« ExpressGes numéricas

UNIDADE Il -SISTEMA INTERNACIONAL DE UNIDADES

= Unidade de medidas;
= Conversdo de unidades.
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UNIDADE 111 -EQUACOES DO PRIMEIRO GRAU

« Equac0es do primeiro grau;
» Resolucéo de problemas;
= Funcdo do primeiro grau.

UNIDADE IV - PROPORCIONALIDADE

= Proporcéao/
» Regra de 3 simples;
« Regra de 3 composta;

- Porcentagem.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas expositivas e dialogadas. Realizacdo de debates tematicos e dindmicas. Aplicacao
de exercicios praticos pautados envolvendo os tépicos abordados em sala como unidades e
conversdo de medidas e proporcionalidade. Resolucdo de problemas tedricos de situagdes
referentes ao estudo da matematica na panificagao.

RECURSQOS

= Quadro branco e pincéis.
» Ferramentas audiovisuais como notebook, datashow e multimidia.

AVALIACAO

Ser&o utilizados os seguintes instrumentos: provas escritas, trabalhos individuais e em grupos.
Espera-se que o aluno demonstre conhecimento em conjuntos numeéricos, sistema internacional de
unidades, equagOes do primeiro grau e proporcionalidade.

Serdo avaliados o0s seguintes critérios: participacdo nas aulas, organizacdo, criatividade,
proatividade e desempenho cognitivo, dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora
Atual, v. 1, 2004.

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora Atual,
V. 2, 2004.

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora Atual,
v. 3, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora
Atual, v. 4, 2004.

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora
Atual, v. 11, 2004.

PAIVA, M. Matematica: ensino médio. Sdo Paulo: Moderna, v. 1, 2009.

PAIVA, M. Matematica: ensino médio. Sdo Paulo: Moderna, v. 2, 2009.
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PAIVA, M. Matematica: ensino médio. Sdo Paulo: Moderna, v. 3, 2009.
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PORTUGUES

Codigo: SPANIF002

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teorica: 40h/a CH Prética: -

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: I

Nivel: Teécnico
EMENTA

Diferentes géneros e tipos textuais; norma culta, enfocando a nova ortografia da lingua portuguesa;
Os aspectos morfossintaticos, semanticos e pragmatico-discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVO

* Analisar ¢ interpretar os recursos expressivos da linguagem, verbal ou nao-verbal, de modo a
relacionar o texto ao contexto sociocomunicativo, tendo em vista sua organizacao e funcao;

« Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situagdes comunicativas, tendo em vista as
condicdes de producéo e de recepcao do texto, para expressar-se, informar-se e se comunicar;

» Compreender os aspectos sintaticos, semanticos € pragmaticos na constru¢ao do discurso.

PROGRAMA

UNIDADE I - Texto
e Nocdes de texto
e Processo de comunicacdo
e Funcdes da linguagem

UNIDADE Il — Tipos de textos e géneros textuais
e As sequéncias textuais
e Os géneros textuais

UNIDADE I11 - Estudo e pratica da norma culta
e Ortografia e acentuacao
e Pontuacgéo

UNIDADE IV - Aspectos estruturais e pragmatico-discursivos
e Aspectos morfossintaticos da lingua.
e Aspectos semanticos e pragmaticos da lingua.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas e dialogadas. Realizacdo de debates tematicos e dindmicas. Aplicagéo de
exercicios envolvendo os tdpicos abordados em sala, levando os alunos a situagdes que motivem a
curiosidade e o aprendizado sobre os tipos de textos e géneros textuais, norma culta (ortografia,
acentuacdo e pontuacao), bem como, aspectos estruturais e pragmatico-discursivos. O estimulo a
leitura e a interpretacdo de textos retirados de livros, artigos de jornais e revistas na area de
panificacdo, sera também proporcionado como forma de ampliar a fonte de informacéo de interesse
da disciplina.

RECURSOS

Sala de aula, com quadro branco e projetor multimidia; Livros e textos da area estudada, Apostilag
referentes as teméticas contempladas no contetdo programatico.

AVALIACAO

No processo de avaliacdo da aprendizagem serdo aplicados testes de conhecimento baseados no
contetido das aulas ministradas, bem como em listas de exercicios a serem resolvidas total ou
parcialmente em sala de aula, seminérios e debates propostos sobre os temas. Espera-se que o0 aluno
apresente conhecimentos sobre os tipos de textos e géneros textuais, norma culta (ortografia,
acentuacdo e pontuacdo), bem como aspectos estruturais e pragmatico-discursivos. Todo 0 processo
visa 0 acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo avaliados o0s seguintes critérios:

« Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe;

= Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos;

= Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BECHARA, E. Moderna gramatica portuguesa. Rio de Janeiro: Lucerna, 2001.
CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Texto e interacdo. S&o Paulo: Editora Atual, 2000.

FIORIN, J. L.; SAVIOLLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redacéo. S3o Paulo: Atica, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A Coeréncia textual. 18.ed. S&o Paulo: Contexto, 2012. 118
p. ISBN 9788585134600.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villagca. A Coesao textual. 22. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012. 84 p.
ISBN 9788585134464.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaca. A Inter-acéo pela linguagem. 11. ed. S&o Paulo: Contexto,
2012. 134 p. ISBN 9788572440257
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KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Argumentacéo e linguagem. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2011. 239 p. ISBN 9788524916861.

VANOYE, Francis. Usos da linguagem: problemas e técnicas na producéo oral e escrita. 13.
ed. Sao Paulo: Martins Fontes, 2007. 327 p. ISBN 9788533623552.

VILELA, Mério. Gramatica da lingua portuguesa: gramatica da palavra: gramatica da
frase: gramatica do texto/discurso. Portugal: Almedina, 2001. 565 p. ISBN 972401469X.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL

Codigo: SPANIF003

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teorica: 40h/a CH Prética: -

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: I

Nivel: Teécnico
EMENTA

Poluicdo Ambiental; Residuos na industria de panificacdo; Desenvolvimento Sustentavel; Gestao
Ambiental nas unidades panificadoras.

OBJETIVO

Conhecer as nocOes basicas de ecologia e poluicdo ambiental;

Conhecer e caracterizar os principais residuos solidos e liquidos gerados pela industria de
panificacao;

Conhecer as alternativas de destino destes residuos, bem como sua aplicacdo, dentro dos
sistemas de gestdo integrado desenvolvendo a consciéncia ambiental do técnico em
Panificacéo;

Aplicar os principios da responsabilidade ambiental na industria de panificacéo.

PROGRAMA

UNIDADE | - POLUICAO AMBIENTAL
Introducdo e evolucdo da preocupacdo ambiental

Recursos renovaveis e ndo renovaveis
Tipos de poluigéo

Danos causados pela poluicéo

UNIDADE Il — RESIDUOS GERADOS PELA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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Tipos de residuos
Origem e destino dos residuos
Tratamento indicado aos residuos

UNIDADE |11 - DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
DefinicOes e Importancia

Principios de preservacdo
Principio poluidor-pagador
Principio da cooperacéo
Responsabilidade Social

UNIDADE IV - GESTAO AMBIENTAL NAS UNIDADES PANIFICADORAS
Definicdes

Gestdo da qualidade

Producdo mais limpa: conceitos, vantagens e barreias

METODOLOGIA DE ENSINO

ExposicOes dialogadas dos diversos topicos do programa, exemplificando e ilustrando a aula através
de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando dispositivo de apresentacdo multimidia e quadro
branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados envolvendo os tdpicos abordados em sala; Execucéo
de atividades de resolucdo de problemas tedricos de situagBes referentes ao estudo, visando 3
integracdo ativa e dindmica do discente. O tema “Educagdo Ambiental” também sera abordado de
forma interdisciplinar em visitas técnicas, bem como, em eventos do campus como a Semana da
Alimentacdo e Semana do Meio Ambiente.

RECURSOS

e Quadro branco, pincéis e apagador;
e Ferramentas audiovisuais (notebook, projetor multimidia, caixas de som).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteudo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucéo de exercicios, deixando sempre claros os seus objetivos
e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe.

« Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos.

» Desempenho cognitivo.

= Criatividade e uso de recursos diversificados.

» Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA
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CARVALHO, Isabel Cristina de Moura. Educacédo ambiental: a formacéo do sujeito ecoldgico. 4.
ed. S&o Paulo: Cortez, 2008. 256 p.

CUNHA, S. B.; GUERRA, A.J. T. A questdo ambiental: diferentes abordagens. 8 ed. Rio de Janeiro:
Bertrand Brasil, 2012.

DERISIO, José Carlos. Introducéo ao controle de poluicdo ambiental. 4. ed. Sdo Paulo: Oficina de
Textos, 2012. 224 p.

DONAIRE, Denis. Gestdo ambiental na empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 169 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestdo ambiental na indastria alimenticia. Porto Alegre:
Artmed, 2012. 157 p.

CAMPOS, Lucila Maria de Souza. Auditoria ambiental: uma ferramenta de gestdo. Séo Paulo: Atlas,
2009. 134 p.

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas,
2009. 196 p.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas de acdo e educacéo
ambiental. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018. 312 p.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de
gestdo ambiental. 2. ed. Barueri: Manole, 2014. 1245 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA DOS ALIMENTOS

Codigo: SPANIF 004

Carga Horaria Total: 40 CH Teorica:40 CH Pratica:

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

Fundamentos da quimica do carbono; Agua nos alimentos; Carboidratos nos alimentos; Proteinas
nos alimentos; Lipidios nos alimentos; Vitaminas e minerais; Transformacdes quimicas e fisicas
associadas as condicOes inerentes ao processamento e armazenamento dos alimentos.

OBJETIVO

e Conhecer a composicao quimica dos alimentos;
e Identificar as macromoléculas e os micronutrientes presentes nos alimentos;

e Saber caracterizar as transformacdes quimicas e fisicas associadas as condi¢des inerentes
ao processamento e armazenamento dos alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE | - FUNDAMENTOS DA QUIMICA DO CARBONO;

= Propriedades do Carbono

= Classificagdes das cadeias carbbnicas

« Funcdes Organicas

UNIDADE Il - AGUA NOS ALIMENTOS

= Propriedades fisicas e quimicas da agua.

= Solugdes aquosas a &gua como solvente — preparo de solucdes
« lonizacdo da gua conceitos de &cidos e bases

UNIDADE 111 - CARBOIDRATOS NOS ALIMENTOS

= Conceito,
= classificacdo e estrutura
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UNIDADE IV - PROTEINAS NOS ALIMENTOS;

« Aminoécidos e proteinas;
= Estruturas de proteinas.

- UNIDADE V - LIPIDIOS NOS ALIMENTOS;
= Definigéo;

« Classifiagéo;

= Funcdo.

UNIDADE VI - VITAMINAS
= Definicdo e classificacao.

UNIDADE VII MINERAIS;
= Definicdo e classificacao.

UNIDADE VIII - TRANSFORMAGCOES QUIMICAS ASSOCIADAS AS CONDICOES
INERENTES AO PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS.

= Desnaturacéo das proteinas;

« Lipolise, Rancidez hidrolitica, Autooxidacdo de lipideos, Fotooxidacdo de lipideos e Rancidez
oxidativa;

« Escurecimento enzimatico;

= Escurecimento ndo enzimatico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas do conteddo abordando os principais conceitos, aplicacGes, classificacdes e
funcdes dos nutrientes, bem como as suas transformacBes quimicas associadas as condi¢des
inerentes ao processamento e armazenamento dos alimentos. As aulas serdo exemplificadas e
ilustradas através de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando dispositivo de apresentacao
multimidia e quadro branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados envolvendo os topicos
abordados em sala; Execucdo de atividades de resolucdo de problemas tedricos de situacdes
referentes ao estudo, visando a integracao ativa e dindmica do discente.

RECURSOS

» Quadro branco, pinceis e apagador;
= Ferramentas audiovisuais (notebook, projetor multimidia, caixas de som).

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteddo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros 0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

» Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuac&o discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Jalio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6. ed. Vicosa, MG: UFV, 2015.
668 p. ISBN 9788572695206.

BOBBIO, Florinda Orsatti. Introducédo a quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.
223 p. ISBN 85855519010.

RIBEIRO, Eliana Paula. Quimica de alimentos. 2. ed. Séo Paulo: Blucher, 2007. 184 p. ISBN
9788521203667.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, P A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001. 143 p.
ISBN 8585519126.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza (Espanha): Editorial Acribia, 2000.
1258 p. ISBN 8420009148.

BOBBIO, Florinda Orsatti. Manual de laboratdrio de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1995. 129 p.

MELO FILHO, A. B.; VASCONCELOS, M. A. S. Quimica de alimentos. Disponivel em:
https://ifpr.edu.br/pronatec/wp-content/uploads/sites/46/2013/06/Quimica de Alimentos.pdf .
Acesso em: 09 ago. 2023.

SECRETARIA DA EDUCACAO DO CEARA. Introdugio a quimica dos alimentos. Disponivel
em:
https://www.seduc.ce.gov.br/wpcontent/uploads/sites/37/2011/01/agroindustria_introducao_a_qui
mica_dos_alimentos.pdf . Acesso em: 09 ago. 2023.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO _
COORDENACAQO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Etica e Relagbes Interpessoais

Caodigo: SPANIFO005

Carga Horaria Total: 40h CH Teorica: 40h CH Pratica: -
NU de Créditos:
umero de Créditos 02
Pré-requisitos: B
Semestre: |
Nivel: .
Ve Técnico
EMENTA

Fundamentos da Etica e das relagdes interpessoais; Direitos humanos; Diversidade e Relaces
étnico-raciais; Responsabilidade Social; Trabalho em equipe; Comunicacdo interpessoal; Etica
profissional.

OBJETIVO

Compreender a importancia das competéncias interpessoais no sucesso profissional;
Identificar formas melhores de resolver conflitos interpessoais estabelecendo aptiddes para
um relacionamento mais eficiente para com os outros;
Perceber-se como cidaddo-profissional com responsabilidade ética;
Compreender os temas centrais que norteiam a postura ética- profissional;

e Discutir tematicas sobre as diversidades de culturas e as relagdes étnico-raciais para o pleno
exercicio da cidadania

PROGRAMA
UNIDADE | - FUNDAMENTOS DA ETICA E DAS RELACOES INTERPESSOAIS

Etica e Moral: o valor da moral e da ética na vida humana
Etica Profissional: a necessidade nas organizages atuais
Caodigos de ética profissionais

Atuacao profissional do técnico de panificagdo

UNIDADE 11- FUNDAMENTOS DAS RELACOES INTERPESSOAIS

e Conceito sobre Relagdes Humanas
e Direitos humanos
e Diversidade e relagdes étnico-raciais
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e Responsabilidade Social

UNIDADE IIl — COMPETENCIAS INTERPESSOAIS PARA O MERCADO DE
TRABALHO

e Comunicacéo Interpessoal

e Lideranca

e Trabalho em Equipe

e Material didatico-pedagogico: texto, questionarios e videos.

e Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador.

METODOLOGIA
As aulas ocorrerdo de maneira expositivas tedricas, através de datashow, quadro e pincel, e por meio
de desenvolvimento de exercicios praticos que apliqguem os conhecimentos adquiridos no decorrer
do curso. A participacdo dos alunos serd fundamental para o desenvolvimento da disciplina, sendo
sempre estimulada e valorizada. Os principais assuntos abordados serdo debatidos em aula, podendo
ser trazidos exemplos a partir do professor e dos alunos. As temaéticas “Direitos Humanos” e
“Educagdo para as relac@es étnico-raciais” serao abordadas por meio de roda de conversa e discussao
de textos.

RECURSO
= Quadro branco, pinceis e apagador;
» Ferramentas audiovisuais como notebook, datashow e multimidia.

AVALIACAO

O processo avaliativo da disciplina contemplara os aspectos qualitativos e quantitativos, conforme o
Regulamento da Organizagdo Didatica (ROD) do IFCE. Poderéo ser usadas as seguintes estratégias:
avaliacdo individual do conteldo tedrico; avaliacdo das atividades desenvolvidas em grupo;
seminarios; relatorios; exercicios; entre outras. Além disso, serdo avaliadas: a participacdo em roda|
de conversa, aula ou debate, criatividade, engajamento, assiduidade e a consciéncia critica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MACHADO, C. E. D.; LORAS, A. B. Génios da humanidade: ciéncia, inovacdo e tecnologia
africana e afrodescendente. Sdo Paulo: DBA, 2016.

MINICUCCI, Agostinho. Rela¢des humanas: psicologia das relacGes interpessoais. 6. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2012. 240 p. ISBN 9788522429844,

VAZQUEZ, Adolfo Sanchez. Etica. 34. ed. Rio de Janeiro: Civilizacio Brasileira, 2012. 302 p.
ISBN 9788520001332.

COELHO, Wilma de Nazare Baia; OLIVEIRA, Julvan Moreira. Estudos sobre relagdes étnico-
raciais e educacao no Brasil. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2016. 332 p. (Formagéo de
professores & relagdes étnico-raciais). ISBN 9788578614331.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BIAGGIO, A. Lawrence Khlberg: ética e educacdo moral. 2 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2006.
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BOFF, L. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 7 ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2011.

BRASIL. Ministério da educagdo. Secretaria executiva. Secretaria de educagdo profissional e
tecnoldgica. Implementacdo das Diretrizes Curriculares para a educagdo das relagdes étnico-
raciais e 0 ensino da historia e cultura afro-brasileira e africana na Educacdo Profissional e
Tecnoldgica. MEC, 2008.

GARDNER, B. B.; MOORE, D. G. Rela¢des humanas na industria. Sdo Paulo: Atlas, 1966. 507
p.

REVIEW, H. B. Etica e responsabilidade social nas empresas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. 169
p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INFRAESTRUTURA DE PADARIAS

Caodigo: SPANIF006

Carga Horaria Total: 40H CH Teorica: 40h CH Pratica: 0

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NuUmero de Créditos: 2
Pré-requisitos: )
Semestre: |

Nivel: Técnico
EMENTA

Tipos de padarias e analise de mercado; Planejamento estratégico; Aspectos da Legislacdo vigente
aplicados em unidades panificadoras; Aspectos Financeiros para abertura de uma padaria;
Administracdo e planejamento de padaria; Marketing.

OBJETIVO

° Compreender a importancia do planejamento estratégico na definicdo do ponto comercial, na
definicdo das caracteristicas das instalacGes e na definicdo dos produtos a serem ofertados na|
padaria em funcdo do tipo de padaria;

° Compreender os aspectos legais a serem cumpridos para se montar uma padaria e a
importancia de um responsavel técnico na empresa;

° Conhecer as principais informaces a respeito dos aspectos financeiros envolvidos na abertura|
de uma padaria; O que sdo os investimentos iniciais, ponto de equilibrio, fluxo de caixa e aspectos
sobre o controle de estoque;

° Compreender o0s aspectos principais relacionados a implantacdo e a logistica de
funcionamento de uma padaria no ambito do leiaute estrutural, aspectos de marketing e agregacao
de valor em produtos e servicos;

PROGRAMA
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UNIDADE I - O MODELO DE NEGOCIO PADARIA

« Introducéo;

» Tendéncias do mercado consumidor: novas exigéncias;
» O padeiro no mercado de trabalho;

= Tipos de padarias;

UNIDADE Il — ANALISE DE MERCADO E PLANEJAMENTO
ESTRATEGICO

« Pesquisa de Mercado;

= Aspectos da localizacao;

« Aspectos importantes das instalacdes e equipamentos;
= Principais produtos e seus niveis de prioridade.

UNIDADE 111 - ASPECTOS LEGAIS E FINANCEIROS

« Registro; Responsavel técnico e Contador;

= Licencas e aspectos do processo de abertura de empresa;

« Registro de empresarios, contratacdo de empregados e impostos.

= Investimento inicial e custos operacionais;

= Ponto de equilibrio, retorno do investimento e renda do empresario;
« Fluxo de caixa, preco de venda e controle de estoque.

UNIDADE IV — IMPLANTACAO E LOGISTICA DE

FUNCIONAMENTO

= Infraestrutura fisica e layout organizacional,

= Caracteristicas do setor de producéo;

« Capacidade de renda e remuneracao justa;

= Concorréncia, agregacdo de valor e qualidade dos produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo realizadas de forma explicativa e expositiva dialogadas, onde os temas seréo|
contextualizados, com a finalidade de promover a participacdo ativa dos discentes, considerando
seus conhecimentos previos. Adotar-se-4 como estratégia metodoldgica espagos para
guestionamentos, criticas, discussdes e reflexdes, como debates, exposicdes e seminarios, bem como
promocao de trabalhos individuais e em grupo e/ou em visitas técnicas, as quais serdo abordadas por
meio de préaticas interdisciplinares.

RECURSOS

Os recursos a serem utilizados para o desenvolvimento da disciplina serdo constituidos de toda a
estrutura e aparato material, basico e tecnoldgico fornecido pela instituicdo, tais como lousa, pincel
de diferentes cores, projetores, laboratorio de informatica e biblioteca.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteddo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

» Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, Sebastido Cano R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa, MG: CPT,
2006. 222 p. (Série Panificacdo e Confeitaria).

FONSECA, Adriana Lara. Seguranca alimentar em padarias. Vigcosa, MG: CPT, 2006. 178 p,
(Série Panificacdo e Confeitaria).

SANT’ANA, H. M. P. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacéo e nutrigdo. Rio
de Janeiro: Editora Rubio, 2012. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Artmed, 2010.
320p.

Confeitaria. Sdo Paulo: Editora SENAI-SP, 2015. 216 p. (Colecdo Alimentos).
FUNDAMENTOS de panificagéo e confeitaria. Sdo Paulo: SESI SENAI Editora, 2016.
Panificacédo. S&o Paulo: Editora SENAI-SP, 2015. 196 p. (Colegdo Alimentos).

PEREIRA, L.; SILVA, G.C; PINHEIRO, A. N. Alimentos seguros: higiene e controles em cozinhas
e ambientes de manipulacdo. Rio de Janeiro: Senac nacional, 2010. 96p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A PANIFICACAO

Cadigo: SPANIF007

Carga Horaria Total: 60H CH Tebrica: 40H CH Pratica: 20H

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 03

Pré-requisitos:

Semestre: '

Nivel: Técnico

EMENTA

Histdria da Panificacdo; Caracterizacdo de cereais; Processamento industrial do trigo; Composicao
da farinha; Principais matérias-primas e ingredientes enriquecedores utilizados em panificacéo;
Melhoradores de massas; Métodos de Panificacdo (fermentacdo); Produtos da panificacdo e
legislacdo (Massas, pées, biscoito e pizzas).

OBJETIVO

e Entender a evolucdo do setor de panificagdo e processamento industrial do trigo;
e Caracterizar os cereais;

e Aplicar as principais matérias-primas considerando a diversidade da producao;
e Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
e Executar as etapas de mistura e elaboracdo de massas, pédes, biscoitos e pizzas.

PROGRAMA

UNIDADE | — HISTORIA DA PANIFICACAO

e Historico e evolugdo da industria de panificacdo: pré-historia, mundo antigo, idade meédia,
américa primitiva, século XIX e dias atuais.

UNIDADE Il - CARACTERIZACAO DE CEREAIS

e Trigo, Milho, Aveia, Arroz, Mandioca, Centeio, Cevada, Cariopse intacta de alpiste,
Amaranto, Fonio, L&grimas-de-J&, Paingo, Quinoa, Sorgo, Teff.

UNIDADE |11l - PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DO TRIGO

e Farinha de Trigo: Classificagdo e composicdo, Avaliagdo da qualidade e Teste de Glaten
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UNIDADE IV - COMPOSIC}AO DA FARINHA

Tipos de farinhas de trigo: Tipo 1, Tipo 2, Integral, Sémola, Glaten, Farelo de trigo;
O amido presente na farinha de trigo;

O gluten da farinha de trigo;

Qualidade da farinha de trigo

Aditivos usados nas farinhas.

UNIDADE V - PRINCIPAIS MATERIAS-PRIMAS EM PANIFICACAO

Farinha de Trigo: Classificacdo e composicdo, Avaliacdo da qualidade e Teste de Glaten
Agua na panificacdo: Funcio, qualidade, quantidade e temperatura

Sal na panificacdo: Efeito da variacdo do sal na panificacéo

Fermento: Funcdes e tipos de fermento utilizados

UNIDADE VI - ADITIVOS E INGREDIENTES ENRIQUECEDORES NA PANIFICAQAO
Acucar;

Gorduras;

Ovos;

Principais flavorizantes e especiarias;

UNIDADE VII - MELHORADORES DE MASSAS
e Naturais;
o Artificiais;

UNIDADE VIIlI - METODOS DE PANIFICACAO (FERMENTACAO)
e Fermentagdo quimica;
e Fermentacdo biologica;
e Fermentacéo natural;

UNIDADE IX — PRODUTOS DA PANIFICACAO E LEGISLACAO (MASSAS, PAES,
BISCOITO E PIZZAS).

e Biscoitos fermentados;
e Biscoitos ndo fermentados

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas, fazendo-se uso de debates e seminarios. Para isso,
serdo utilizados quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais como projetor multimidia e
caixas de som. As aulas praticas serdo desenvolvidas no laboratorio de panificagcdo. Poderdo ser|
realizadas visitas técnicas a padarias com objetivo de conhecer os processos e controle de qualidade.

RECURSOS

Para o desenvolvimento da disciplina serdo necessarios 0s seguintes recursos: Material didatico-
pedagdgico como livros, apostilas e/ou artigos; Recursos audiovisuais e matérias-primas ligadas a
panificacdo como: farinha de trigo, aclcar, gorduras, ovos etc.
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AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteudo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

« Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas, RS: ULBRA, 2011.
206 p. (Colecdo Labor; 4).

BOSISIO JUNIOR, A. O pdo na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional.
2005.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2012. 348 p.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Sebastido Cano R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa, MG: CPT,
2006. 222 p. (Série Panificacdo e Confeitaria).

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificacdo. 2 ed. [S.l.]: Manole. 444 p.
GISSLEN, W. Panificacdo e confeitaria profissionais. [S.l.]: Manole. 804 p.
JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de p&o. Sdo Paulo: Nova Alexandria, 2003.

QUEIROZ, Marina. Curso profissional avan¢ado de panificacdo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 252 p.
(Série Panificacdo e Confeitaria).

QUEIROZ, Marina. Curso profissional de panificagdo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 154 p. (Série
Panificagédo e Confeitaria).

VASCONCELOQOS, Pedro Matias de. Panificacdo. Fortaleza: Edigdes Demdcrito Rocha, 2011. 56 p.
(Cadernos Tecnol6gicos).

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNICAS DE PANIFICACAO

Codigo: SPANIFO008

Carga Horaria Total: 80 H

CH - Prética como Componente Curricular do ensino: CH Teorica: 40h CH Pratica: 40h

NUmero de Créditos: 04

Pré-requisitos: SPANIF001 e SPANIFO07

Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Métodos e processos de panificacdo; Miseenplace : importancia e aplicabilidade; Medidas e
equivaléncias (padronizacdo de formulacbes); Métodos de percentagens; Calculo de producéo;
Massas congeladas; Avaliacdo qualidade dos pées; Aulas-praticas: Produtos de panificacdo — paes,
biscoitos, bolos, tortas, panetone, etc.

OBJETIVO

= Utilizar os métodos de percentagens em panificacéo;

« Executar as etapas de mistura, fermentacdo, finalizacdo, coc¢édo e apresentacdo dos produtos;
= Usar medidas e equivaléncias nas formulacdes;

= Aplicar os procedimentos para producdo de massas congeladas;

- Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;

- Avaliar as caracteristicas dos produtos acabados;

- Elaborar pées diversificados.

PROGRAMA

UNIDADE | - METODOS E PROCESSOS DE PANIFICACAO

Método direto

Método esponja

Processamento rapido

Aulas-préticas: pdes doces, intermediarios e salgados

UNIDADE Il - MISEENPLACE : IMPORTANCIA E APLICABILIDADE;

UNIDADE 111 - MEDIDAS E EQUIVALENCIAS (PADRONIZACAO DE
FORMULACOES);
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UNIDADE IV - CALCULO DE PRODUCAO
UNIDADE V - MASSAS CONGELADAS

e Aula-pratica: congelamento de massas
UNIDADE VI - RECONSTRUCAO DE MASSAS
UNIDADE VII - AVALIAGAO DOS PAES

e Aspecto geral,

e Aroma e sabor;

e Volume;

e Miolo;

e Conservagao.

AULAS-PRATICAS: PRODUCAO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO (paes,
brioches, salgados, bolos, panetones, tortas etc.)

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas serdo expositivas e dialogadas, fazendo-se uso de debates e seminarios. Para isso,
serdo utilizados quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais como projetor multimidia e
caixas de som. As aulas praticas serdo desenvolvidas no laboratorio de panificacdo, e poderdo
dialogar com contetido de outras disciplinas que abordam questdes relevantes como Nutri¢do para
Panificacdo. Poderdo ser realizadas visitas técnicas a padarias com objetivo de conhecer os
processos e controle de qualidade.

RECURSOS

= Quadro branco;

= Pincel para quadro branco;

« Computador;

= Projetor de slides;

« Caixa de som;

= Videos, filmes e/ou documentarios;

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos;
« Lista de exercicios;

« Géneros alimenticios para aulas praticas.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteddo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros 0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

» Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuac&o discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas, RS: ULBRA, 2011.
206 p. (Colecdo Labor; 4).

BOSISIO JUNIOR, A. O pdo na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional.
2005.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2012. 348 p.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Panificacdo: pdo tipo francés:
diretrizes para avaliacdo da qualidade e classificacdo NBR16170:2013. Rio de Janeiro, 2013.

BARBOSA, Sebastido Cano R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa, MG: CPT,
2006. 222 p. (Série Panificacdo e Confeitaria).

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificagéo. 2.ed. [S.l.]: Manole. 444 p.
JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de p&o. Sdo Paulo: Nova Alexandria, 2003.

QUEIROZ, Marina. Curso profissional avangado de panificagdo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 252 p.
(Série Panificacdo e Confeitaria).

QUEIROZ, Marina. Curso profissional de panificacdo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 154 p. (Série
Panificagédo e Confeitaria).

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

Codigo: SPANIF009

Carga Horaria Total: 40h CH Teorica: 20h CH Pratica: 20h

CH - Pratica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos:

Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Fundamentos bésicos da analise sensorial de alimentos; Condicdes para a analise sensorial
de alimentos; Métodos sensoriais discriminativos; Métodos sensoriais descritivos; Métodos
sensoriais afetivos.

OBJETIVO

e Conhecer a histdria, importancia e aplicacdo da analise sensorial,
Conhecer os sentidos e atributos aplicados em andlise sensorial;
Conhecer os métodos de analise e avaliacdo sensorial de alimentos;
Aplicar a avaliacdo sensorial em alimentos;

Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais.

PROGRAMA

UNIDADE | — PRINCIPI1OS BASICOS DA ANALISE SENSORIAL
e Historico, importancia e aplicagéo;
e Fatores que influenciam na avaliacao sensorial (fisioldgicos, psicoldgicos e
ambientais)

UNIDADE Il — ANALISADORES SENSORIAIS. OS SENTIDOS COMO FONTE DE
INFORMACAO;

UNIDADE IIl - METODOS SENSORIAIS
e Classificacao;
e Métodos discriminativos aplicados a alimentos.
e Métodos afetivos aplicados a alimentos.
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METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horaria teorica sera expositiva/dialogica, fazendo-se uso de debates e atividades.

A carga horéria pratica sera trabalhada através de aula em laboratorio, aplicacdo dos testes
sensoriais. As préticas serdo avaliadas de acordo com o desempenho do aluno e contard como
parte da nota.

RECURSQOS

Como recursos, poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides, metodologias
ativas, gamificacdo e tecnologias educacionais digitais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando
ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo
das aulas ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre
claros os seus objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em
equipe;

= Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e
cientificos adquiridos;

=« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. 32 ed. Curitiba-PR: Editora Universitaria
Champagnat, 2011. 426p.

FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,2003.

MINIM, V. P. R. Estudo com consumidores. 1 ed. Editora UFV, 2006.

PALERMO, J. R. Analise Sensorial: Fundamentos e Técnicas. 1 ed. Rio de
Janeiro: Editora Atheneu , 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GUERRERO, L. Estudios de consumidores: andlisis de los errores mas habituales. In:
ALMEIDA, T.C.A. et al. Avancos em andlise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286p.
p.121- 129.

MINIM, V. P. R,; SILVA, R. C. S. N. Analise Sensorial Descritiva. Vicosa, MG: UFV,
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2016. 280 p.

MOSKOWITZ, H. R.; BECKLEY, J. H.; RESURRECCION, A. V. A. Sensory and
consumer research in food product design and development. 2. ed. lowa (EUA): Wiley-

Blackwell, 2012. 424 p.

STONE, H; BLEIBAUM, R N.; THOMAS, H A. Sensory evaluation practices. 4. ed.
California (USA): Elsevier, 2012. 438 p. (Food science and technology international series).

MARTIN H. M. Fisiologia humana ilustrada (2a edi¢do). [S.I.]: Manole. 211 p.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DOS ALIMENTOS E HIGIENIZACAO NA
PANIFICACAO

Cadigo: SPANIF010

Carga Horaria Total: 80 CH Teorica: 60 CH Pratica: 20

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: )
Semestre: I
Nivel: Técnico
EMENTA

Fundamentos da microbiologia. Introducédo a seguranca dos alimentos. Fontes de contaminacao.
Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos. Doengas transmitidas por
alimentos: intoxicacdo, infeccdo e surtos alimentares. Atuacdo da Vigilancia sanitaria na
fiscalizacdo e seguranca dos alimentos. Higienizacdo: limpeza e sanitizacdo. Higiene e salde
dos manipuladores de alimentos. Higiene nos ambientes de processamento de alimentos.
Sanitizantes. Qualidade da agua. Legislacao.

OBJETIVO

e Conhecer a classificacdo, as caracteristicas gerais, a origem e o desenvolvimento dos
principais microrganismos de importancia em alimentos e suas interacdes benéficas e
maléficas com os alimentos;

e Compreender os perigos que podem estar presentes nos alimentos e o risco de sua de
ocorréncia;

e Identificar os tipos de doencas transmitidas por alimentos, suas caracteristicas, prevencao
e controle;

e Conhecer 0s 0rgéos e as principais regulamentacdes relacionadas a fiscaliza¢do e controle
para garantia da seguranca dos alimentos;

e Discutir sobre os requisitos de boas praticas de fabricagdo de alimentos;

e Compreender a importancia e os processos que envolvem a higienizagdo dos alimentos, a
higiene pessoal e ambiental, bem como os tipos e 0 manuseio dos principais agentes
quimicos para higienizacéo.

PROGRAMA

UNIDADE | - FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA
e Definices, histdrico e abrangéncia da microbiologia;
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e Classificacdo e caracteristicas gerais dos microrganismos;

e Importancia dos microrganismos nos alimentos: tipos e caracteristicas dos microrganismos
de interesse em alimentos, tipos de interagdes dos microrganismos com 0s alimentos,
fontes e vias de transmissao de microrganismos aos alimentos;

e Deterioracdo microbiana de alimentos;

e Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos;

e Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

UNIDADE Il - SEGURANCA DOS ALIMENTOS
e Introducéo a seguranca dos alimentos: perigos e risco em alimentos;
e Doencgas por perigos transmitidos por alimentos: toxinose, intoxicacdo, infeccdo e
infestacéo; surtos alimentares, prevencéo e controle;
e Legislacdo e fiscalizacdo de alimentos: atuacdo da Vigilancia sanitaria na fiscalizacéo e
seguranca dos alimentos, principais regulamentacGes para a seguranca dos alimentos;
e Boas praticas de fabricacéo de alimentos;

UNIDADE I11 - HIGIENE DOS ALIMENTOS

Principios e importancia;

Higienizacdo: limpeza e sanitizacao;

Higiene e satde dos manipuladores de alimentos;

Higiene nos ambientes de processamento de alimentos;
Sanitizantes: principais agendes detergentes e sanificantes;
Qualidade da agua;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacdo, estudos de caso,
estudo de textos, exercicios, relatdrios, resenhas, trabalhos e seminérios individuais e/ou em
equipe, videos e/ou visitas técnicas.

As aulas préticas serdo realizadas por meio de 5 aulas com atividades como experimentos
ilustrativos, descritivos e/ou investigativos, demonstracfes praticas, visitas técnicas e/ou
pesquisa e apresentacoes de trabalho.

RECURSOS

= Quadro branco,

= Pincel para quadro branco,

» Computador,

= Projetor de slides,

= Caixa de som,

= Videos, filmes e/ou documentarios,

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos,
« Lista de exercicios,

« Lista de verificacao,

Insumos de laboratério de microbiologia de alimentos.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento continuo do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteudo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:
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= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos
ou destinados & demonstragcdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).

O desempenho dos alunos nas aulas praticas serd avaliado mediante a participacdo, podendo
haver a solicitacdo de elaboracgdo de relatérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1996. 182p.

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
S&o Paulo, Manole. 2002. 654p.

PELCZAR JR., M. J., E. C. S. & KIEG, N. R. Tradugdo, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U.
& DIAS FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vols. I e Il 22 ed., Sdo Paulo.
Editora Makron Books, 1996.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Sdo Paulo, 52
edicdo. 2002. 479p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranca dos Alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 440p.

BRASIL. Ministério da Saude. Instrugdo Normativa 60, de 23 de dezembro de 2019. Estabelece
as listas de padrbes microbioldgicos para alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa
do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

. Ministério da Saude. Resolucdo da Diretoria Colegiada n.331, de 23 de dezembro de
2019. Dispde sobre os padrdes microbioldgicos para os alimentos e sua aplicacdo. Diario Oficial
da Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sdo Paulo, Livraria Varela. 1996.

JAMES M. JAY. Microbiologia de Alimentos - Editora: Artmed, 62 Edi¢éo. 2005.

STEPHEN J. FORSYTHE. Microbiologia da Segurancga dos Alimentos - 22 edi¢do. 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

Codigo: SPANIF011

Carga Horaria Total: 80 CH Teorica: 40h/a CH Prética:
40h/a

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 04

Pré-requisitos: SPANIFO04

Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Normas de seguranga em laboratério; Materiais de laboratorio: vidrarias, metais, reagentes,
principais equipamentos; Amostragem e preparo da amostra: amostras sélidas, liquidas e
pastosas; Métodos de analises fisico-quimicas de produtos da panificacdo; Composicdo
centesimal; Técnicas basicas utilizadas para analises microbiologicas (praticas de
quantificacdo e identificacdo de microrganismos nos alimentos); Analises de bactérias e
fungos nos panificios: Contagem de bolores e leveduras; Contagem total de microrganismos
aerobios mesdfilos; Microscopia: estudo do microscépio, reagentes, analise microscépica de
alimentos; Legislacdo — Padrdo microbioldgico dos alimentos; Controle do Desenvolvimento
Microbiano nos Alimentos: Importancia e controle dos microrganismos através da remocéo e
manutencdo dos fatores e condi¢des desfavoraveis; Novos Métodos de Anélise Microbioldgica
de Alimentos (métodos rapidos).

OBJETIVO

e Conhecer e aplicar as técnicas de analise de alimentos, no que se refere a sua composicao,
valor nutricional, propriedades e caracterizagdo quimica;

e Verificar como se alteram os componentes dos alimentos e como podem ser evitadas
estas alteragdes, contribuindo para uma visao critica sobre a qualidade do alimento;

e Conhecer as areas da Microbiologia Geral e a Importancia da Microbiologia de Alimentos;

e Classificar e caracterizar os microrganismos de interesse em alimentos e suas fontes de
contaminagéo;

e Conhecer os fatores que influenciam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;

e |dentificar os microrganismos indicadores e o0 que eles indicam quando est&o presentes nos
alimentos;
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Conhecer as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de
vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo de laminas, e as préaticas de
quantificacdo de microrganismos e analises de bactérias e fungos nos panificios.
Identificar as partes do microscépio e sua importancia para as analises microbiologicas e
microscopicas de alimentos.

Compreender a legislacdo de padrdes microbioldgicos de alimentos, especificamente da|
panificacao.

PROGRAMA

UNIDADE | — ANALISES FISICO-QUIMICAS

UNIDADE Il - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Normas Basicas de Seguranca e equipamentos do laboratério de Microbiologia.

Coleta, transporte, estocagem e preparacdo de amostras.

Técnicas bésicas utilizadas para analises microbioldgicas (praticas de quantificacdo e
identificacdo de microrganismos nos alimentos).

Analises de bactérias e fungos nos panificios: Contagem de bolores e leveduras; Contagem
total de microrganismos aerdébios meséfilos.

Microscopia: estudo do microscopio, reagentes, analise microscopica de alimentos.
Legislagdo — Padrdo microbioldgico dos alimentos.

Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Importancia e controle dos
microrganismos através da remocao e manutencao dos fatores e condi¢des desfavoraveis.
Novos Métodos de Analise Microbiologica de Alimentos (métodos rapidos).

Normas de seguranca em laboratorio.
Materiais de laboratério: vidrarias, metais, reagentes, principais equipamentos;
Amostragem e preparo da amostra: amostras sélidas, liquidas e pastosas;
Meétodos de andlises fisico-quimicas de produtos da panificagao:
Composicdo centesimal

Umidade

Cinzas

Acucares

Lipidios

Proteinas

Fibras
Interpretacdo dos resultados das anélises de acordo com a legislacéo vigente.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacdo, estudos de caso,
estudo de textos, exercicios, relatorios, resenhas, trabalhos e seminarios individuais e/ou em
equipe, videos e/ou visitas técnicas.

As aulas praticas serdo realizadas por meio de atividades como experimentos nos laborat6rios de
microbiologia e bromatologia, utilizando métodos ilustrativos, descritivos e/ou investigativos,
aulas praticas, visitas técnicas e/ou pesquisa e apresentacdes de trabalho.
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RECURSOS

« Quadro branco,

= Pincel para quadro branco,

« Computador,

= Projetor de slides,

= Caixa de som,

= Videos, filmes e/ou documentérios,

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos,

« Lista de exercicios,

= Lista de verificacao,

« Insumos de laboratorio de microbiologia de alimentos e bromatologia.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

« Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos
ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

=« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

O desempenho dos alunos nas aulas préaticas serd avaliado mediante a participacéo, podendo
haver a solicitacdo de elaboracédo de relatorios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas:
Unicamp, 2003. 207 p.

PELCZARJR., M. J., E. C. S. & KIEG, N. R. Tradugdo, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T.
U. & DIAS FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. Vols. | e Il 22 ed., Sdo Paulo.
Editora Makron Books, 1996.

SILVA, N. - JUNQUEIRA V. C. A. - SILVEIRA, N. F. DE A.; TANIWAKI M. H. - SANTOS
R. F.S. - GOMES A.R. Manual de métodos de Anélise Microbiologica de Alimentos, 42
edigéo, 2010. 624p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Instrugdo Normativa 60, de 23 de dezembro de 20109.
Estabelece as listas de padrbes microbioldgicos para alimentos. Diario Oficial da Republica
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Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

. Ministério da Saude. Resolucdo da Diretoria Colegiada n.331, de 23 de dezembro de
2019. Dispde sobre os padrdes microbioldgicos para os alimentos e sua aplicacdo. Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1996. 182p.

GERMANQO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Séo Paulo, Manole. 2002. 654p.

JAMES M. JAY. Microbiologia de Alimentos - Editora: Artmed, 62 Edi¢&o. 2005.

RIBEIRO, E.P. E SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 3.ed. rev. — Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2004.

STEPHEN J. FORSYTHE. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos - 22 edicdo. 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO

C6digo:SPANIF012

Carga Horaria Total: 40 h CH Tedrica: 40 h CH Pratica: --

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: ]
Nivel: Técnico
EMENTA

Introducdo a Seguranca do Trabalho; Conceitos de Acidentes do Trabalho e Doencas Ocupacionais;
Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Normas Técnicas Aplicaveis;
Fundamentos de Higiene Ocupacional; Programas de Prevencdo; Riscos Ocupacionais presentes
nos ambientes de trabalho; Medidas de Controle de Riscos: Protecfes Coletivas e Protegdes
Individuais; Nocdes de Primeiros Socorros e Doencas Ocupacionais; NocGes de Combate a
Incéndios; Nogdes de primeiros socorros.

OBJETIVO

Compreender os conceitos de acidentes de trabalho e doencgas ocupacionais;

Identificar Normas Regulamentadoras e normas técnicas aplicaveis aos ambientes laborais;
Identificar os riscos presentes nos diversos ambientes e atividades de trabalho;

Conhecer os programas de prevencdo relacionados a Saude e Seguranca do Trabalho;
Entender e auxiliar na aplicagdo de medidas de controle de riscos ocupacionais;

Conhecer procedimentos basicos de combate a incéndios e primeiros socorros.

PROGRAMA

UNIDADE | - INTRODUCAO A SEGURANCA DO TRABALHO

Objetivos da Seguranca do Trabalho.

Breve Historico da Salde e Seguranca Ocupacional.

Estatisticas de Acidentes de Trabalho e Doengas Ocupacionais aplicaveis ao setor.
Nogdes de Insalubridade e Periculosidade

Conceitos relacionados a acidentes do trabalho e doencas ocupacionais

Normas Regulamentadas do Ministério do Trabalho e Emprego — Visdo Geral
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UNIDADE Il - FUNDAMENTOS DE SAUDE E SEGURANCA
OCUPACIONAL

Riscos Ambientais: Riscos Fisicos, Quimicos e Bioldgicos.
Riscos Ergondmicos e Riscos de Acidentes
Identificacdo de Riscos Ocupacionais
Normas Regulamentadoras Especificas:
- NR 12 — Anexo VI: Maquinas para panificagdo e confeitaria
- NR 14 — Fornos
- NR 36 — Seg. e saude no trabalho em empresas de abate e processamento de carnes e
Derivados

e Programas de Prevencéo:
-PGR-NR 01
- SESMT - NR 04
- CIPA —NR5
- PCMSO - NR 07
- Avaliacéo e Controle de Exposicdes Ocupacionais a Agentes Fisicos, Quimicos e
Bioldgicos
- NR 09

UNIDADE |11 - MEDIDAS GENERICAS DE CONTROLE DE RISCOS
OCUPACIONAIS

Principais causas de acidentes e doencas no ambiente de trabalho
Pirdmide de falhas

Hierarquia das Medidas de Controle

ProtecOes Coletivas

Protec6es Individuais (EPIS)

UNIDADE IV — PRINCIPIOS DE COMBATE A INCENDIOS

Conceitos e Defini¢des

Classes de Incéndios

Prevencdo e Combate a Incéndios
Sinalizacao

Extintores

UNIDADE V - NOCOES DE PRIMEIROS SOCORROS

Fraturas

Queimaduras

Hemorragias

Intoxicacoes

Choque Elétrico

RCP — Reanimacéo Cardiopulmonar
Transporte de Acidentados
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialdgicas, com uso de recursos audiovisuais: Quadro branco, Projetor de slides,
etc. Aulas préaticas com apresentacdo de equipamentos (Equipamentos de Protecdo Individual,
Equipamentos de Combate a Incéndios, etc.), Visitas técnicas a laboratorios e ambientes laborais
relacionados ao curso.

RECURSOS

= Projetor Multimidia
« Quadro branco
« Amostras de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIS)

AVALIACAO

A avaliacdo de conhecimentos se dara tanto em um processo continuo, com base em atividades e
trabalhos realizados em equipe ou individualmente e na participacdo do aluno em sala de aula ao
longo da abordagem dos contetidos da disciplina, como através de avaliacGes escritas e/ou praticas
de carater formativo e de acordo com o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE.

No processo avaliativo, poderdo ser usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacao,
Ccomo prova, questionario e/ou observacdo sistematica, com critérios claros e objetivos, entre eles:

« Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe.

« Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos.

« Desempenho cogpnitivo.

= Criatividade e uso de recursos diversificados.

« Dominio de atuacao discente (postura e desempenho)

BIBLIOGRAFIA BASICA

MONTEIRO, A. L. Acidentes do trabalho e doencas ocupacionais: conceito, processos de
conhecimento e de execucao e suas questdes polémicas. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

MORAES, M. V. G. Doencas ocupacionais: agentes: fisico, quimico, bioldgico, ergondmico. 2.
ed. Sdo Paulo : 14tria, 2014.

OLIVEIRA, C. A. D. Seguranca e saude no trabalho: guia de prevencao de riscos. Sdo Caetano
do Sul, SP: Yendis, 2014.

SALIBA, T. M. Curso basico de seguranga e higiene ocupacional. 6. ed. S&o Paulo: LTr, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 4. ed. Séo Paulo:
Atlas, 2011.

BRASIL, Ministério do Trabalho e Previdéncia Social. Normas Regulamentadoras. 2022.
Disponivel em: <https://www.gov.br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos-
especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp-nrs/normas-
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regulamentadoras-nrs>.

. Lein®8.213, de 24 de julho de 1991. Dispde sobre os Planos de Beneficios da
Previdéncia Social e d& outras providéncias. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L8213cons.htm>.

CAMPOS, Amando. CIPA - Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes: uma nova abordagem.
18. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 1999.

MATTOS, Ubirajara; Mésculo, Francisco (Org.). Higiene e Seguranca do Trabalho. 1. ed. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2011.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: NUTRIGCAO EM PANIFICACAO

Codigo: SPANIF013

Carga Horaria Total:40h CH Tedrica:20h CH Prética:20h

CH - Prética como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos:

Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos bésicos de nutricdo, alimentos e alimentacdo e principios de alimentacdo saudavel;
Transicdo nutricional: Fatores culturais e regionais da alimentacdo brasileira; Metabolismo
energético; Rotulagem nutricional de alguns produtos em panificacdo; Ficha de preparacéo de
produtos panificaveis.

OBJETIVO

e Identificar os habitos alimentares brasileiros saudaveis e demonstrar a transicao
nutricional;

e Selecionar adequadamente as matérias-primas para a elaboracéo de produtos
panificaveis nutricionalmente saudaveis;

e Aplicar a rotulagem nutricional e ficha de preparacdo dos produtos panificaveis.

PROGRAMA

UNIDADE I — INTRODUCAO A NUTRICAO
e Conceitos basicos de nutri¢do, alimentos e alimentagédo
e Classificagdo dos nutrientes
e Leis fundamentais da alimentagéo
[

Guias alimentares brasileiros: objetivo, transi¢do nutricional e doengas cronicas néo
transmissiveis, habitos alimentares (fatores culturais e regionais) e recomendacdes para
uma alimentacdo adequada.

UNIDADE Il - METABOLISMO ENERGETICO
e Definicdo
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e Componentes do gasto energético: gasto de energia em repouso, efeito térmico dos
alimentos e atividade fisica

Fatores que afetam a taxa metabdlica basal
Medicédo do gasto de energia: caloria e joule
Célculos para estimativa do Gasto energético de repouso e total

UNIDADE I11- ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
e Regulamentacdo brasileira de rotulagem nutricional de alimentos.
e Calculos para obtencdo da informacéo nutricional do rétulo de produtos panificaveis
e Elaboracdo de produtos de panificacdo saudaveis e sua rotulagem

UNIDADE IV- FICHA DE PREPARACAO DE PRODUTOS PANIFICAVEIS
e Definicdo de ficha de preparacdo de alimentos e aplicacdo em produtos panificaveis
e Desenvolvimento de fichas técnicas de preparacdo para produtos panificaveis

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacdo, estudos de caso,
estudo de textos, exercicios, relatorios, trabalhos e seminarios individuais e/ou em equipe,
videos e/ou visitas técnicas. As aulas praticas serdo realizadas com atividades como
demonstracfes praticas de como descrever um rotulo nutricional e fichas técnicas de
preparacdes, Vvisitas técnicas e/ou pesquisa e apresentacbes de trabalho. Praticas
interdisciplinares serdo contempladas nos trabalhos de rotulagem e visitas técnicas, além de
outras estratégias pedagogicas voltadas mais para sala de aula.

RECURSQOS

eNotebook; Projetor; Quadro branco, pincel e apagador
eCartolinas

eInternet

eInsumos para aulas praticas

eTransporte para visita técnica

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros 0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacgdo do aluno em atividades que exijam producgéo individual e em equipe;

- Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos
ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

- Criatividade e uso de recursos diversificados;

» Dominio de atuag&o discente (postura e desempenho).
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BIBLIOGRAFIA BASICA

KRAUSE, M. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Sdo Paulo: Ed. Roca, 2005.

OLIVEIRA, J. E. D. MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais: aprendendo a aprender. Séo
Paulo: Sarvier, 2008.

ORNELAS, L. H. Técnica Dietética: selecao e preparo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 8
ed., 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolugdo RDC n°
360, de 23 de dezembro de 2003. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Brasilia.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Rotulagem
nutricional dos alimentos embalados. RDC n. 429, de 08 de outubro de 2020. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia.

. Ministério da Salde. Secretaria e Atencdo a Saude. Coordenacdo Geral da Politica de
Alimentacao e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira: promovendo a alimentagéo
saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

. Ministério da Salde. Secretaria e Atencdo a Saude. Coordenacdo Geral da Politica de
Alimentacdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populacédo Brasileira: promovendo a alimentacao
saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2014.

SILVA, M. E. M. P. Técnica dietética aplicada a dietoterapia. Manole. E-book. (204 p.).
ISBN 9788520437698. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437698. Acesso em: 26 Aug.
2023.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNICAS DE CONFEITARIA

Codigo: SPANIF014

Carga Horaria Total: 80H

CH Tebrica: 40H CH Prética: 40H

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NuUmero de Créditos: 04
Pré-requisitos: SPANIF008
Semestre: i

Nivel: Técnico
EMENTA

Histdrico e introducdo ao servico de confeitaria; principais matérias primas utilizadas na producéo
de produtos de confeitaria; Caldas, cremes, recheios e coberturas; Técnicas de preparo de massas;
Tipos e técnicas de montagem e decoracdo de bolos e tortas; Chocolataria; Producdo de gelados;

Elaboragéo de produtos.

OBJETIVO

Conhecer a classificagdo dos tipos de massas;

Conhecer os ingredientes, utensilios e técnicas de confeitaria;

Identificar os equipamentos e utensilios utilizados em confeitaria;

Ler e interpretar receita conforme ficha de producéo;

Preparar os diferentes tipos de massas, cremes, caldas e molhos da confeitaria.
Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
Elaborar produtos de confeitaria salgada e doce.

PROGRAMA

UNIDADE | - HISTORICO E INTRODUCAO AO SERVICO DE CONFEITARIA

e Principais utensilios e matérias primas utilizadas na producédo de produtos de confeitaria;

e Caldas, cremes, recheios e coberturas

Caldas de acUcar (Pontos de calda: xarope, fio, bala e vidrado).
Merengues: comum (ou francés), suico, italiano

Chantilly
Creme de confeiteiro
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Ganaches

Glacé real

Creme de manteiga

Pastas a base de acUcar: pasta americana, massa elastica de leite.

UNIDADE Il - TECNICAS DE PREPARO DE MASSAS
e [Massa crocante
e [Massa arenosa
e Massa folhada

UNIDADE |11 - PREPARO DE BOLOS

e Ricos ou de estrutura densa
e Massa magra ou aerada

UNIDADE IV - Tipos e técnicas de montagem e decoracao de bolos e tortas
UNIDADE V - Chocolataria

UNIDADE VI - Aulas préaticas: Elaboracéo de produtos de confeitaria
e Confeitaria salgada
e Confeitaria doce

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacéo, estudos de caso, estudo
de textos, exercicios, relatérios, trabalhos e seminarios individuais e/ou em equipe, videos e/ou
visitas técnicas.

As aulas préticas serdo realizadas com atividades com desenvolvimentos de produtos de confeitaria
doce e salgada e visitas técnicas.

RECURSOS

= Quadro branco;

= Pincel para quadro branco;

« Computador;

= Projetor de slides;

= Caixa de som;

= Videos, filmes e/ou documentérios;

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos;
= Lista de exercicios;

= Géneros alimenticios para aulas praticas.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteddo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

» Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuac&o discente (postura e desempenho).

Para as aulas préticas, os alunos serdo avaliados de acordo com seu desempenho durante a
atividade, bem como na elaboracéo de relatorios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, D. F. O. de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas, RS: ULBRA, 2011. 206 p. (Colecao
Labor; 4).

BOSISIO JUNIOR, A. O pdo na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional.
2005.

CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2012. 348 p.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, S. C. R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa, MG: CPT, 2006. 222 p.
(Série Panificacdo e Confeitaria).

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificacéo - 22 edicdo. [S.l.]: Manole. 444 p.
JACOB, H. E. Seis mil anos de pdo. Sao Paulo: Nova Alexandria, 2003.

QUEIROZ, M. Curso profissional avancado de panificacdo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 252 p. (Série
Panificacdo e Confeitaria).

QUEIROZ, Marina. Curso profissional de panificagdo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 154 p. (Série
Panificacdo e Confeitaria).

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: RESTRICOES ALIMENTARES

Codigo:SPANIF15

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Pratica: 10h

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: SPANIF013
Semestre: i

Nivel: TECNICO
EMENTA

Bases da Nutricdo para o estudo das patologias que requerem restricdes alimentares e/ou
nutricionais; principais patologias que requerem restricdes alimentares e/ou nutricionais e
alimentos permitidos; Desenvolvimento de produtos panificaveis com restrigdes.

OBJETIVO

e Compreender o processo de Nutricdo humana, relacionando-o as patologias que requerem
restricdes alimentares e/ou nutricionais;

e Conhecer as principais patologias que requerem restricGes alimentares e/ou nutricionais e 0s
alimentos e/ou nutrientes permitidos;

e Aplicar o conhecimento na preparacdo de produtos alimenticios com restrigcdes.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - Bases da Nutricdo para o estudo das patologias que requerem restrigoes

alimentares e/ou nutricionais:

e O processo de Nutricdo humana e sua relacdo com as patologias que requerem restrigdes
nutricionais;

e Alimentagéo convencional e ndo convencional;

e Situacdes e motivacdes que levam a uma alimentacéo restrita.

UNIDADE Il - Principais patologias que requerem restricbes nutricionais e alimentos
permitidos:

e Obesidade;

e Doengas cardiovasculares;

e Dislipidemias;

e Hipertens&o arterial;

e Diabetes mellitus;
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e Intolerancias e Alergias alimentares;
e Producéo de produto alimenticio com restricdes nutricionais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacéo, estudos de caso, estudo
de textos, exercicios, relatorios, resenhas, trabalhos e seminarios individuais e/ou em equipe,
videos e/ou visitas técnicas.

As aulas praticas serdo realizadas por meio de atividades como experimentos ilustrativos,
descritivos e/ou investigativos, demonstragBes préaticas, visitas técnicas e/ou pesquisa e
apresentacdes de trabalho, podendo ainda ocorrer a realizacdo de Mostra Cientifica dos alimentos
restritos produzidos.

RECURSOS

= Quadro branco,

= Pincel para quadro branco,

» Computador,

= Projetor de slides,

= Caixa de som,

= Videos, filmes e/ou documentarios,

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos,
« Lista de exercicios,

« Insumos de laboratério de panificacéo.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

=« Desempenho cognitivo;

« Criatividade e uso de recursos diversificados;

» Dominio de atuac&o discente (postura e desempenho).

O desempenho dos alunos nas aulas praticas sera avaliado mediante a participacéo, podendo ainda
haver a solicitacdo de elaboracdo de relatorios e/ou relato de experiéncia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 1994. 450 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&do Paulo: Atheneu, 1998. 652 p. ISBN
857379075X.
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MENDELSON, M. K. Alimentos, nutri¢éo e dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005. 1242
p. ISBN 8572415483.

MENDONCA, S. N. T. G. de. Nutricdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 128 p. ISBN
9788563687180.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, L. M. B. Alimentos para fins especiais: dietéticos. S3o Paulo: Livraria Varela, 1996.
423 p. ISBN 8585519177.

CATHARINE ROSS, B. C.; ROBERT, J. COUSINS, K. L.; TUCKER, T. R. Z.

(editores). Nutricdo moderna de Shils na salde e na doenga (11a edi¢éo). Manole. E-book.
(1680 p.). ISBN 9788520437636. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437636. Acesso em: 26 Aug. 2020.

LILIAN C. I. Guia de nutri¢do: clinica no adulto. Manole. E-book. (600 p.). ISBN
9788520433294. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520433294. Acesso em: 26 Aug. 2020.

SILVA, M. E. M. P. Técnica dietética aplicada a dietoterapia. Manole. E-book. (204 p.). ISBN
9788520437698. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437698. Acesso em: 26 Aug. 2020.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006. 276 p. ISBN 8574540927.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE

Codigo: SPANIF016

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 60h CH Pratica:
20h

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 04

Pré-requisitos: )

Semestre: i

Nivel: Tecnico

EMENTA

Definicédo de Controle de Qualidade; Importancia do Controle de Qualidade na Panificacao;
Programas de Qualidade (5S, BPF, APPCC); Avaliacao dos sistemas de qualidade através de
auditorias.

OBJETIVO

Conhecer a importancia do Controle de Qualidade para Panificacdo.

Identificar as etapas operacionais que constituem um processo produtivo e os controles
realizados em cada etapa;

Conhecer o programa 5S e sua importancia para Panificacéo;

Aprender como implantar os sistemas de qualidade obrigatorios por legislacdo (BPF e
APPCC), bem como gerencia-los;

Verificar como realizar auditorias de qualidade em panificagao.

PROGRAMA

UNIDADE | - PRINCIPIOS GERAIS DO CONTROLE DE QUALIDADE

Definicéo de controle de qualidade;

Importéncia do Controle de Qualidade na panificacéo;

Analises utilizadas para controle de qualidade em panificagéo;

Aula pratica: avaliacdo da qualidade de produtos da panificacdo comercializados nos
estabelecimentos na cidade de Sobral/Ce

UNIDADE Il - ETAPAS OPERACIONAIS E O CONTROLE DE QUALIDADE

Recebimento de matérias-primas e embalagens
Armazenamento de matérias-primas e embalagens
Processo produtivo

Armazenamento de produto acabado
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e Expedicio
e Aula Pratica: verificacdo de layout de producéo, identificacdo das etapas operacionais e
descrigéo dos controles realizados em cada etapa.

UNIDADE Il - PROGRAMA 5S
e Definicdo e importancia do programa para melhoria das panificagéo;
e Estudo dos sensos e sua aplicacao na panificacao,
e Aula Pratica: aplicacdo do check-list de 5S para melhor compreenséo do conteldo nos
laboratdrios do IFCE Campus Sobral.

UNIDADE IV — BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)
e Introducdo as Boas Praticas de Fabricag&o;
Implantacdo e gerenciamento do programa;
Edificagdes, instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios;
Manual de BPF;
Procedimento Operacional Padronizado (POP);
Instrucdo de Trabalho (IT).
Aula Prética: aplicacdo de check-list de Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos do ramo de panificagéo.
e Aula Prética: elaboracdo de manual de BPF, POP e IT.

UNIDADE V - ANALISES DE PERIGO E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
(APPCC)

e Definicdo e importancia para panificacao;

e Plano APPCC;

e Principios do sistema APPCC.

UNIDADE VI - AUDITORIAS DE QUALIDADE

METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horéria tedrica sera expositiva/dialogada, fazendo-se uso de debates, atividades,
construcdo de material técnico como manual e plano.

A carga horaria prética sera trabalhada através de aula em laboratério, aplicacdo de checklist e
construcdo de material técnico. As praticas serdo avaliadas de acordo com o desempenho do
aluno e contara como parte da nota. Serdo realizadas 5 atividades préaticas de 4 horas
computando a carga horéaria de 20 horas.

RECURSOS

Como recursos, poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides, metodologias ativas,
gamificacdo e tecnologias educacionais digitais.

Serdo realizadas visitas técnicas a empresas da area de panificacdo para se avaliar o controle de
qualidade adotado em seu processamento.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteudo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos escritos
ou destinados & demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASTOS, M. S.R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranca dos alimentos.
Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste. Fortaleza, 2008. 438p.

GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed.
Barueri: Manole, 2011. 1034 p. ISBN 9788520431337.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacéo. 6. ed. So Paulo: Livraria Varela, 2008. 625 p. ISBN 8585519533.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALENCAR, R. T.; QUEIROZ, H. G. da Silveira; OLIVEIRA, Amanda Mazza Cruz de (Org.).
Cartilha de boas préticas em alimentos para manipuladores domiciliares. Sobral-CE:
SertdoCult, 2022.

CHENG, L. C.; MELO FILHO, L. D. R.. QFD: desdobramento da fun¢éo qualidade na
gestdo de desenvolvimento de produtos: o0 método que busca a satisfacdo do cliente e induz
a construcéo de sistema robusto de desenvolvimento de produto nas organizagoes. 2. ed.
Séo Paulo: Blucher, 2017. 539 p. ISBN 9788521205418.

FERREIRA, S. M. R.. Controle da qualidade em sistemas de alimentacg&o coletiva I. Sdo
Paulo: Varela, 2002. 173 p. ISBN 8585519630.

NASCIMENTO NETO, F. Roteiro para elabora¢do de manual de Boas Praticas de
fabricacdo (BPF) em restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 2005.

SANTOS, S. G. F. dos. Treinando manipuladores de alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela,
2001. 134 p. ISBN 85855195009.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS PANIFICAVEIS

Codigo:SPANIF017

Carga Horaria Total: 40h CH Teorica: 40h CH Pratica: -
N <ditos:
umero de Créditos 02
Pré-requisitos: B
Semestre: "
Nivel: o
W [Técnico
EMENTA

Objetivo das embalagens para produtos de panificacdo; Tipos de materiais para embalagens e 0s
aspectos ambientais de cada um; Rotulagem nutricional de produtos de panificacao;
Armazenamento de produtos de panificacdo; Desenvolvimento de embalagens para produtos de
panificacao.

OBJETIVO

e Conhecer a origem, tipos e finalidades das embalagens;

Identificar os materiais que comp8em as embalagens e suas caracteristicas;

Identificar a melhor embalagem para cada tipo de produto panificavel;

Conhecer os problemas que as embalagens podem acarretar ao meio ambiente;

Conhecer as legislacdes sobre rotulagem e elaborar rétulos para os produtos panificaveis;

Desenvolver um memorial descritivo para a escolha da embalagem para os produtos

panificaveis;

e Conhecer as principais diretrizes para o armazenamento, distribuicdo e exposicao a venda de
produtos panificaveis.

PROGRAMA

UNIDADE | - DEFINICAO, ORIGEM E DESENVOLVIMENTO DAS EMBALAGENS

Definigéo

Tipos

Finalidades

Desenvolvimento de embalagens.

UNIDADE Il - ESPECIFICACAO DE MATERIAIS EMPREGADOS NA FABRICACAO
DE EMBALAGENS

e Embalagens rigidas, semi-rigidas e flexiveis;
e Embalagens metalicas e suas caracteristicas;
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e Embalagens de vidro e suas caracteristicas;
e Embalagens de plasticos e suas caracteristicas;
e Embalagens celulosicas e combinadas e suas caracteristicas;

UNIDADE Ill - EMBALAGENS ESPECIFICAS PARA OS PRODUTOS PANIFICAVEIS

e Embalagens para pées, bolos e biscoitos;
e Equipamentos necessarios na panificadora para a realizacdo da etapa de embalagens de
produtos panificaveis;

UNIDADE IIl - EMBALAGENS E PROBLEMAS RELACIONADOS COM O MEIO
AMBIENTE

UNIDADE IV- ROTULAGEM DE ALIMENTOS

e Legislacdes Gerais;

e Legislacdes especificas para auxiliam na elaboracdo da rotulagem de produtos panificaveis:
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade e legislacdes sobre gluten, alergénicos e
informacdes nutricionais e complementares;

e Elaboracdo de rétulos de produtos panificaveis.

UNIDADE V- DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGENS

e Avaliacdo das Caracteristicas intrinsecas e extrinsecas dos Produtos Panificaveis;

e OQutras questdes relacionadas: Escolha da Embalagem, Caracteristicas de cada material e suas
propriedades de barreiras contra contaminagdes ou perdas, Facilidade de transporte, Inducao
para a compra do produto, Reciclavel e reutilizado.

e Construcdo do Memorial Descritivo;

e Estudo de campo: Identificacdo dos concorrentes, analise de categorias, analise subjetiva e
busca de oportunidades detectadas;

e Novas tendéncias de embalagens para os produtos panificaveis.

UNIDADE VI - ARMAZENAMENTO, DISTRIBUICAO, EXPOSICAO PARA VENDA
DOS PRODUTOS PANIFICAVEIS

e Armazenamento: Matérias-primas, ingredientes, embalagens; Produtos Resfriados: produtos de
panificacdo e confeitaria com coberturas e recheios; Produtos pré-preparados;

e Distribuicdo: Canais, intermediarios, atacado e varejo;

e EXxposicdo a venda: caracteristicas de exposi¢cdo de produtos quentes e frios, layout das vitrines
e balcdes de exposicéo, principais motivos para se comprar em uma padaria, processo de vendas
criativo e inovadores.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas do contetdo abordando os principais conceitos, classificagdes, aplicacdes e
desenvolvimentos das diferentes embalagens, bem como, as formas de armazenamento,
distribuicdo, exposicdo para venda dos produtos panificiveis.
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As aulas serdo exemplificadas e ilustradas através de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando
dispositivo de apresentacdo multimidia e quadro branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados
envolvendo os tdépicos abordados em sala; Execucdo de atividades de resolucdo de problemas
tedricos de situacdes referentes ao estudo, visando a integracdo ativa e dindmica do discente.

RECURSQOS

« Material didatico-pedagdgico: texto, questionarios e videos.
« Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;
- Embalagens de alimentos.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteldo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros o0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe;

- Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragédo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

» Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22, Séo Paulo, Atheneu, 1994.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006. 612 p. ISBN 852041978X.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Editora Blucher, 2010.

COLES, R. E. Estudo de Embalagens para o Varejo. Editora Blucher, 2010.
MOORE, G. Nanotecnologia em embalagens. Editora Blucher, 2010.
STEWART, B. Estratégias de design para embalagens. Editora Blucher, 2010.

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. Editora Blucher, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO EMPRESARIAL

Codigo: SPANIF018

Carga Horaria Total:40H CH Teorica: 40h CH Pratica:-

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: )
Semestre: I
Nivel: Técnico
EMENTA

Principios da gestdo empresarial; Principais caracteristicas de um empreendedor; Controle de
estoque; Custos, Recursos humanos; Consumo e apresentacdo de mercadorias.

OBJETIVO

e Planejar a empresa de panificacao;

Identificar as principais habilidades e caracteristicas de um empreendedor;

Pesquisar precos de insumos e maquinario;

Identificar produtos, fornecedores e comparar as ofertas;

Aplicar a legislagdo vigente no armazenamento de insumos;

Incluir e discutir as informagdes pertinentes para compor o pre¢o de venda;

Formular o preco de venda utilizando planilhas;

Registrar as informacgdes importantes para 0 processo de compra, estoque e custo, utilizando
a informaética.

PROGRAMA

UNIDADE | - CONCEITOS DE PLANEJAMENTO
e Conceito, principio e filosofia do planejamento;
e Partes e tipos de planejamento;
e Diferencas basicas entre trés tipos de planejamento: estratégico, tatico e operacional;

UNIDADE Il - PRINCIPAIS CARACTERISTICAS DE UM EMPREENDEDOR
e Caracteristicas do empreendedor;
e Habilidades de um empreendedor;
e Capacidade de negociacéo;

UNIDADE Il - COMPRAS DE INSUMOS E MAQUINARIOS
e Planejamento e controle da cadeia de suprimentos;
e Compras e desenvolvimento de fornecedores;
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e Gestdo da distribuigdo fisica;
e Tipos de relacionamentos em redes de suprimentos;

UNIDADE IV — LEGISLACAO TRABALHISTA E CONTABIL
e Folha de pagamento;
e Discriminacdo da competéncia tributaria: impostos da Unido, do Estado, e Municipio;
e Principais tipos de impostos: Imposto de Renda, ICMS, IPI e ISS;

UNIDADE V - CUSTOS E FIXACAO DE PRECOS
e Custos operacionais, simples e compostos;
e Custos diretos e indiretos de fabricacéo,
e Lucro e prejuizo;
e Definicdo geral de precos e estratégias de fixacdo de pregos, adequacdo e variacdo de
precos;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas do contetdo abordando os principais conceitos do planejamento, compras de
insumos e maquinarios, legislacdes trabalhistas e contabil, bem como custos e fixacdo de precos.
As aulas serdo exemplificadas e ilustradas através de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando
dispositivo de apresentacdo multimidia e quadro branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados
envolvendo os topicos abordados em sala; Execucdo de atividades de resolucdo de problemas
tedricos de situacdes referentes ao estudo, visando a integracdo ativa e dinamica do discente.

RECURSOS

Os recursos a serem utilizados para o desenvolvimento da disciplina serdo constituidos de toda a|
estrutura e aparato material basico e tecnolédgico fornecido pela instituicdo, tais como: lousa, pincel
de diferentes cores, projetores, laboratorio de informatica, biblioteca, dentre outros. Além dos
recursos materiais, € importante salientar que se utilizara de todos os recursos de natureza
pedagOgica como textos, reportagens, artigos e etc, de modo a promover a interacdo entre alunos e
professor, promovendo assim uma melhor formacdo dos alunos, para que 0S mesmos possam atuar,
com qualidade no mercado de trabalho.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Dessa forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteddo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros 0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

« Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

=« Desempenho cognitivo;

« Criatividade e uso de recursos diversificados;

» Dominio de atuag&o discente (postura e desempenho).
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, M. M., et al. Gestao da Qualidade. Sdo Paulo, 1 ed, Campus, 2005. 304p.

CHIAVENATO, I. Introducéo a Teoria Geral da Administragdo. 72 Ed. Sdo Paulo: Campus,
2004.

MAXIMIANO, A. C. A., Administracdo para empreendedores. 2. Ed. S&o Paulo, SP: Hall,
2013. 240 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de Janeiro (RJ):
Elsevier: SEBRAE, 2008. 228 p.

DAVIS, M. M. Fundamentos da administracdo da producéo. Porto Alegre: Bookman, 2001.
FRANZONI, G. Introducéo a contabilidade. S&o Paulo, FTD, 1996, 158p.
IUDICIBUS, S. Contabilidade Introdutéria. S&o Paulo, 8 ed, Atlas, 1993.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. Rio de Janeiro, 72 ed, Livros Técnicos
e Cientificos Editora S.A., 1999. 527p.

MARTINS, E. Contabilidade de custos.7 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

RITZMAN, L. P. Administracdo da producéo e operac¢des. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS SUPERVISIONADAS

Cédigo: SPANIF019

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Pratica: 10h

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 2
Pré-requisitos: i
Semestre: i
Nivel: Técnico
EMENTA

Projetos e Praticas Multidisciplinares — Areas de atuacdo: Elaboracio e Desenvolvimento de
Fichas Técnicas; Rotulagem Geral e Nutricional de Produtos de Panificacdo; Elaboragdo e
Desenvolvimento de Documentos Gerenciais de Controle de Qualidade; Elaboracdo e
Desenvolvimento de Treinamento para Manipuladores de Alimentos; Infraestrutura e Leiaute de
Unidades de Panificacéo.

OBJETIVO

e Articular conhecimentos e habilidades relacionadas aos fundamentos técnicos e cientificos
do curso Técnico em Panificacéo.

e Exercitar a proatividade profissional,
e Estimular o perfil de autonomia e independéncia do profissional;
e Atuar como profissional técnico em panificacao.

PROGRAMA

PRATICAS INTERDISCIPLINARES/MULTIDISCIPLINARES: Elaboracio e execucio de
projetos voltados a aprendizagem e vivéncia sob a Otica da interdisciplinaridade e da

transversalidade.

PRATICA I: FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO;

e Apresentacao da situacdo problema;
e Planejamento;
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e Desenvolvimento da Ficha Técnica;
e Concluséo da pratica profissional.

PRATICA 11: ROTULAGEM GERAL E NUTRICIONAL DE PRODUTOS DE
PANIFICACAO:

Apresentacdo da situacao-problema;

Planejamento;

Desenvolvimento do Rétulo Geral e Nutricional;

Concluséo da pratica profissional.

PRATICA I11: PLANEJAMENTO DE ESPACOS FISICOS DE UNIDADES DE

PANIFICACAO;

Apresentacédo da situagdo problema;
Planejamento;

e Desenvolvimento do Layout funcional de uma Unidade de
Panificacéo;

e Concluséo da pratica profissional.

PRATICA IV: DOCUMENTOS GERENCIAIS DO CONTROLE DE
QUALIDADE;

4.1. Apresentacdo da situacdo problema;

4.2. Planejamento;

4.3. Desenvolvimento dos Documentos Gerenciais de Controle de Qualidade
(Manual de BPF; POPs; etc.);

4.4. Conclusdo da pratica profissional.

PRATICA V: Treinamento de Manipuladores de Alimentos;

5.1. Apresentacdo da situacdo-problema;

5.2. Planejamento;

5.3. Desenvolvimento de Treinamento para Manipuladores de Alimentos;

5.4. Concluséo da pratica profissional.

METODOLOGIA DE ENSINO

A Prética Profissional sera realizada por meio da proposta de um projeto a ser realizado em grupo,
ou individual, o qual devera incluir duas ou mais praticas listadas no conteddo programatico da
disciplina, a fim de aplicar a multidisciplinaridade pratica dos conteddos. As aulas serdo
organizadas por meio de encontros semanais onde o docente orientard e acompanhara o
planejamento e a execucdo dos eventos/atividades/experimentos/projetos que serdo desenvolvidos
pelos estudantes e estimulard as discussdes, sugestdes, resolucdo de problemas, trabalho em
equipe, etc. As praticas poderdo ser realizadas nas dependéncias do IFCE, laboratorios, areas
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externas ao campus, empresas ou parceiros. Esta prevista a realizacdo de uma visita técnica que
complementara a vivéncia profissional.

RECURSQOS

Salas de aula, lousa, pincel de diferentes cores, projetores, laboratério de informatica, notebooks,
projetores, veiculos para transporte de pessoal e equipamentos, equipamentos de laboratorio,
laboratdrios especificos, de informatica ou afins.

AVALIACAO

A avaliacdo serd diagndstica, processual e formativa, considerando os aspectos quantitativos e
qualitativos, conforme prescreve o Regulamento da Organizacdo Didéatica do IFCE. Para isso, 0s
critérios de avaliacdo serdo os seguintes: nivel de participacdo, engajamento, proatividade,
inovacdo, trabalho em equipe, cumprimento de prazos, perfil de lideranca, nivel de desempenho
nas atividades desenvolvidas, dominio de fundamentos técnicos e cientificos. Os critérios
qualitativos poderdo ser quantificados e transformados em notas para cada critério, ou uma
ponderacdo entre todas as notas. O docente solicitara ainda a escrita de relatorios individuais de
trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, S. C. R. Como montar e administrar uma padaria. Vigosa, MG: CPT, 2006. 222
p. (Série Panificacdo e Confeitaria).

FONSECA, A. L. Seguranca alimentar em padarias. Vicosa, MG: CPT, 2006. 178 p. (Série
Panificagéo e Confeitaria).

MARTENS, I. S. H. Panificacdo: da moagem do gréo ao pao assado. Barueri, SP: Manole,
2021. 184 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia. Artmed, 2010.
320p.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagédo. Barueri, SP: Manole, 2009. 418 p.

PAYNE-PALACIO, J..; THEIS, M. Gestao de negocios em alimentac6a: principios e
praticas. Barueri, SP: Manole, 2014. 584 p.

PEREIRA, L.; SILVA, G.C; PINHEIRO, A. N. Alimentos seguros: Higiene e controles em
cozinhas e ambientes de manipulacéo. Rio de Janeiro: Senac nacional, 2010.96p.

SANT’ANA, H. M. P. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacéo e nutrigao.
Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2012. 304 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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_ DIRETORIA DE ENSINO B
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM APANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EDUCACAO FISICA (Optativa)

Cadigo: SPANIF020

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 10h CH Pratica: 30h
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Constitui pré-requisitos para:
Semestre: Optativa

Nivel: Técnico

EMENTA

Conhecimentos sobre o corpo e atividade fisica, estilo de vida ativo e sua relacdo com a satde
integral. Préaticas da cultura corporal brasileira e da humanidade. Vivéncias de atividades
fisicas na natureza, atividades fisicas adaptadas e esportes paraolimpicos. Reflexes sobre
questdes socioculturais que envolvam a totalidade do corpo na sociedade atual,
transversalizado com as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) para Educagdo das
RelagGes Etnico-Raciais e Ensino da Historia e da Cultura Afro-brasileira, Africana e Indigena,
Educacdo Ambiental e Educagdo em Direitos Humanos.

OBJETIVOS

e Vivenciar praticas da cultura corporal em alternativa ao que foi anteriormente
vivenciado na educacéo fisica escolar.

e Reconhecer os beneficios da pratica de atividade fisica e esportiva relacionadas a
salde integral do ser humano;

e Refletir sobre o corpo em sua totalidade pela observacédo da agéo/ reflexdo/acédo
em sala de aula e nas atividades propostas durante o semestre letivo.

e Discutir tematicas socioculturais urgentes requeridas para o pleno exercicio da
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cidadania.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - CONCEITO DE CULTURA CORPORAL E OS TEMAS A ESTAS
PERTINENTES
o Compreensdo sobre as vivéncias dos estudantes e suas praticas dos temas/contetdos
da cultura corporal na educacéo fisica escolar;
« Conceituacdo sobre cultura corporal e descri¢do dos temas/contetidos que a compdem;
o Histdria da cultura corporal brasileira e da humanidade;
o Proposicbes para construcdo dos temas/contedidos da cultura corporal a serem
estudados durante o curso.
UNIDADE 2 - JOGOS E BRINCADEIRAS
o Discussdes gerais sobre o tema/conteudo;
e O que é jogo e seu entendimento epistemoldgico;
e Tipos de jogos;
« Prética de jogos e brincadeiras populares e/ou tradicionais;
o Construcdo/criacdo de brinquedo.
UNIDADE 3 - ESPORTES
o Discussdes gerais sobre o tema/contedo;
« Préticas esportivas ndo convencionais ou pouco conhecida pela comunidade discente;
« Significado e praticas dos Jogos Olimpicos e Paralimpicos.
 Préticas esportivas de culturas tradicionais e contemporaneos.
UNIDADE 4 — VIVENCIAS CORPORAIS ALTERNATIVAS
e Viveéncias e praticas de atividades corporais fora do espago-tempo cotidiano do ginasio
poliesportivo do campus como: Tai-chi, Yoga, Breakdance, Circo, Teatro, Corrida de

orientacdo, Ecotrilhas, atividades fisicas adaptadas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Planejamento e execucdo de atividades fisicas e esportivas no ginasio poliesportivo do
campus a partir da compreenséo das vivéncias da cultural corporal que os estudantes trazem
de conhecimento significativo, a partir dos contetdos tratados na unidade 1, possibilitando
a organizacao de vivéncias tedricas e préaticas sobre os temas/ contetdos da cultura corporal

descritos nas demais unidades do programa.
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Utilizacdo de métodos para ensino-aprendizagem na educacdo fisica escolar como: o
descobrimento guiado, a observacéo-demostracdo-execucdo-reflexdo, assim como o jogo
para além de contetdo, apresentam-se como metodologia as vivéncias das unidades 2, 3 e
4.

Soma-se o referencial teérico — metodologico da Pretagogia para implementacdo das DCNs
para a Educacéo as Relacdes Etnico-raciais e Ensino de Historia e Cultura Africana, Afro-
brasileira e Indigenas, DCNs para Educacdo Ambiental e DCNs para Educagdo em Direitos

Humanos.

Producdo de trabalhos académicos escritos e/ou praticos, desenvolvidos de forma individual,

duplas, trios ou coletivamente, utilizando-se de metodologia cientifica e inovacao.

A UNIDADE 4 organiza-se de forma integradora com as demais unidades do programa de
estudos, propostas como praticas corporais alternativas ndo vivenciadas na educacdo fisica
escolar pelos estudantes e, possibilitadas mediante aulas de campo ou parcerias

institucionais e profissionais a serem realizadas no préprio campus.

RECURSOS

Ginéasio poliesportivo do campus como laboratorio de préaticas corporais, adicionado dos
equipamentos e materiais didatico - pedagdgicos do setor esportivo do campus.

Recursos didaticos basicos para ensino-aprendizagem em sala de aula convencional, como:
quadro branco, apagador, pincel, notebook, projetor multimidia.

Ferramentas para educacao disponiveis no Google (e-mail institucional) sob orientacdo do
docente, auxiliado destes recursos digitais para mediacdo dos conteldos praticados nas
atividades presenciais.

Materiais reciclaveis e instrumentos de transformac6es destes materiais em brinquedos.

AVALIACAO

AvaliacOes estardo pautadas nas dimensdes processual e continua, compreendendo as
individualidades de conhecimentos significativos que os discentes trazem da educacéo fisica
escolar.

Neste sentido, sera realizada uma avalia¢ao diagnostica no inicio do semestre letivo, mediante
levantamento de informacGes sobre as praticas corporais possibilitadas na educacéo fisica

escolar, assim como as vivéncias da cultura corporal coletiva dos discentes, tomado como
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ponto de partida para aprofundamento sobre os temas/contetidos da cultura corporal que 0s
mesmos trazem como conhecimento significativo.

Avaliacdes processuais efetuadas em etapas/periodos conforme controle/sistema académico e
quantificadas em notas, no sentido de compreender as individualidades discentes no
aprofundamento sobre os temas/contetdos da cultura corporal, a partir de suas vivéncias de
atividades fisicas na infancia e préaticas da cultura corporal na educacéo fisica escolar.
Continuidade do processo avaliativo da-se na participagdo por parte dos discentes, nas
atividades praticas propostas, assim como suas compreensdes sobre o processo de ensino-
aprendizagem a partir das intervencdes orais e demonstracdes praticas sobre o0s
temas/contetdos propostos.

Os instrumentos avaliativos utilizados serdo atividades teodricas e préaticas, relatorios,
confeccdo de brinquedo, avaliacBes escritas e orais, assiduidade (frequéncia em aula),
confeccdo de trabalhos académicos.

Autoavaliacdo para que os discentes possam refletir e qualificar seu desenvolvimento no
ensino-aprendizagem de praticas corporais vivenciadas na disciplina, a partir dos

conhecimentos significativos de sua cultural corporal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. KUNZ, Eleonor. Transformacéo didatico-pedagogica do esporte. 9. ed. ljui:
UNIJUI, 2020.

2. FECHINE, A. B. R. (Org.) ...[et al.]. Politica e cultura em educacéo fisica,
esporte e lazer. Fortaleza: IFCE, 2020.

3. FECHINE, A. B. R. (Org.) ...[et al.]. Formacdo e praticas pedagbgicas em
educacdo fisica, esporte e lazer. Fortaleza: IFCE, 2020.

4. KISHIMOTO, T. M.; SANTOS, M. W. (Orgs.). Jogos e brincadeiras: tempos,
espacos e diversidade (pesquisas em educacao). S&o Paulo: Cortez, 2016.

5. PAPALEA, D. E.; FELDMAN, R. D. Desenvolvimento Humano. 12. ed. Porto
Alegre: AMCH, 2013.

6. DEMO, Pedro. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Atlas,
2011.

7. MACHADO, C. E. D; LORAS, A. B. Genios da humanidade: ciéncia
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tecnologia e inovagao africana e afrodescencente. Sdo Paulo : DBA, 2017.

8. COELHO, W. N. B.; OLIVEIRA, J. M. Estudos Sobre Relagdes étnico-

Raciais e Educacdo no Brasil. Sdo Paulo: LF, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Livros que se encontram na http://biblioteca.ifce.edu.br/

1. MEDINA, J. P. S.; HUNGARO, E. M.; ANJOS, R.; BRACHT, V. (colabs.) A
educacao fisica cuida do corpo... e “mente”: novas contradigdes e desafios do

século XXI. Campinas, SP: Papirus, 2017.

2. MOREIRA, Wagner Wey (ORG). Educacédo Fisica & esportes: perspectivas

para o século XXI. Campinas: Papirus, 2014.

3. DAOLIO, Jocimar. Educacéo fisica e o conceito de cultura: polémicas do

nosso tempo. Campinas: Autores associados, 2018.

4. CAPRARO, A. M.; SOUZA, M. T. O. Educacdo fisica, esportes e corpo: uma

viagem pela histdria. Curitiba: Intersaberes, 2017.

5. MELLO, M. T.; FILHO, C. W. O. Esportes paralimpicos. Sdo Paulo: Atheneu,
2012,

6. PEREIRA, A. S. M. Préticas corporais indigenas: jogos, brincadeiras e lutas
paraaimplementacdo da lei n® 11.645/08 na educacao fisica escolar. Colecdo
mulheres na ciéncia. Volume 2. Fortaleza: Alias, 2021. Disponivel em:
https://ifce.edu.br/prpi/praticas-corporais-indigenas

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LIBRAS (Optativa)

Codigo: SPANIF021

Carga Horaria Total: 40h CH Teorica: 30h CH Pratica: 10h

CH - Prética como Componente Curricular

do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: Optativa
Nivel: Técnico
EMENTA

Conhecimento dos aspectos linguisticos da Linguagem Brasileira de Sinais (LIBRAS);
Historia das comunidades surdas, da cultura e das identidades surdas; Ensino basico da
Linguagem Brasileira de Sinais (LIBRAS); Politicas Linguisticas e Educacionais para

Surdos.

OBJETIVOS

e Entender o desenvolvimento dos aspectos linguisticos no decorrer da historia;
e Entender as peculiaridades linguisticas da Linguagem Brasileira de Sinais;

e Distinguir os sinais utilizados e sua compreenséo basica.

PROGRAMA

e UNIDADE | - ALFABETO MANUAL E DATILOLOGIA,

e UNIDADE Il - LEGISLACAO: ACESSIBILIDADE, RECONHECIMENTO DA
LIBRAS, INCLUSAO E OS DIREITOS DA PESSOA SURDA;

e UNIDADE IlI- EDUCACAO DO SURDO NO BRASIL E NO MUNDO;
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e UNIDADE IV - CULTURA E COMUNIDADE SURDAS;

e UNIDADE V- LINGUISTICA DA LIBRAS;

e UNIDADE VI - PAPEL DO PROFESSOR E DO INTERPRETE NO USO DA
LIBRAS E SUA FORMACAO;

e UNIDADE VII- VOCABULARIO BASICO.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas Expositivas do contetido abordando os aspectos linguisticos da Linguagem Brasileira
de Sinais (LIBRAS), bem como, a histdria das comunidades, culturas surdas e politicas
Linguisticas e educacionais para surdos. As aulas serdo exemplificadas e ilustradas através
de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando dispositivo de apresentacdo multimidia e
quadro branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados envolvendo os topicos abordados
em sala; Execucdo de atividades de resolucdo de problemas tedricos de situacoes referentes
ao estudo, visando a integracdo ativa e dindmica do discente.

RECURSOS

Como recursos didaticos serdo utilizados o quadro branco, apagador, pincel, apontador,
notebook e projetor de slides. Poderdo também ainda ser utilizados: Objetos de

Aprendizagem (OA), imagens, videos, softwares e animacdes.

AVALIACAO

e Auvaliacdo atraves de prova escrita do contetdo ministrado
e Anadlise da forma de apresentacdo e capacidade de sintese dos estudantes através de
seminarios tematicos

e Auvaliacgdo de trabalhos préticos realizados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, E.C. et al. Atividades ilustradas em sinais da libras. 22 Ed. Rio de Janeiro:
Revinter, 2013.

CAPOVILLA, F.C. et al. Novo Deit-libras: dicionario enciclopédico ilustrado trilingue
da lingua de sinais brasileira, baseado em linguistica e neurociéncias cognitivas. Sdo
Paulo: EDUSP, 2015.

GESSER, A. Libras? Que lingua é essa?: crencgas e preconceitos em torno da lingua de
sinais e da realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009
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QUADROS, R.M. Educacao de surdos: a aquisi¢do da linguagem. Porto Alegre: ArtMed,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPOVILLA, F.C. e RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o
mundo do surdo em libras - artes e cultura, esportes e lazer. Sdo Paulo: Edusp, 2011.

CAPOVILLA, F.C.; RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o
mundo do surdo em libras: famila e relag6es familiares e casa. Sdo Paulo: Edusp, 2009.

ESTELITA, M. Elis — Escrita das Linguas de Sinais. Petropolis: Arara Azul, 2000.

GESSER, A. O Ouvinte e a surdez: sobre ensinar e aprender a libras. Sdo Paulo:
Parabola, 2012.

SACKS, O. Vendo Vozes — Uma viagem ao mundo dos surdos. Sao Paulo: Companhia de
Bolso, 2015.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EDUCACAO MUSICAL (Optativa)

Codigo: SPANIF022

Carga Horaria Total: 40h CH Teorica: 30h  CH Pratica: 10h

CH - Prética como Componente Curricular

do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: Optativa
Nivel: Técnico/ Médio
EMENTA

A disciplina procura elucidar a importancia da linguagem musical como instrumento de
participacdo politica, social e cultural, tratando de fundamentos conceituais da masica como
recursos de informacgéo, comunicacéo e interpretacdo. Estrutura camadas de conscientizagdo

contempladas pela apreciacao, reflexdo e pratica musical.

OBJETIVOS

e Estimular a sensibilidade, o fazer coletivo e o respeito as diferencas sejam elas
culturais, de género, raca ou classe social contribuindo para a formacéo de cidad&os
cultos e conscientes de seu papel social.

e Apreciar producdes musicais desenvolvendo tanto a fungdo quanto a analise estética,
compreendendo os critérios culturalmente constituidos de legitimacdo artistica.

e Fazer interpretacGes e didlogos com valores, conceitos e realidade, tanto dos criadores

como dos receptores engquanto apreciadores da expressao musical.
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e Incorporar do ponto de vista técnico, formal, material e sensivel elementos como estilo,
forma, motivo, andamento, textura, timbre, dindmica, entre outros.

PROGRAMA

UNIDADE I. CONCEITO DE MUSICA — REFLEXOES.
e A construcdo socio-cultural
e Musica e funcionalidade
e A midia e sua influéncia na formag&o do gosto musical
UNIDADE II. A MUSICA NAS VARIAS CULTURAS.
e A sonoridade oriental
e A tradicdo ocidental
e Principais influéncias étnicas na formacgao da musica brasileira
UNIDADE I1l. MUSICA BRASILEIRA E SUA DIVERSIDADE.
e ETNO (a masica de tradicdo oral)
e POPULAR (a musica midiatizada)
e ERUDITA (a masica nacionalista)
UNIDADE IV. Aspectos constituintes da Musica.
e PARAMETROS - altura, duracio, intensidade e timbre
e ELEMENTOS BASICOS — melodia, harmonia e ritmo
e ESTRUTURA — partes da composi¢ao musical
UNIDADE V. CODIFICAQAO DO MATERIAL MUSICAL.
e Notacdo musical experimental

e Notacdo musical tradicional

METODOLOGIA DE ENSINO

Desenvolve-se em trés perspectivas — reflexdo, observacgéo e realizacéo.

Aulas expositivas para abertura de dialogos criticos seguidos de estudo dirigido de
textos;

Apreciacdo orientada de material didaticamente selecionado em audio e video;

Praticas vocais e corporais dos elementos musicais.

RECURSOS
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Como recursos poderéo ser utilizados: Quadro branco, pincel, Computador, Datashow,

aparelhos de som e audio, instrumentos musicais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avalia¢do, como atividades tedricas e praticas, deixando sempre claros 0s
seus objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno nas atividades propostas;

- Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e
cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BENNETT, R. Uma breve historia da musica. 1986. Jorge Zahar.
MED, B. Teoria da musica. 2012. MUSIMED. 42 ed.

SEVERIANO, J. Uma histéria da musica popular brasileira — Das origens a
modernidade. 2008. Editora 34.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, M. de. Ensaio sobre a musica brasileira. 32 ed. Sdo Paulo: Vila Rica; Brasilia:
INL, 1972.

BENNETT, R . Instrumentos da orquestra. 2012. Zahar. 22 ed.
MATEIRO, T. (org). Pedagogias Em Educac¢éao Musical. 2010.
SHAFER, R. M. O ouvido Pensante. 2013. UNESP. 32 ed.

TINHORAO, J. R. Os Sons dos negros no Brasil: cantos, dancas, folguedos — origens.
Séo Paulo: Editora 34, 2008.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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ANEXO Il - PLANO DE TRANSICAO DE MATRIZ CURRICULAR
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
CAMPUS DE SOBRAL

PLANO DE TRANSICAO DE MATRIZ CURRICULAR

Processo: Analise n°:

Curso: Técnico em Panificacdo

Semestre de Inicio da Transicdo Curricular: 2024.1

CHECKLIST

Antes de elaborar o Plano de Transi¢do Curricular, favor responder aos itens que
se seguem com base na realidade do curso em processo de mudanga de matriz:

1. Quantos estudantes estdo vinculados a matriz curricular vigente?

240 estudantes.

2. Quantos e quais semestres foram ofertados na matriz curricular vigente até o
momento?

Até o semestre de 2023.2 foram ofertados 28 semestres.

3. Existe possibilidade de realizar equivaléncia entre a matriz curricular vigente
e a hova matriz proposta?

()Sim (X)) Parcialmente () Néo

4. A alteracgdo ocorrera em componentes curriculares:

() ainda néo ofertados ( X) ofertados e cursados
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5. Em relacdo aos componentes ofertados e cursados, existe equivaléncia destes
com 0s NovVos componentes curriculares?

( )Sim ( X') Parcialmente () Néo

6. Caso a matriz seja “parcialmente equivalente” ou “nao equivalente”, o campus
ofertard mais de uma matriz?

(X)Sim ( )Naéo

7. Caso a matriz curricular seja “parcialmente equivalente” ou “nao equivalente”
e 0 curso venha a ofertar apenas uma matriz, foi realizado, por meio da assinatura de
termo de ciéncia, um acordo formal com os estudantes matriculados* em que estes
aceitam migrar para a nova matriz? (exceto estudantes em situagdo de trancamento). [NO
CASO DE ALUNOS MENORES, OS PAIS OU RESPONSAVEIS SAO CHAMADOS PARA
ESTA ASSINATURA]

(X) Sim () Néo

8. Caso a matriz seja parcialmente equivalente, quantos e quais componentes
curriculares deverdo ser cursados pelos estudantes, além dos ja definidos na matriz
vigente?

SPANIF004- Quimica dos Alimentos- 40h/a- Sl

SPANIF010 - Seguranca dos Alimentos e Higienizagdo na Panificagdo — 80 h/a —
SlI;

SPANIF012 - Seguranca do Trabalho — 40h/a — Sl

SPANIF014 - Técnicas de Confeitaria — 80h/a — S|

SPANIFOQ19 - Préaticas Profissionais Supervisionadas —40h/a — Sll|
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Curso Técnico em Panificacdo — Campus | Curso Técnico em Panificagcdo — Campus
de Sobral
de Sobral
NOVA MATRIZ PROPOSTA - A MATRIZ
PARTIR DE 2024.1 ATUAL
DISCIPLINAS DISCIPLINA EQUIVALENTE
Cadigo Nome C. [Semestr| Cddigo Nome C. H. |Semestr
H. e e
SPANIF001 Matematica 40| SI |SPANIF001|Matematica 80 Sl
SPANIF002 Portugués 40| SI |SPANIF002 Portugués 80 Sl
SPANIF003 (Gestio Ambiental [40| SI |SPANIFo1g|EdUcaca0 40 | s
Ambiental
SPANIF004[u!MIca ®gpl oo | T
qllmentos -
SPANIFO0sElCa € Relagdes 5| o Iopan poog[REla0es | g | gy
Interpessoais Interpessoais
SPANIE006 Infrae_strutura de ol g |
Padarias -
SPANIFQ7 [ Ntrodugdo 460/ SI |SPANIFO06 Panificacio| | 80 | Sl
Panificacéo
-------------------- SPANIF004 Quimica 60 SI
-------------------- SPANIF003|Inglés 60 SI
-------------------- SPANIF005 [Fisica 60 Sl
"""""""""" spANIFoo7[nformatica | gq | gy,
Basica
-------------------- Estrutura fisical
SPANIF012 funcional de| 20 Sl
padaria
SPANIF00g]! éenicas deg0| Sl |SPANIFOL3Panificagio Il | 80 | SIIl
Panificacéo
Analise
SPANIF009/Andlise Sensorial 40| SII |SPANIFor1SeNsom@l | 4g | gy
aplicada a
panificacdo
Seguranca dos
SPANIForofimentos &gyl gy | T
Higienizacdo  na -
Panificacéo
Métodos
Basicos em
Sl |SPANIF009|Microbiologia | 40 Sl
Analise de aplicados a
SPANIFOLL Alimentos 80 panificacdo
Métodos
SII |[SPANIF010 Bésicos em| 40 Sl
analises Fisico-
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Quimicas
aplicados a
panificacdo
spANIFoL2feOUranGa o0 gy
Trabalho
SPANIFOL3[NUIMIGE0 — Parg 4o | gy |spaNIFo14 NS0 em g o
Panificacéo panificacdo
SPANIFo14[TECNICaS —degyl gy ||
Confeitaria
Panificacédo
SPANIFQ15 [ Restricoes 40| SIII |SPANIFO15[P™  PeSS0aS 0 1 o
alimentares com restricdes
alimentares
Controle de
Controle de Qualidade em
SPANIF016 Qualidade 80| SlHII |SPANIF016 Produtos de 60 SII
Panificacdo
Embalagem e 5_mb_agage~m, Sl
Armazenamento de Istribuicao e
SPANIF017 40| Sl |SPANIF017 venda de| 40
produtos
e produtos
panificaveis e o
panificaveis
x . Gestéo
SPANIF018 Gestdo empresarial| 40| SIII |[SPANIF019 . 60 Sl
empresarial
Préaticas Estadio
SPANIF019 Profissionais 40| SIHII |SPANIF021 ag Sl
. supervisionado
Supervisionadas
---------------- SPANIF020 | "0 20 | sm

integrador
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RESUMO DO PROCESSO DE TRANSICAO CURRICULAR

Ap0s o inicio da oferta da nova matriz do curso técnico subsequente em Panificacéo,
a entrada de estudantes na matriz anterior no curso técnico em Panificacdo sera cancelada. Os
alunos matriculados na matriz vigente antes de 2024.1 deverdo migrar para a nova matriz, como
acordado em assembleia entre os alunos, a coordenacéo e a Dire¢do de Ensino do Campus. Os
estudantes deverdo assinar o Termo de Ciéncia e Adesdao a Nova Matriz Curricular (anexo Il11).

Casos especificos de alunos que nédo assinarem o Termo de Ciéncia e Adesdo a Nova
Matriz Curricular, subentende-se que estes escolheram permanecer na matriz anterior. Nestes
casos, a oferta de novas disciplinas da matriz anterior estara condicionada a dois fatores:
Existéncia de horarios vagos na nova matriz, que permita encaixar alguma disciplina da matriz
anterior; e a disponibilidade de Docente com carga horéaria disponivel para atender aquela
disciplina. Assim, caberd a coordenacdo do Curso avaliar se sera ou nao possivel ofertar
disciplinas da matriz anterior no semestre vigente.

A partir do semestre 2024.1, quando a nova matriz proposta entrar em vigor, os alunos
matriculados no curso técnico em Panificagio na matriz vigente poderdo solicitar
aproveitamento das disciplinas ja cursadas utilizando a matriz de transi¢do que consta na tabela
de equivaléncia deste PPC.

Os alunos que tiverem cursado até o primeiro semestre letivo completo, poderao
aproveitar as disciplinas SPANIF001, SPANIF002. Deverdo cursar as disciplinas SPANIF004,
SPANIF005, SPANIF006 e SPANIF007 do primeiro semestre da nova matriz, bem como 0s
demais semestres letivos que se seguem, Sll e S, incluindo a disciplina obrigatoria de Praticas
Profissionais SPANIF019.

Os alunos que tiverem cursado até o segundo semestre letivo completo, poderao
aproveitar todas as disciplinas do primeiro semestre, (com excecGes de SPANIF003,
SPANIF004 e SPANIF006, bem como aproveitardo as disciplinas do segundo semestre:
SPANIF009 e SPANIF011. Deverdo cursar as disciplinas SPANIF008, SPANIF010 e
SPANIF012 e SPANIF013, bem como todas do terceiro semestre, incluindo a disciplina
obrigatéria de Préaticas Profissionais (SPANIF019).

Os alunos que tiverem cursado e concluido o terceiro semestre letivo completo, se
decidirem migrar para a nova matriz, poderdo aproveitar todas as disciplinas do primeiro
semestre (exceto SPANIF004 e SPANIF006, que ndo possuem equivaléncias), todas do

segundo semestre (exceto a disciplina SPANIF0O10 e SPANIF012, que ndo possuem
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equivaléncias), todas as disciplinas do terceiro semestre (exceto as disciplinas SPANIF014 e
SPANIF019).

No caso especifico de alunos que ja integralizaram todas as disciplinas da matriz
anterior, e constam como concludentes, restando apenas o estdgio curricular obrigatorio,
poderéo decidir a qualquer tempo, se querem migrar para a nova matriz, assinando o Termo de
Ciéncia e Adesdo a Nova Matriz Curricular (anexo Il1), e encaminhando para a Coordenacéo
do Curso, devendo cursar todas as disciplinas que ndo possuem equivaléncia (SPANIF004,
SPANIF006, SPANIF010, SPANIF012, SPANIF014 e SPANIF019). Caso ele ndo se
manifeste, devera realizar o Estagio Curricular Obrigatdrio, com 300 horas minimas, exigido

pela matriz anterior.

Assinatura do(a) Coordenador(a) Técnico-Pedagdgico(a)
do IFCE Campus Sobral

Assinatura do(a) Coordenador(a) do Curso Técnico em Panificagdo
do IFCE Campus Sobral

Assinatura do(a) Diretor(a) de Ensino
do IFCE Campus Sobral
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ANEXO Il - TERMO DE CIENCIA E ADESAO A NOVA MATRIZ CURRICULAR
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
CAMPUS DE SOBRAL

TERMO DE CIENCIA E ADESAO A NOVA MATRIZ CURRICULAR

Eu, . matricula numero

, venho requisitar a minha adesdo a nova matriz curricular

do curso de Técnico em Panificacdo, em vigor a partir do semestre 2024.1.

Declaro que esta adesédo esta sendo realizada por livre e espontanea vontade e que estou ciente
das mudancas realizadas na nova matriz curricular. Declaro que estou ciente de que precisarei
cursar todos 0os componentes curriculares obrigatorios da nova matriz que ndo puderam ser

aproveitados da matriz antiga.

Sobral, de de 2023.

Assinatura



