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PROPOSTA DE ALINHAMENTO DE MATRIZ CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM
PANIFICACAO - CCTP-SOB

Esta proposta trata do alinhamento da matriz curricular dos cursos Técnicos Subsequentes
em Panifica¢do do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, tendo por base a
NOTA TECNICA N° 2/2018/PROEN/REITORIA, processo 23257.001928/2021-38.

Seguindo as orientacdes da referida Nota e levando-se em consideragcdo a carga horaria
minima (800h) para o curso de Técnico em Panificagdo prevista no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos,
4a Edicao (2020), convencionou-se alinhar o total de 700h (hora/aula), sendo 660h de disciplinas e
40h de praticas profissionais supervisionadas, perfazendo 87,5% de alinhamento, entre todos os
cursos Técnicos Subsequentes em Panificagdo ofertados no IFCE, considerando a hora-aula corresponde a
60 minutos.

Seguindo as orientagdes da Nota Técnica N° 2/2018/PROEN/REITORIA ¢ da Resolugao N°
11, de 21 de fevereiro de 2022, que aprova a normatizagdo da Pratica Profissional Supervisionada (PPS),
fica definido que a carga horaria de PPS devera ser de 40h e a mesma devera estar prevista no Projeto
Pedagodgico do Curso (PPC) e que a mesma ser realizada ao longo do percurso formativo do estudante. As
atividades a serem desenvolvidas como PPS serdo planejadas, definidas e como carga horaria discriminada
no PPC, tendo como base a articulagdao entre os conhecimentos construidos nas disciplinas, o mundo do
trabalho e o contexto social.

A seguir, apresenta-se a matriz minima alinhada de 660h a ser ofertada em todos os campi
do IFCE para os cursos Técnicos Subsequentes em Panificagdo:

Carga Horaria | C.H. C.H.
DISCIPLINAS ALINHADAS ( C.I-%.) Toorica | Pratica
PORTUGUES 40 40 -
ETICA E RELACOES INTERPESSOAIS 40 40 -
QUIMICA DOS ALIMENTOS 40 40 -
ANALISE DE ALIMENTOS 80 40 40
ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 40 20 20
SEGURANCA DOS ALIMENTOS E HIGIENIZACAO NA PANIFICACAO | 80 60 20
CONTROLE DE QUALIDADE 80 60 20
INTRODUCAO A PANIFICACAO 60 40 20
TECNICAS DE PANIFICACAO 80 40 40
TECNICAS DE CONFEITARIA 80 40 40
INFRAESTRUTURA DE PADARIAS 40 40 -
Carga Hordria de Disciplinas Alinhadas 660 460 200

O Programa de Unidade Didatica, das disciplinas acima listadas, devera conter em suas ementas os conteudos

propostos nas tabelas a seguir:

MATRIZ ALINHADA CURSO SUBSEQUENTE TECNICO EM PANIFICACAO

DISCIPLINAS C.H. EMENTA ALINHADA

PORTUGUES 40 | Linguagem verbal e ndo verbal; Compreensdo e Producao textuais; Elementos
da textualidade: coesdo e coeréncia; Aspectos gramaticais da lingua portuguesa;
Géneros textuais; Abordagem a historia e cultura afro-brasileira sob a
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perspectiva da relacdo entre a lingua portuguesa no Brasil e nos demais paises
africanos
ETICA E RELA COES ‘ Fugdamentos da Ftlc:a e.das rel.ag()'es 1nterpessqgls; Dlreltgs .humanos;
40 Diversidade e Relagdes étnico-raciais; Responsabilidade Social;Trabalho em
INTERPESSOAIS . .. . .
equipe; Comunicacdo interpessoal; Etica profissional.
Fundamentos da quimica do carbono; Agua nos alimentos; Carboidratos nos
QUIMICA DOS 40 alimentos; Proteinas nos alimentos; Lipidios nos alimentos; Vitaminas e
ALIMENTOS minerais; Transformagdes quimicas e fisicas associadas as condigdes inerentes
ao processamento e armazenamento dos alimentos.
Normas de trabalho no laboratério; Métodos de coleta, amostragem e preparo
ANALISE DE 20 de amostras; Metodologia de determinagdo da composigdo centesimal e valor
ALIMENTOS nutricional dos alimentos; Metodologias de determinag¢ao microbioldgica dos
alimentos; Legislacao.
ANALISE SENSORIAL DE F}lpdamento§ basqu da anahse’sensorlal de a‘lll‘meptos.; C.onc.hc;oes para a
40 analise sensorial de alimentos; Métodos sensoriais discriminativos; Métodos
ALIMENTOS .. . . .. .
sensoriais descritivos; Métodos sensoriais afetivos.
Fundamentos da microbiologia; Introducdo a seguranca dos alimentos; Fontes
SEGURANCA DOS de contam1nac;ap§ Fatores que afeta.n} o de{senYolYlmentf) dos mlcrorgamsmos;.
Doengas transmitidas por alimentos: intoxicacao, infec¢@o e surtos alimentares;
ALIMENTOS E ~ A . L .
~ 80 Atuacdo da Vigilancia sanitaria na fiscalizagdo e seguranca dos alimentos;
HIGIENIZACAO NA LS e .. , .
% Higienizagdo: limpeza e sanitizacdo; Higiene e satide dos manipuladores de
PANIFICACAO . Stind . ) vacor _
alimentos; Higiene nos ambientes de processamento de alimentos; Sanitizantes;
Qualidade da agua; Legislacao.
CONTROLE DE Prmgpps gerais do cF)ntrole de’ quahdade; chapa~s opera01'0na1’s €o control; de
QUALIDADE 80 | qualidade; Sistema 5S; Boas Praticas de Fabricacdo (BPF); Analises de Perigo e
pontos criticos de controle (APPCC); Auditorias de qualidade.
Histoéria da Panificagdo; Caracterizacdo de cereais; Processamento industrial do
INTRODUCAO A t.rlgo; Comp051.gz.10 da farinha; Prmmpa.ls matérias-primas e 1ngre.dler}tes
PANIFICACAO 60 enriquecedores utilizados em panificacdo; Melhoradores de massas; Métodos
de Panificacdo (fermentacdo); Produtos da panificacdo e legislagdo (Massas,
paes, biscoito e pizzas).
Meétodos e processos de panificagdo; Equipamentos; Aditivos utilizados na
TECNICAS DE 20 panificacao;
PANIFICACAO Medidas e equivaléncias (padronizagdo de formulagdes); Calculo de produgao;
Reconstrucdo de massas; Massas congeladas; Avaliacdo qualidade dos paes;
Historico da confeitaria; Principais matérias-primas utilizadas na confeitaria;
TECNICAS DE 20 Mise en place: Técnicas de preparo de massas; Tipos e técnicas de montagem e
CONFEITARIA decoragao de bolos ¢ tortas; Caldas, cremes, recheios e coberturas;
Chocolataria; Produgdo de gelados;
Tipos de padarias e analise de mercado; Planejamento estratégico; Aspectos da
INFRAESTRUTURA DE Legislagdo vigente aplicados em un1dgd§s pan~1ﬁcad0ras'; Aspectos Flnangelros
40 para abertura de uma padaria; Administragdo e planejamento de padaria;
PADARIAS .
Marketing.

Além das disciplinas alinhadas obrigatérias para o curso, os campi, conforme o Manual de
Elaboracao de Projetos Pedagogicos dos Cursos do Instituto Federal do Ceara, devem ofertar componentes
curriculares optativos nas areas de Libras, Artes e Educacio Fisica.

Diante do exposto, cabe destacar que os conteudos pertinentes as politicas de educacdo
ambiental serdo abordados em disciplina propria, que ndo se encontra no alinhamento, mas que sera
ofertada nas matrizes curriculares dos Campus Sobral e Limoeiro do Norte, respeitando as particularidades
de cada uma das regides os Campi se situam. As temadticas de educacdo do ensino de ética, direitos
humanos, educagao das relagdes étnico-raciais e historia e cultura africana, afro-brasileira e indigena serao

abordadas nas disciplinas de “Etica e Relagdes Interpessoais” e “Portugués®™ e/ou de maneira transversal
nas outras disciplinas, conforme organizacdo e planejamento do Projeto Pedagogico do Curso a critério
dos colegiados do curso Técnico Subsequente em Panificagdo de cada campus.

Participaram da elaboracao desta proposta:
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e (Coordenadoria de Curso Técnico em Panificagdo do Campus Sobral

e (Coordenadoria de Curso Técnico em Panificacdo do Campus Limoeiro do Norte

ATOS NORMATIVOS NACIONAIS ATINENTES AOS CURSOS TECNICOS DE NiVEL MEDIO
OFERTADOS NA FORMA SUBSEQUENTE

e Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as Diretrizes e Bases da Educagao Nacional
(LDB).

e Lein®11.741/2008. Altera dispositivos da Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as
diretrizes e bases da educacdo nacional, para redimensionar, institucionalizar e integrar as agdes da
educacao profissional técnica de nivel médio, da educagdo de jovens e adultos e da educagdo
profissional e tecnoldgica.

e Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para
a Educacdo Ambiental.

e Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece as Diretrizes Nacionais para a Educacao
em Direitos Humanos.

e Resolugdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e africana.

e Aplicacdo das Leis 10.639/03 e 11.645/2008 no curriculo - obrigatoriedade do ensino das tematicas de
Historia e Cultura afro-brasileira e Historia e Cultura Afro-brasileira e indigena.

¢ Resolugdo CNE/CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012 que define as diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

Artigo 12 Os cursos de Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio sao organizados por
eixos tecnologicos constantes do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, instituido e organizado pelo
Ministério da Educagdo ou em uma ou mais ocupagoes da Classificagdo Brasileira de Ocupagoes(CBO).

Artigo 13 A estruturagdo dos cursos da Educag¢do Profissional Técnica de Nivel Médio,
orientada pela concepgao de eixo tecnologico, implica considerar:

[-]

VI - fundamentos de empreendedorismo, cooperativismo, tecnologia da informagado,
legislagdo trabalhista, ética profissional, gestdo ambiental, seguranga do trabalho, gestdo da inovagdo e
iniciagdo cientifica, gestdo de pessoas e gestdo da qualidade social e ambiental do trabalho.

[-]

Artigo 20 Os planos de curso, coerentes com os respectivos projetos politico pedagogicos,
sdo submetidos a aprovagdo dos orgdos competentes dos correspondentes Sistemas de ensino, contendo
obrigatoriamente, no minimo:

Il - pratica profissional intrinseca ao curriculo, desenvolvida nos ambientes de
aprendizagem,

1V - estagio profissional supervisionado, em termos de pratica profissional em situagdo real
de trabalho,assumido como ato educativo da institui¢do educacional, quando previsto.
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Documento assinado eletronicamente por Carlos Eliardo Barros Cavalcante, Professor do Ensino
Basico, Técnico e Tecnoldégico, em 06/05/2024, as 10:24, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto
n® 8.539. de 8 de outubro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site
= https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?

acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0 informando o cédigo verificador 6135225 ¢ o
codigo CRC 17051488.
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