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1 - DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

Dados Gerais — Tipo:
( ) Bacharelado () Sequencial ( ) Licenciatura

( ) Curso Superior de Tecnologia ( ) Outros

Técnico: ( ) Integrado () Concomitante Interno () Concomitante

Externo (X) Subsequente ( ) Outros

Modalidade: (X) Presencial () a distancia

Denominacéo do Curso: CURSO DE EDUCACAO PROFISSIONAL DE
NIVEL TECNICO EM PANIFICAGAO E CONFEITARIA

Habilitac&o: Técnico em Panificagdo e Confeitaria

Local da Oferta: Campus Porto Alegre/IFRS — Rua Ramiro Barcelos,
27717.

Turno de Funcionamento: Tarde

NUumero de vagas: 32 vagas/ano

Periodicidade da oferta: Semestral

Carga Horéaria Total: 993,33h/r (833,33h/r tedrico praticas + estagio de

160h/r)
Tempo de Integralizag&o: 2 semestres
Mantida: IFRS

Data: Dezembro de 2011



2 — APRESENTACAO

A educacao tem por finalidade o pleno desenvolvimento do educando,
Seu preparo para o exercicio da cidadania e sua qualificacdo para o trabalho.
Nesse contexto a educacdo profissional oportuniza ao profissional de nivel
médio qualificacdo e atualizacdo, respeitando e valorizando sua experiéncia
extraescolar.

A area da Panificacdo e Confeitaria caracteriza-se pela transmissao de
conhecimentos de pai para filho, ou de profissional para profissional. Sendo
assim, a maioria dos profissionais dessa area possuem vasta experiéncia
profissional, mas nao teve oportunidade de complementar e/ou aprimorar seus
conhecimentos através de cursos de educacdo formal. Ainda deve-se
considerar que uma importante parcela de profissionais do setor que, atua na
informalidade, carecendo de subsidios que lhe déem seguranca e autonomia
para formalizar seu proprio negdcio.

Nesse contexto, o Instituto Federal do Rio Grande do Sul, a partir do
segundo semestre de 2010, oferece o Curso Técnico em Panificacdo e
Confeitaria, de acordo com a legislacdo da Educacao Profissional. Este curso
tem por objetivo propiciar a qualificacdo e atualizacdo dos conhecimentos
referentes a area de alimentos pertinentes a Panificacdo e Confeitaria, levando
em consideracdo os avancos tecnoldgicos, as mudancas e as exigéncias do
mercado de trabalho contemporaneo, bem como, a valorizagéo da experiéncia
profissional e contexto social do aluno, visando a formacdo de profissionais
critico-reflexivos, com autonomia para dar continuidade ao seu processo de
aprendizagem para promover mudancas econdmico-sociais no mundo do
trabalho.

Este curso esta estruturado em 2 (dois) semestres e mais um estagio
curricular, perfazendo um total de 993,3 horas/relégio, distribuidas na seguinte
proporcdo: 1° semestre de 416,67 horas/relogio (500 periodos de aula
distribuidos em 20 semanas); 2° semestre de 416,67 horas/relégio (500
periodos de aula distribuidos em 20 semanas) e estagio curricular obrigatorio
realizado em empresas e/ou instituicdes do setor ou ligados ao setor, com a
duracdo de 160 horas/relégio. O estagio pode ser realizado ap6s o aluno ter

cursado os pré-requisitos.



Os técnicos de nivel médio formados recebem o titulo de Técnico em
Panificacdo e Confeitaria e tém registro profissional no Conselho Regional de
Quimica da 52 Regiéo.

Todo o curso é centrado na formacéo do profissional e cidadao, capaz
de atuar nas mais diferentes situagcoes, desempenhando suas atividades com
responsabilidade, iniciativa, controle emocional, grande capacidade de
atualizar-se, trabalhar em equipe e dominar os fundamentos tecnoldgicos e

operacionais caracteristicos da area.



2.1 — CARACTERIZACAO DO CAMPUS

No ano de 2009, o Instituto Federal do Rio Grande do Sul - Campus
Porto Alegre (antiga Escola Técnica da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul — ETCOM/UFRGS) completou seus 100 anos de existéncia. Ao longo de
sua histérica a Escola cresceu e conquistou seu espa¢o na educacdo do Rio
Grande do Sul.

Na época de sua criacdo, a entdo Escola de Comércio de Porto Alegre,
anexada a faculdade de Direito, mantinha dois cursos: o Curso Geral e o Curso
Superior. Antes de completar uma década, a Escola foi declarada “instituicao
de utilidade publica” e, nos anos 30, passou a integrar a Universidade de Porto
Alegre, que, posteriormente, tornou-se a atual Universidade Federal do Rio
Grande do Sul.

Ja como Escola Técnica de Comércio (ETC), oferecia o Curso Técnico
de Administracdo, criado em 1954, e o Curso Técnico em Secretariado,
fundado em 1958. Com o passar dos anos, mostrando ser a ETC uma
instituicdo atenta as novas demandas de uma Porto Alegre cada vez mais
desenvolvida, surgiram outros cursos técnicos: Operador de Computador,
TransacOes Imobiliarias, Comercializacdo e Mercadologia, Seguranca do
Trabalho, Suplementacdo em Contabilidade e Suplementacdo em Transacdes
Imobiliarias.

A medida que o tempo passava a Escola foi crescendo. Em 1994
inaugurou-se o novo prédio, e, em 2006, a Escola Técnica da UFRGS ja
oferecia seis novos cursos.

No ano 2009, a Escola Técnica da UFRGS passa por um grande
processo de transformacé&o, desvinculando-se da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul. O Campus Porto Alegre do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) nasce da desvinculacdo da
Escola Técnica da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). A
partir da publicacéo da Lei 11.892, em 29 de dezembro de 2008, foram criados
38 Institutos Federais no pais, cuja finalidade principal & estimular o ensino
profissional e tecnoldgico, a partir da formacdo de técnicos e tecndlogos
alinhados com as demandas do mercado de trabalho e o desenvolvimento

local.



O IFRS Céampus Porto Alegre oferece 0s cursos técnicos em
Administracdo, Biblioteconomia, Biotecnologia, Contabilidade, Enfermagem
(em parceria com o Grupo Hospitalar Conceicdo — GHC), Informatica,
Instrumento Musical (Flauta Doce ou Violdao), Meio Ambiente, Panificacdo e
Confeitaria, Quimica, Redes de Computadores, Registros e Informacdo em
Saude (em parceria com o GHC), Saude Bucal (em parceria com o GHC),
Secretariado, Seguranca do Trabalho e Transacfes Imobiliarias. Em tal nivel
de ensino, ha 1677 alunos.

O IFRS campus Porto Alegre também oferece o curso Técnico em
Vendas integrado ao Ensino Médio (Modalidade PROEJA), na qual conta com
105 alunos.

Com relacdo ao ensino superior, em que sao ofertados os cursos de
Licenciatura em Ciéncias da Natureza, Tecnologia em Gestdo Ambiental,
Tecnologia em Processos Gerenciais e Tecnologia em Sistemas para Internet,
existem 316 alunos (124 na licenciatura, 192 nos tecnologos). Soma-se a estes
nameros o curso de Licenciatura em Pedagogia, no PARFOR — Plano Nacional
de Formacédo de Professores da Educacdo Basica — ofertado a professores em
exercicio das escolas publicas sem formacdo adequada a Lei de Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional. Este curso iniciou em 2011/2, com duas turmas
de 30 alunos cada.

No Campus também héa 58 alunos cursando especializacdo, em cursos
oferecidos em parceria com o GHC.

Assim, o IFRS campus Porto Alegre conta com mais de 2156 alunos.

Outra modalidade de ensino ofertada pelo campus é a Formacéo Inicial
e Continuada (FIC), desenvolvida no chamado “Projeto Preludio”, no qual cerca
de 350 criangas e adolescentes, entre 4 e 17 anos, participam de atividades de
iniciacdo musical.

Para atender a essa demanda, a comunidade escolar é constituida
atualmente por 116 docentes e 61 técnicos-administrativos. Deve-se
destacar que, entre os docentes, mais de 90% possui curso de pos-graduacao
(Especializacdo, Mestrado ou Doutorado); entre os técnicos-administrativos
também se destaca a elevada qualificacdo profissional, uma vez que a grande

maioria possui curso superior e muitos possuem pos-graduacgao.



3 = JUSTIFICATIVA

O setor econdmico de panificacédo e confeitaria envolve muitas industrias
e estabelecimentos comerciais do setor da alimentacdo. Todos necessitam de
mao-de-obra especializada, como serdo os egressos deste curso. O mercado
de panificacdo e confeitaria necessita de profissionais que tenham capacidade
técnica para a melhoria dos processos e produtos, sendo plenamente capazes
de absorver as inovacgdes tecnoldgicas.

Relativos ao setor de alimentacdo termos como congelados, pontos
guentes, alimentos funcionais, lojas de conveniéncia, entre outros, tém sido
cada vez mais empregados. Assim, faz-se necessario que 0S empresarios e
seus colaboradores entendam o que se passa ho mercado mundial e tenham
estratégias de implantacao.

Os setores de paes, bolos, massas alimenticias, sobremesas e biscoitos
vém crescendo a cada ano, apesar das suas especificidades. O setor de
massas alimenticias apesar do seu crescimento, ainda tem um baixo consumo
no Brasil. De acordo com a APIB o consumo brasileiro € quase um quinto do
consumo italiano, que € o maior do mundo (28,2 kg per capita/ano). O setor de
biscoitos, chega a ter um consumo médio de 6,0 kg per capita/ano e segundo a
PROPAN este mercado cresceu 2,5% em 2009. Acredita-se que o setor de
padaria e confeitaria esta aberto ndo somente para expansao, como também
para tornar-se mais elaborado e apresentar melhor qualidade visando atender
as expectativas dos consumidores finais.

O péo sustenta um dos seis maiores segmentos industriais do Brasil,
respondendo por 10% dos alimentos consumidos no pais. Em 2011, o setor
alcancou um faturamento de R$ 62,99 bilhodes, representando um crescimento
de 11,88% no setor. O levantamento dos numeros foi feito pelo Instituto
Tecnoldgico ITPC, em parceria com a Associacdo Brasileira da Indastria de
Panificacdo e Confeitaria — Abip, através de pesquisa em mais de 1.200
empresas de todo o pais, abrangendo das pequenas até grandes
representantes do setor. Esta projecdo de faturamento abrange as cerca de
20% de empresas informais que compdem o setor. (ABIP, 2012).

Na Tabela 1 podem ser vistos os valores de consumo de pao percapita

por regiao.
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Tabela 1 - Consumo de P&o por Regido Brasileira(kg/percapita/ano)

Regido Kg/percapita/ano

Sudeste 40 kg (exceto Sao Paulo, 45 kg)
Nordeste 18 kg a 20 kg

Sul 45 kg

Centro-Oeste 25 kg a 30 kg

Norte 10 kg

Fonte: SINDIPAN (Dados de 1997).

De 2005 a 2008 o consumo Brasileiro médio de pdo se manteve de 29
kg/percapita ano, no entanto, considerando todos os produtos panificados,

estima-se que o consumo atual seja de 33,5Kg/percapita. (SINDIPAN).

A Figura 1 mostra a distribuicdo de consumo no Brasil entre paes
industrializados e artesanais evidenciando o amplo mercado de pao elaborados

em empresas de menor porte.

Consumo de Paes no Brasil

Paes Industr.
14%

Paes
Artesanais
0RO, ‘

Figura 1 — Consumo de paes no Brasil (Fonte: Pao Brasileiro — Sabor de Brasil)

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

Sado Paulo é o estado que concentra 0 maior nimero de padarias no
pais, 12.764, seguido pelo Rio de Janeiro (7.400), Rio Grande do Sul (6.058) e
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Minas Gerais (5.455) (TECNOPAN).

O setor de panificagdo vem contribuindo consideravelmente, nos ultimos
anos, para o crescimento do food service no Brasil. Em 2011 a participacao
aproximada foi de 36,05% do faturamento do setor de food service, que foi de
R$ 89,1 bilhdes (ABIP). Em 2011 o faturamento do setor cresceu 11,88%,
passando de 56,3 bilhdes em 2010, para 62,99 bilhdes.

O Rio Grande do Sul atualmente concentra-se em torno de 6.058
padarias ocupando o terceiro lugar no ranking nacional.

A Figura 2 mostra dados relevantes que enfatizam o crescimento geral

do setor de panificagao.

2006 2007 2008 2009 2010 201
Faturamento 6.9% 13,25% 11,04% 12,61% 13,7% 11,88%
(%)
Faturamento R§ 34 98 R$ 39,61 RE 43,98 R§ 49,52 R% 56,3 R$ 62,99
(RE) bilhies bilhdies bilhdies bilhdes bilhies bilhdies
Tiquete médio 3.7% 9.1% 9.17% 8.97% 10,9% 9,6%
Fluxo de 2.5% 413% 1,71% 1,7% 2.80% 2,3%
clientes
N? de 1,5% 413% 4 61% 4 6% 3.40% 2.8%
funcionarios

Figura 2 — Indicadores da panificacéo brasileira nos anos de 2007 a 2011.
(Fonte: ABIPI)

Com relacdo ao emprego,houve um aumento de 2,8% no numero de
postos de trabalhos gerados em 2011, o que representa 21 mil funcionarios
contratados pelas padarias. O setor representa cerca de 780 mil empregos
diretos e 1,8 milhdo de forma indireta (ABIP).

Neste contexto, verifica-se que o0 setor de Panificagdo esta em
expanséo, criando espago para novos e mais qualificados postos de trabalho,
visando profissionais pro-ativos e capazes de acompanhar com
repsonsabilidade o dinamismo da globalizagao.

Frente a este cenario e fiel a sua missédo institucional de desenvolver
pessoas e influenciar, na sua area de abrangéncia, o crescimento estrutural

das organizacgdes o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
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Grande do Sul — Campus Porto Alegre, orientado pela Lei de Diretrizes e Bases
da Educacgao Nacional e das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo
Profissional de Nivel Técnico e, ainda, subsidiado pelas Referéncias
Curriculares elaboradas pelo MEC/SETEC estruturou o Curso Técnico em

Panificacdo e Confeitaria.

4 — OBJETIVOS GERAIS E ESPECIFICOS

Os objetivos do curso técnico em Panificacdo e Confeitaria estdo

listados a segquir.

4.1 — OBJETIVO GERAL

O Curso Técnico em Panificacdo e Confeitaria tem por objetivo geral
formar profissionais que tenham acapacidade técnica de preparar, desenvolver
e melhorar produtos e processos na area de panificacdo e confeitaria,
obedecendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, seguranca,

higiene, saude e preservacdo ambiental.

4.2 — OBJETIVOS ESPECIFICOS

O Curso Técnico em Panificacdo e Confeitaria pretende desenvolver
profissionais capazes de:

e desenvolver pensamento critico-reflexivo, promovendo mudancas na
sua prética profissional;

¢ redigir documentos técnicos;

e desenvolver o raciocinio légico e matematico;

¢ trabalhar em equipes com iniciativa, criatividade e sociabilidade;

e trabalhar em conformidade com as normas e procedimentos técnicos
e de qualidade;

e estar atentos a normas de seguranca, higiene, saude e preservacao

ambiental;
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e organizar a area de trabalho e matérias-primas na area de producéo;

e executar as boas praticas de manipulacao de alimentos;

e Operar equipamentos e maquinarios;

e manusear as principais matérias-primas do setor de panificacdo e
confeitaria;

e conhecer os principios da gestdo empresarial (controle de estoque,
custos, recursos humanos, consumo, layout e apresentacdo de mercadorias);

e elaborar e desenvolver produtos de panificacdo e confeiteira de alta

qualidade.

5 — PERFIL DO PROFISSIONAL - EGRESSO

Ao final do curso Técnico em Panificacdo e Confeitaria os alunos devem

ser capazes de:

e elaborar variados produtos de panificacéo e afins;

e elaborar variados produtos de confeitaria e afins;

e elaborar variados produtos de rotisseria e afins;

e controlar o processo de produc¢éo;

e ajustar os equipamentos ao processo de producao;

e embalar e armazenar produtos acabados;

e aplicar procedimentos de seguranca,

e preparar relatdrios correspondentes as suas atividades;

e manejar 0s principais utensilios e equipamentos de panificacdo e
confeitaria,;

e prestar assisténcia técnica e/ou prestacao de servicos em sua area
de atuacdo associadas com vendas técnicas;

e ser capaz de organizar e supervisionar equipes de trabalho,
buscando melhoria na integracéo das relacées humanas e profissionais;

e conhecer e aplicar as normas de boas praticas de fabricacéo;

e aplicar e disseminar técnicas de conservacdo, manutencdo de
equipamentos e material permanente na sua area de atuacao;

e selecionar, compilar e utilizar informacdes técnico-cientificas;

14



e analisar e interpretar laudos e fazer avaliacbes que sirvam de base
técnica para tomada de decisao;

e auxiliar no desenvolvimento ou modificagcbes de novos produtos,
procedimentos, técnicas, servigos, processos ou aplicacdes em atividades de
pesquisa aplicada e desenvolvimento;

e auxiliar na organizacdo do local de trabalho, no armazenamento e
descarte de residuos;

e usar corretamente enzimas, emulsificantes e qualquer outro tipo de
aditivo alimenticio;

e realizar a apuragéo de custos;

e administrar, gerenciar e planejar o negocio.

Sao habilidades desejaveis dos futuros técnicos em Panificacdo e

Confeitaria:

e avaliar qualidade sensorial dos produtos;

e conferir tipos e quantidades dos materiais;

e higienizar matérias-primas, utensilios, equipamentos e produtos
acabados;

e descartar adequadamente residuos;

e ajustar as férmulas dos produtos;

e calibrar instrumentos de medicao;

e utilizar os equipamentos com destreza e responsabilidade;

¢ verificar condicdes de manutencéo dos equipamentos;

e emitir ordem de servico (formulério) para compra e manutencao;

e regular maquinas, cilindros e equipamentos;

e conferir formulagcbes e padrdes preestabelecidos;

e analisar as caracteristicas fisico-quimicas do produto;

e interpretar resultados de analise laboratorial,

e preencher relatérios e formularios de acompanhamento da producéo;

¢ identificar produtos fora das especificacoes;

e registrar dados dos produtos ndo-conformes;

e verificar fechamento, selagem, perfuracbes e data da validade de
embalagens;

e inspecionar datas de fabricacédo, validade e lotes na embalagem;

15



¢ verificar condi¢cdes do local de armazenamento;

e utilizar Equipamentos de Protecéo Individual (EPI);

manter-se atualizado em relacdo a normas e procedimentos de
seguranca, higiene e saude no trabalho;

e analisar riscos no ambiente de trabalho;

e combater principios de incéndio;

e registrar acidentes e incidentes;

e eliminar desperdicios;

e controlar vetores e pragas;

e planejar e controlar a produgéo.

6 — PERFIL DO CURSO

O Curso Técnico em Panificacdo e Confeitaria visa a formacéo de novos
profissionais e a qualificacdo daqueles que atuam no segmento embasados em
um conhecimento pratico ou empirico, para atuar em padarias, confeitarias,
supermercados, redes de varejo e industrias do setor. O curso é oferecido em
dois semestres com disciplinas ofertadas na modalidade presencial, com
abordagens tedricas e praticas. O aluno devera cumprir, ainda, um estagio de

160 horas/reldgio, a partir da conclusao das disciplinas que sao pré-requisito.

7 — REPRESENTACAO GRAFICA DO PERFIL DE FORMACAO

O perfil de formacéo do Curso Técnico em Panificacdo e Confeitaria do
IFRS — Céampus Porto Alegre, estad representado graficamente pela figura
abaixo e apresenta algumas das relacdes estabelecidas entre os componentes
curriculares. Cada etapa, com as disciplinas referentes ao semestre em
guestao estdo descritas nas mesmas colunas. As areas de conhecimento estdo
indicadas por caixas com cores distintas, onde as caixas de texto em cor roxa
mostra as disciplinas onde séo trabalhados os conceitos basicos para atuacéo
na area de panificacao e confeitaria, as de cor verde apresentam as disciplinas

de suporte para atuacao profissional, as caixas de texto na cor rosa indicam as
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disciplinas voltadas aos processos avancados de producao e desenvolvimento
de produtos. Na cor verde claro estd apresentada a disciplina de estagio
obrigatorio, onde o aluno coloca em pratica os conhecimentos, competéncias e
habilidades adquiridos, além de conviver em um ambiente profissional. Os pré-
requisitos das disciplinas estdo representados por setas de ligacdo e também
sdo apresentados na matriz curricular do curso. A quebra de pré-requisito pode

ser obtida pelo aluno mediante aprovacéao pelo colegiado do curso.

7.1 — ESQUEMA GRAFICO DO PERFIL DE FORMACAO

Etapa 1 Etapa 2

e o

Analise Sensorial J
Administragéo e Trabalho

nas Organizagdes de = -
Panificagado e Confeitaria | Administracao e Trabalho
: nas Organizagdes de

Quimica para Panificacao e Panificacao e Confeitaria Il
Confeitaria T :

e )

Seguranga no Trabalho em BEFY Bioquimica para Panificacao
Panificacdo e Confeitaria | e Confeitaria

s Prlice = o daanocoracio de Produtos

Informatica Basica

ngua Fortuag

Panificacao Il
Confeitaria Il

Estagio obrigatério

1 Habilitagdo: Técnico em Panificacdo e Confeitaria
Carga horéria total do curso: 993,3h/r

1.1Qualificacdo — Semestre 1.
Duracéo: 1° semestre
Carga horéria total: 416,67h/r (25 periodos semanais)

1.2 Qualificagdo — Semestre 2.
Duragéo: 2° semestre
Carga horéria total: 416,67h/r (25 periodos semanais)

1.3Estagio — Ap6s conclusao das disciplinas pré-requisito
Carga horéria total: 160h/r h
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SEMESTRE 1

SEMESTRE 2

Informéatica Basica

Bioquimica para Panificagdo e
Confeitaria

Matematica e Estatistica

Nutricdo

Lingua Portuguesa

Alimentos para Fins Especiais

Boas Praticas (BP)

Massas e Biscoitos

Seguranga no Trabalho em
Panificacdo e Confeitaria

Decoracédo de Produtos

Administrag&o e Trabalho nas
Organizacdes de Panificacao e
Confeitaria |

Anélise Sensorial

Quimica para Panificacao e Panificacao Il

Confeitaria

Panificacéo | Confeitaria Il

Confeitaria | Administragéo e Trabalho nas

Organizac0Oes de Panificacéo e
Confeitaria Il

8 — REQUISITOS DE INGRESSO

Levando em consideracgdo os principios da Constituicdo Federal e da Lei
de Diretrizes e Bases da Educacédo (LDB), Lei N° 9.394/96, o Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) — Campus
Porto Alegre define que as formas de ingresso aos cursos técnicos serdo
norteadas pela igualdade de condi¢cdo de acesso, tendo como requisito basico
a concluséo do Ensino Médio.

O ingresso no Curso se dard mediante processo seletivo, Exame de
Selecdo, ou através das notas obtidas no Exame Nacional do Ensino Médio
(ENEM), conforme regulamentado em edital especifico. Os conteudos
especificos das provas sédo divulgados quando da publicacdo do Manual do
Candidato.

Tendo sido classificado no processo de selecdo, o candidato devera
realizar todas as etapas da matricula, nas datas estabelecidas pelo Calendario
Escolar, sob pena de perder a sua vaga. O ingressante devera se matricular

em todas as disciplinas do primeiro semestre. Caracteriza a perda de direito a
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vaga o aluno ingressante que ndo comparecer injustificadamente as aulas
transcorridos 06 (seis) dias Uteis do inicio do primeiro periodo letivo do curso
bem como a reprovacéo no primeiro semestre em todas as disciplinas por falta
de frequéncia (Conceito E).

A partir do segundo semestre do Curso, com 0 objetivo de preencher
todas as vagas ofertadas, € possivel o ingresso extra-exame de selecao,
pedidos de transferéncia, de acordo com regulamentacdo do Instituto e
respeitados os prazos previstos no Calendario Escolar. Os procedimentos
referentes aos pedidos de transferéncia estdo especificados na Resolugédo n°
189, 22/12/2010 e na Resolucdo n° 011, 23/02/2011 do Conselho Superior do
IFRS.

O reingresso é facultado aos alunos que abandonaram ou trancaram o
Curso. O reingresso por trancamento ndo esta sujeito a existéncia de vagas e
podera ser solicitado a qualquer tempo, obedecendo aos prazos e formalidades
determinados pelo Calendéario Escolar. O trancamento deve ser solicitado na
Secretaria Escolar, conforme as normas estabelecidas na Resolu¢do n® 188,
22/12/2010 do Conselho Superior do IFRS. O reingresso por abandono esta
condicionado a existéncia de vaga e autorizacao da Coordenacao do Curso. O
aluno que abandonou o Curso por dois semestres consecutivos perdera o

direito de reingresso.

9 — PRESSUPOSTOS DA ORGANIZACAO CURRICULAR

No Curso, a organizacdo curricular integra necessariamente as trés
instancias de atuacao do corpo docente, e deste modo, o regime de trabalho
sera compreendido, na sua integralidade, como destinado ao ensino, a
pesquisa e a extensdo, estas especificadas pelas normas estatuidas pelo
Instituto Federal do Rio Grande do Sul e pelo Campus Porto Alegre.

Na organizacdo das estratégias pedagdgicas, cada ano, por ocasido da
MOSTRATEC - Mostra de Trabalhos de Ensino, Pesquisa e Extensao do IFRS
Campus Porto Alegre, sdo apresentados trabalhos de alunos, sob orientacéo
docente. Somam-se a estes projetos outras acgdes, tais como a participacdo em

Feiras, Congressos, Seminarios etc.
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Nas estratégias pedagodgicas relativas a acao interdisciplinar docente,

propde-se a criagdo de encontros peridédicos entre os docentes, com vistas a

organizacdo, planejamento, trocas de experiéncias, avaliacdo dos fazeres

pedagogicos no Curso; além dos encontros mensais de todo o corpo docente

do Curso, com o objetivo de dialogar, debater, avaliar e rever estratégias em

relacdo ao Projeto Pedagdgico do Curso.

9.1 - MATRIZ CURRICULAR

Sem. | Cddigo Disciplina Créd. CH CH Pré-
h/a h/r requisitos
1° INF100 Informatica Basica 2 40 33,3 -
PECO019 Matemética e Estatistica 2 40 33,3 -
LPOO005 Lingua Portuguesa 2 40 33,3 -
PECO001 Boas Préticas (BP) 3 60 50 -
PECO018 Seguranca no Trabalho em 2 40 33,3 -
Panificacdo e Confeitaria
PEC017 | Administragdo e Trabalho nas 2 40 33,3 -
Organizag8es de Panificacdo e
Confeitaria |
PECO015 Quimica para Panificacdo e 2 40 33,3 -
Confeitaria
PEC004 Panificacdo | 5 100 83,3 -
PECO005 Confeitaria | 5 100 83,3 -
Sub-total 25 500 416,67 -
20 PECO002 Bioquimica para Panificacdo e 2 40 33,3 PECO015
Confeitaria
PECO003 | Nutricdo 2 40 33,3 PECO015
PECO006 | Alimentos para Fins Especiais 3 60 50 -
PECO007 Massas e Biscoitos 2 40 33,3 -
PEC008 Decoracédo de Produtos 3 60 50 PECO005 e
PEC001
PEC009 | Analise Sensorial 2 40 33,3 PECO019
PECO010 Panificacéo Il 5 100 83,3 PECO004 e
PECO001
PEC011 | Confeitaria ll 5 100 83,3 PECO005 e
PECO001
PEC016 | Administracdo e Trabalho nas 1 20 16,7 PECO017
Organizactes de Panificacdo e
Confeitaria Il
Sub-total 25 500 416,67 -
PEC100 |Estagio curricular obrigatorio - 160 PECO004,
PECO005,
PECO18 e
PEC001
Total 50 1.000 | 993,3h -
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10 - PROGRAMA DAS DISCIPLINAS

1° SEMESTRE

INF100 — INFORMATICA BASICA

Ementa: Conhecimento para uso das ferramentas oferecidas pela instituicao,
nocdes gerais de Informatica, Internet, bem como ferramentas para confeccéo
de textos, operagdes com planilhas e apresentacoes.

Bibliografia basica:

e FERNANDES, Alexandre. Excel 2002: para usuarios de Office. Sao
Paulo; Brasport, 2001.

e LOUREIRO, César Augusto H. Informatica Basica. Porto Alegre: IFRS -
Campus Porto Alegre, 2008.

e SILVA, Mario Gomes da. Informatica: terminologia basica - Microsoft
Windows XP - Microsoft Office Word 2003. 2. ed. S&o Paulo: Erica,
2006.

Bibliografia complementar:

¢ KRAYNAK, Joe. Microsoft Office 2000 para Leigos Passo a Passo.
Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 1999.

¢ MARQUIS, Annette; COURTER, Gini. Microsoft Office 2000 Pratico e
Facil: Passos Rapidos para o Sucesso. Sdo Paulo: Makron Books,
2000.

e MANZANO, Jose Augusto Navarro Garcia. Estudo Dirigido de Excel
2000. S&o Paulo: Erica, 2001.

e MCcFEDRIES, Paul. Formulas e funcdes com Microsoft Excel. Rio de
Janeiro: Ciéncia Moderna, 2005.

e MINK, Carlos. Microsoft Office 2000. S&o Paulo: Makron Books, 1999.

PEC019 — MATEMATICA E ESTATISTICA
Ementa: Matematica: Medidas de capacidade, massa e temperatura. NUmeros
e grandezas proporcionais. Estatistica: Estudos Tedrico-metodologicos
aplicados a elaboracédo de pesquisas aplicadas no setor alimenticio, em seus
diferentes estagios. Elaboracdo de uma pesquisa: ldentificacdo e formulacao
do problema de pesquisa, elaboracdo e execucdo da metodologia a ser
utilizada para atingir os objetivos propostos, bem como apresentacdo dos
resultados segundo as normas técnicas de apresentacdo. Métodos descritivos
de analise de dados quantitativos e qualitativos.
Bibliografia basica:
e DANTE, Luiz R. Matematica Contexto e Aplica¢cdes. 3. ed. Sao Paulo:
Atica, 2008.
¢ NOVAES, Diva Valério; COUTINHO, Cileda de Queiroz e Silva.
Estatistica para a educacéao profissional. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
e TIBONI, Conceicdo Gentil Rebelo. Estatistica Basica para 0os cursos
de Administragdo, Ciéncias Contabeis, Tecnoldgicos e de Gestao.
Séo Paulo: Atlas, 2010.
Bibliografia complementar:
e IEZZI, Gelson et al. Fundamentos da Matematica Elementar:
Matematica Comercial, Financeira e Estatistica Descritiva. Volume 11. 1.
ed. Sao Paulo: Atual, 2004.
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e CRESPO, Antbnio Arnot. Estatistica Facil. 19. ed. S&o Paulo: Saraiva,
20009.

e LEVIN, Jack. Estatistica Aplicada as Ciéncias Humanas. Sao Paulo:
Harbra, 1987.

e FURASTE, Pedro Augusto. Normas técnicas para o trabalho
cientifico: elaboracéo e formatacdo. 14. ed. Porto Alegre: s.n., 2007.

LPO005 — LINGUA PORTUGUESA

Ementa: Leitura e producdo de textos em situacbes de comunicacao
pertinentes a area de panificacdo. Ficha técnica. POP e PPHO. Relatério de
atividade pratica. Textos informativos.

Bibliografia basica:

¢ CUNHA, Celso; CINTRA, Luis F. Lindley. Nova gramética do
portugués contemporaneo. 5. ed. Rio de Janeiro: Lexikon, 2008.

e HOUAISS, Antbnio M. V. Dicionéario Houaiss da Lingua Portuguesa.
Rio de Janeiro: Objetiva, 2009.

e LUFT, Celso Pedro. Dicionario Pratico de Regéncia Verbal. Sao
Paulo: Atica, 20009.

Bibliografia complementar:

e BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Rio de Janeiro:
Nova Fronteira, 2009.

e BRASIL. CASA CIVIL. Manual de Redacdo da Presidéncia da
Repubica. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/manual/ManualRedPR2aEd.PDF>.
Acesso em: 01 dez. 2011.

e CHARAUDEAU, Patrick. Linguagem e discurso: modos de
organizacdo. Sao Paulo: Contexto, 2008.

e KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender 0s
sentidos do texto. Sado Paulo: Contexto, 2006.

¢ MARCUSCHI, Luiz Antdnio. Da fala para a escrita: atividades de
retextualizacdo. Sdo Paulo: Cortez, 2001.

PECO001 — BOAS PRATICAS

Ementa: Tipos de contaminagcdo dos alimentos, no¢des de Microbiologia de
Alimentos, ferramentas de controle de qualidade e seus pré-requisitos,
métodos de conservacédo de alimento.

Bibliografia basica:

e FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, U. Microbiologia dos Alimentos.
Séo Paulo: Atheneu, 2008.

¢ GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia
Sanitaria em Alimentos. S&o Paulo:Ed. Varela, 2001.

e SILVA JR.,, E.A. Manual de Controle Higiénico Sanitario para
Servicos de Alimentag&o. Sao Paulo: 62 Ed. Varela, 2005.

Bibliografia complementar:

e ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos — Avaliagdo e
controle da adesdo e formacdo de biofilmes bacterianos. Séo
Paulo:Varela, 2008.

e FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto
Alegre: Artmed, 2002.
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e JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.

¢ SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de BPF, POP e registros em
estabelecimentos alimenticios: guia técnico para elaboracdo. Rio de
Janeiro: Rubio, 2011.

e TONDO,E.C.;BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestdo da
Seguranca de Alimentos. Porto Alegre: Ed. Sulina, 2009.

PEC018 - SEGURANCA NO TRABALHO EM PANIFICACAO E
CONFEITARIA

Ementa: Avaliacdo do ambiente de trabalho, riscos de acidente no trabalho e
danos a saude, com énfase nas atividades relacionadas aos processos e ao
ambiente da panificacdo e confeitaria.

Bibliografia béasica:

e GONCALVES, E.A. Manual de Seguranca e Saude no Trabalho. 52ed.
Séo Paulo LTR, 2011.

e MANUAL DE SEGURANCA E SAUDE NO TRABALHO. (Colecéo
Manuais; Industria da Panificacdo). / Geréncia de Seguranca e Saude no
Trabalho. — S&o Paulo: SESI, 2005.

e SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO. 52 ed. Sao Paulo: Saraiva,
2010.

Bibliografia complementar:

e CAMILO JUNIOR,A.B..Manual de prevencéo e combate a

incéndios.10? ed.S&o Paulo.SENAC.2010.

e GIULIANO,R.V.. Convencdo coletiva sobre protecdo em magquinas

cilindros de massa maquinas usadas. Sdo Paulo.FUNDACENTRO,2002.

¢ |IDA, I. Ergonomia: Projeto e Producdo. Sdo Paulo Edgar Blucher, 2005.

e MENDES, R. Patologia no Trabalho. Sdo Paulo. Atheneu, 1995.

e MELO,D.R.C. Manual de meio ambiente do trabalho. S&o Paulo LTR,

2010.

PEC017 - ADMINISTRACAO E TRABALHO NAS ORGANIZACOES DE
PANIFICACAO E CONFEITARIA |
Ementa: Emergéncia da Administracdo como campo do conhecimento,
antecedentes histéricos e a evolucdo dos principais fundamentos e correntes
tedricas. Gestdo Organizacional: de Pessoas, do Trabalho, da Producéo e da
Qualidade. PDCA e Ferramentas da Qualidade. Analise de Viabilidade e
Formacé&o do Preco de Venda.
Bibliografia basica:
e ABIP-SEBRAE. Como criar um empreendimento de Panificacao e
Confeitaria. Brasilia-DF, 2009.
e MOTTA, F. P. e VASCONCELOS, I. F. Teoria Geral da Administracgéo.
3 ed. rev. Sao Paulo: Thompson Learning, 2006.
e PEINADQO, J.; GRAEML, A. R. Administracdo da producéo: operacoes
industriais e de servigos. Curitiba: Unicemp, 2007.
Bibliografia complementar:
e ANTUNES, Ricardo. Riqueza e miséria do trabalho no Brasil. Sdo
Paulo: Boitempo, 2006. 528p.
e BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestdo de Qualidade,
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Producao e Operacdes. Sao Paulo: Atlas, 2012. 2a. Edicéo

e BITENCOURT, Claudia. Gestdo Contemporanea de Pessoas: novas
praticas, conceitos tradicionais. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010.

e CATTANI, A.D.; HOLZMANN, L. Dicionério de Trabalho e Tecnologia.
Porto Alegre: Editora Zouk, 2011

e SINGER, Paul Israel. A economia solidaria no Brasil : a autogestao
como resposta ao desemprego. Sao Paulo : Contexto, 2000. 360 p.

PECO015 — QUIMICA PARA PANIFICACAO E CONFEITARIA
Ementa: Fundamentos de quimica. Estrutura atbmica. Ligacbes e interacdes
moleculares. Tipos de ligacdes quimicas. ldentificacdo e caracterizacdo dos
principais grupos inorganicos e organicos. Técnicas basicas de laboratorio.
Bibliografia basica:
e ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2006.
e HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2008.
e TREICHEL, P.; KOTZ, J. Quimica Geral e Reacdes Quimicas. Volume
1; 5. ed. S&o Paulo: Thomson; 2006.
Bibliografia complementar:
e MORITA, T.; ASSUMPCAOQ, R. M. V. Manual de Solucées, Reagentes
e Solventes. 2. ed. S&do Paulo: Edgar Blucher, 1995.
e TREICHEL, P.; KOTZ, J. Quimica Geral e Reacdes Quimicas. Volume
2. 5. ed. Sao Paulo: Thomson; 2006.
e VOGEL, A. I. Andlise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC
Editora, 2002.
e VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: Mestre
Jou, 1981.

PECO004 — PANIFICACAO |
Ementa: Introducdo ao conhecimento em panificacdo, visando propiciar ao
aluno uma visao global e sistemética de processos e métodos, bem como o
estudo de matérias-primas e ingredientes e suas func¢des na elaboracdo de
paes.
Bibliografia béasica:
e CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2008.
e CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificagdo. Barueri: Manole,
2009.
e SHEASBY, A. Paes: o grande livro de receitas. Sdo Paulo: Publifolha,
2009.
Bibliografia complementar:
e ALMEIDA NETO, A. C. A histéria da Panificacdo Brasileira. Sao
Paulo: MAXXI FOODS, 2008.
e EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panificagdo. Sado Paulo:
Governo do Estado de S&o Paulo, 1982.

PECO005 — CONFEITARIA |

Ementa: Historico da confeitaria. Legislacdo produtos de confeitaria. Matérias-
primas e ingredientes, métodos e processos. Tipos de massas, cremes e suas
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formulacdes tradicionais.
Bibliografia basica:
e CHOATE, J. The Fundamental Techniques of Classic Pastry Arts.
The French Culinary Institute. Nova lorque: Stewart,Tabori & Chang,

20009.
e SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo:
SENAC, 2008.

e SUAS, M. Advanced Bread and Pastry. Nova lorque: Delmar Cengage

Learning, 2008.
Bibliografia complementar:

e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: todas as técnicas
culinarias. 3. reimpressdo. Sao Paulo: Marco Zero, 2006.

e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas
técnicas. Sao Paulo: Marco Zero, 2000.

e HERME, P. Larrouse do Chocolate. 1. ed. Sdo Paulo: Larrouse do
Brasil, 2006.

e LE CORDON BLEU. Fundamentos Culinarios — Os Chefs do Le
Cordon Bleu., Sdo Paulo:Cengage Learning, 2011.

e OLIVEIRA,F. Confeitaria Basica, Classica e Sofisticada — Conceitos,
técnicas e aplicacfes. Sao Paulo: Padaria 2000, 2007.

2° SEMESTRE

PEC002 — BIOQUIMICA PARA PANIFICACAO E CONFEITARIA
Ementa: essa disciplina visa a fundamentar as bases bioquimicas das
principais transformag¢des que ocorrem na panificagdo e na confeitaria. Sua
énfase € nos principais componentes das matérias-primas € nas
transformacdes mais importantes que essas sofrem durante o processamento.
Bibliografia basica:
e BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducédo a Quimica de Alimentos.
Séo Paulo: Varela, 1995.
e ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos Alimentos. Brasilia: SENAC-DF,
2008.
e COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes.
Porto Alegre: Artmed, 2004.
Bibliografia complementar:
ATKINS, P. Principios de Quimica. Porto Alegre: Bookman, 2001.
FELTRE, R.; SETSUO, Y. Quimica Geral. Sdo Paulo: Moderna, 1995.
CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2008.
CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificagdo. Barueri: Manole,
20009.

PECO003 — NUTRICAO
Ementa: Entendimento da alimentagcdo humana baseada nas necessidades
energéticas e nutricionais visando a saude dos individuos.
Bibliografia basica:
e MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause. Alimentos, Nutricdo e
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Dietoterapia. 12. ed. S&o Paulo: Roca, 2010.

e SILVA, S. M. C. S. Tratado de Alimentacdo, Nutricdo e Dietoterapia.
12. ed. S&o Paulo: Elsevier, 2010.

e WILLIAMS, S. R. Fundamentos da Nutricdo e da Dietoterapia. Porto
Alegre: Artmed, 1997.

Bibliografia complementar:

e BOBBIO, F.O., BOBBIO, P.A. Introducédo a quimica de alimentos. 2.
ed. S4o Paulo: Varela, 1989.

e COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. Sao
Paulo: ARTMED, 2004.

e ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecédo e preparo de alimentos.
Séo Paulo: Atheneu, 1988.

e PHILIPPI, S.T. Tabela de Composicdo Nutricional dos Alimentos:
suporte para decisdo nutricional. 3. ed. S&o Paulo: Manole, 2012.

e TEICHMAN, I. M. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

PECO006 — ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS
Ementa: Estudo de necessidades alimentares de individuos com necessidades
especiais. Desenvolvimento de novos produtos com o enfoque em alimentos
para fins especiais.
Bibliografia béasica:
e CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para fins especiais:
dietéticos. S&o Paulo: Livraria Varela, 1995.
e KOTZE, L. M. S. Sem Gluten. Rio de Janeiro: Revinter, 2001.
e WILLIAMS, S. R. Fundamentos da Nutricdo e da Dietoterapia. Porto
Alegre: Artmed, 1997.
Bibliografia complementar:
e BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 1998.
e CHEETHM, Grace. Receitas especiais sem gluten, sem trigo ou sem
laticinios. S&o Paulo, Publifolha, 2009.
e GAVA, A. J. Principio de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel
S.A., 1978.
e WHITNEY, Ellie. Nutri¢do, vol 1: entendendo os nutrientes. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2008.
e WHITNEY, Ellie. Nutricdo, vol 2: aplicacbes. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2008.

PECO007 — MASSAS E BISCOITOS
Ementa: Conhecimento da produgédo de biscoitos e elaboragcdo de massas
alimenticias. Viséo global e sistematica de processos e métodos. Estudo de
matérias-primas e ingredientes e suas fun¢des na elaboracédo desses produtos.
Bibliografia basica:
e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: todas as técnicas
culinarias. 3. reimpressao. Sao Paulo: Marco Zero, 2006.
e MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sao
Paulo: Varela, 1999.
e SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo:
SENAC, 2008.
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Bibliografia complementar:

e COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes.
Porto Alegre: Artmed, 2004.

e MANLEY, Duncan. Biscuit, cookie and cracker manufacturing
manuals. Manual 1: Ingredients. England: Woodhead Publishing
Limited, 1998.

e MANLEY, Duncan. Biscuit, cookie and cracker manufacturing
manuals. Manual 2: Biscuit doughs. England: Woodhead Publishing
Limited, 1998.

e MANLEY, Duncan. Biscuit, cookie and cracker manufacturing
manuals. Manual 3: Biscuit dough piece forming. England: Woodhead
Publishing Limited, 1998.

e MORETTO, E. Introducédo a Ciéncia dos Alimentos. Floriandpolis:
Editora da USP, 2002.

e PYLER, E. J. Baking science and technology. 3. ed. [S.l.]: Sosland
Publishing, 1998.

PECO008 - DECORAQAO DE PRODUTOS
Ementa: Apresentacdo visual de produtos da confeitaria utilizando técnicas
reconhecidas de decoracgéo deste tipo de alimentos.
Bibliografia basica:
e CHOATE, J. The Fundamental Techniques of Classic Pastry Arts.
The French Culinary Institute. Nova lorque: Stewart,Tabori & Chang,

20009.
e SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo:
SENAC, 2008.

e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: todas as técnicas

culinérias. 3. reimpressdo. S&o Paulo: Marco Zero, 2006.
Bibliografia complementar:

¢ BARHAM, P. A ciéncia da Culinaria. Tradu¢cdo Maria Helena Villar. Sdo
Paulo: Roca, 2002.

e FARROW, J. Chocolate: Receitas Doces e Salgadas. Barueri: Manole,
2005.

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

e Tortas: receitas doces e salgadas/ traducdo de Mirtes Frange de
Oliveira Pinheiro. Barueri: Manole, 2005.

e GARDANI, Romana; [tradugdo Renata Lucia Bottini]. Bolos Criativos:
biscoitos, muffins e bolos irresistiveis para todas as ocasifes. Sao
Paulo: Senac-SP, 2010.

PEC009 — ANALISE SENSORIAL
Ementa: Andlise sensorial na panificacdo e confeitaria. Percep¢do em relacao
aos gostos basicos, avaliacdo de defeitos de matérias-primas e ingredientes,
montagem de painéis sensoriais para controle de qualidade e apoio ao
desenvolvimento de novos produtos. Tratamento estatistico aplicado as
diferentes abordagens em analise sensorial.
Bibliografia basica:

e ALMEIDA, T. C. A;; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA, M. A. A,
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Avancos em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.

e ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos Alimentos. Brasilia: SENAC-DF,
2008.

e DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba:
Champagnat, 2007.

Bibliografia complementar:

e ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacién sensorial de los alimentos
en lateoriay la pratica. Zaragoza: Acribia, 1994.

e CHAVES, J. B. P. Anédlise sensorial: glossario. Vicosa: Ed. da UFV,
1998.

e CHAVES, J. B. P. Andlise sensorial: histérico e desenvolvimento.
Vicosa: Ed. da UFV, 1998.

e CHAVES, J. B. P. Avaliacdo sensorial de alimentos: métodos de
andlise. Vicosa: UFV, 1980.

e TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Anélise sensorial
de alimentos. Florianopolis: Editora da UFSC, 1987.

PEC010 — PANIFICACAO Il
Ementa: Topicos avancados em panificacdo. Visdo global e sistemética de
processos e métodos, das transformacfes que ocorrem nas diferentes etapas
do processo. Avaliacdo e realizacdo de formulacbes mais complexas, com
énfase em semifolhados laminados, pdes de massa hidratada e processo de
fermentacao natural.
Bibliografia béasica:
e CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificagao. Barueri: Manole,
20009.
e SEBESS, P. Técnicas de Padaria Profissional. Sdo Paulo: SENAC,
2010.
Bibliografia complementar:
e COLLISTER, L.: BLAKE, A. Elaboracion Artesanal del Pan. Madri:
Blume, 2001.
e GISSLEN, W. Professional Baking. Nova lorque: John Wiley and
Sons, 2000.
e SUAS, M. Advanced Bread and Pastry. Nova lorque: Delmar Cengage
Learning, 2008.
e TREUILLE, E.; FERRIGNO, U. El Libro del Pan. Madri: Vergara, 1999.

PECO011 — CONFEITARIA Il
Ementa: Tépicos em confeitaria. Visdo global e sistematica de processos e
meétodos, das transformacdes que ocorrem nas diferentes etapas do processo.
Avaliacéo e realizagcédo de formulagdes mais complexas.
Bibliografia basica:
e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: todas as técnicas
culinarias. 32 Reimpressédo, Sao Paulo: Marco Zero, 2006.
e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: Sobremesas e suas
Técnicas. Sao Paulo: Marco Zero, 2004.
e SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo:
SENAC, 2008.

28



Bibliografia complementar:
e BARHAM, P. A ciéncia da Culinaria. S&o Paulo: Roca, 2002.
¢ FARROW, J. Chocolate: Receitas Doces e Salgadas. Barueri: Manole,

2005.

e HERME, P. Larousse das Sobremesas. Sdo Paulo: Larousse do Brasil,
2005.

e HERME, P. Larousse do Chocolate. Sdo Paulo: Larousse do Brasil,
2006.

e NICOL, Ann. Cupcakes. Nova lorque: Chartwell Books, INC. 2011.

PEC016 - ADMINISTRAQAO E TRABALHO NAS ORGANIZA(}OES DE
PANIFICACAO E CONFEITARIA Il

Ementa: Projeto Profissional de Trabalho na area de Panificacdo e Confeitaria
e Gestdo aplicada as diferentes Organizacfes de Panificacdo e Confeitaria:
Empresas, Cooperativas de Trabalho, Organizacbes em Redes, Associagoes,
Servico Publico. Diferentes Perspectivas de Gestdo Organizacional:
Empreendedorismo e Plano de Negdcios; Autogestdo e Economia Solidaria;
Producao Individual, coletiva ou associada.

Bibliografia béasica:

e ABIP-SEBRAE. Como criar um empreendimento de Panificacdo e
Confeitaria. Brasilia-DF, 2009.

e BERNARDI, Luiz Anténio. Manual do Empreendedorismo e gestéo:
fundamentos, estratégias e dinamicas. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

e SINGER, Paul Israel. A economia solidaria no Brasil: a autogestao
como resposta ao desemprego. Sao Paulo : Contexto, 2000. 360 p

Bibliografia complementar:

e CRUZ, June A. W; MARTINS, Tomas S.; AUGUSTO, Paulo Otavio M.
(Coords.). Redes Sociais e Organizacionais em Administracao.
Curitiba: Jurua Editora. 2008, 326 pgs.

e DOLABELA, Fernando. O Segredo de Luisa. 1. ed. Sdo Paulo: Editora
de Cultura, 1999.

e PERIUS, Vergilio. Cooperativas de Trabalho: Manual de Organizacéo.
Séo Leopoldo: Unisinos, 2009.

e RODRIGUES, Marcio. Estratégias para Comercializacdo de
Produtos. Manual do Programa de Apoio a Panificacdo — Propan. Belo
Horizonte, 2009.

e TAUILE, José Ricardo de. Trabalho, Autogestdo e Desenvolvimento:
escritos escolhidos (1981-2005). Rio de Janeiro: UFRJ, 2009.

11 — CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICACAO
DE CONHECIMENTOS ANTERIORES

Os alunos que ja concluiram disciplinas em cursos equivalentes ou

superiores poderdo solicitar aproveitamento de estudos e consequente

dispensa de disciplinas. O aproveitamento de estudos devera ser requerido
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pelo aluno, junto a Secretaria Escolar, no inicio do semestre, observando-se o
periodo estabelecido no Calendéario Escolar, conforme normas estabelecidas
na Resolucdo n° 083, 28/07/2010 do Conselho Superior do IFRS.

Os alunos poderdo requerer certificacdo de conhecimentos adquiridos
através de experiéncias previamente vivenciadas, oriundas do mundo do
trabalho em diferentes instituicdes, inclusive fora do ambiente escolar, com o
fim de alcancar a dispensa de disciplina(s) integrante(s) da matriz curricular do
curso. A certificacdo de conhecimentos devera ser requerida pelo aluno junto a
Secretaria Escolar, no inicio do semestre, observando-se o0 periodo
estabelecido no Calendario Escolar, conforme normas estabelecidas na
Resolucdo n°® 083, 28/07/2010 do Conselho Superior do IFRS e na Instrucéo
Normativa n° 01, 27/05/2011 do Campus Porto Alegre do IFRS.

12 — AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliagdo da aprendizagem é continua e cumulativa, considerando a
articulacéo entre as disciplinas (saberes) profissionais, as habilidades (saber
fazer), o comportamento do aluno (saber ser) e o perfil profissional de
concluséo do curso.

O processo avaliativo € implementado regular e sistematicamente,
utilizando-se de instrumentos diversos, que possibilitam trabalhar e observar os
aspectos cognitivos, afetivos e psicomotores da aprendizagem, entre outros.
Os professores podem utilizar variados instrumentos de avaliacdo com a
finalidade de analisar o aproveitamento obtido pelo aluno nas multiplas
disciplinas que compdem as etapas de sua formacado profissional. Como
exemplos, podem ser citados: trabalhos individuais e em grupos, seminarios
tematicos, provas teédricas e praticas, relatorios, observacbes em diferentes
ambientes de aprendizagem, projetos, visitas técnicas e auto-avaliacao.

E exigida a frequiéncia minima de 75% nas aulas.

12.1 - EXPRESSAO DOS RESULTADOS

No final do semestre o aluno recebe um dos seguintes conceitos: A
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(Conceito Otimo), B (Conceito Bom), C (Conceito Regular), D (Conceito
Insatisfatério) ou E (Falta de Freqiiéncia).

O aluno em cuja avaliacdo final constar os conceitos A , B ou C, sera
considerado APROVADO e devera matricular-se em disciplinas da sequéncia
curricular.

O aluno, cuja avaliacdo englobar o conceito D ou E, sera considerado
REPROVADO, e devera matricular-se hovamente na disciplina, respeitados os

pré-requisitos e a compatibilidade de horario.

12.2 — DA RECUPERACAO

E garantido, na forma da Lei, o direito de usufruir de atividade de
recuperacdo nas disciplinas para os discentes que, tendo frequéncia, ndo

lograram o conceito C, no minimo.

13 — SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO DE CURSO

A sistematica de avaliacdo do projeto do curso esta desenhada a fim de
atender os dispositivos legais expressos na Lei n°® 10.861, de 14 de abril de
2004. Dessa forma, constituem-se elementos basicos do sistema de avaliagdo
do curso:

1) Avaliacdo do Curso pelo Discente: instrumento aplicado anualmente
pela SPA — Subcomissdo Propria de Avaliacdo, que gera um relatorio por
curso, a fim de subsidiar acdes para aperfeicoamento do mesmo.

2) Avaliagdo da InstituicAo pelo Discente: instrumento aplicado
anualmente pela SPA — Subcomissao Propria de Avaliacdo, que gera um
relatério para a instituicdo, subsidiando seu planejamento anual.

3) Autoavaliagao Discente: instrumento aplicado anualmente pela SPA
— Subcomissdo Prépria de Avaliacdo, que gera um relatorio por curso,
subsidiando ac¢des pedagodgicas e a reflexdo do discente sobre o processo de
ensino-aprendizagem.

4) Avaliagado dos Docentes/disciplinas: instrumento  aplicado

anualmente pela SPA — Subcomissdo Propria de Avaliacdo, que gera um
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relatério para cada docente sobre sua atuacdo nas disciplinas, subsidiando a
melhoria do processo de ensino-aprendizagem.

5) Avaliacdo de Egressos: instrumento a ser aplicado anualmente pela
SPA — Subcomissao Propria de Avaliacdo, visando avaliar o posicionamento
dos estudantes no mercado de trabalho, realimentando o curso.

6) Reunibes de docentes com representantes de turmas: reunides

periodicas de planejamento e avaliacdo do curso.

14 — ATIVIDADES COMPLEMENTARES

O curso técnico em Panificacdo e Confeitaria ndo prevé atividades

complementares.

15 - ESTAGIO CURRICULAR

O estagio supervisionado € uma forma de pratica profissional e sera
realizado mediante contrato assinado entre a escola e a empresa/instituicdo em
guestdo. O acompanhamento do estagio sera feito mediante relatérios parciais,
assinado pelo responsavel pelo estagio na empresa e analisado pelo
responsavel pelos estagios, no IFRS. Ao término do periodo de estagio o aluno
devera elaborar Relatério Final em formato préprio estipulado pelas normas de
estagio previstas pelo IFRS. A emissao do diploma de Técnico em Panificacdo
e Confeitaria estara condicionada a aprovacdo do referido relatério. O aluno
que comprovar exercer ocupacdo idéntica aquela a que se refere o curso,
podera, em casos especificos, ter computado o tempo de trabalho para efeitos
de estagio, também mediante a entrega de Relatério final. O IFRS organizara o
plano de estagio supervisionado, mantendo 0s seguintes registros:

1. responsavel pela Supervisdo de Estagios;

2. objetivos;

3. justificativas;

4. metodologia;

5. acompanhamento, controle e avaliacao;
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6. tempo de duracao;

7. previsdo de entidades cedentes a serem contatadas (numero e ramo
de atividades).

Um bom estagio exige compromisso entre todas as partes: do aluno, o
esforco em aprender; da empresa, a compreensao de que esta fazendo parte
do processo de ensino; do IFRS, o acompanhamento balizador para a

formacdo profissional e do cidadéao.

16 — TRABALHO DE CONCLUSAO

O curso técnico em Panificacdo e Confeitaria ndo prevé a realizacao de

trabalho de conclusao de curso.

17 — INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA

17.1 - RECURSOS MATERIAIS

Os recursos materiais a disposi¢cdo do curso técnico em Panificacdo e
Confeitaria sdo os disponiveis no Campus Porto Alegre. Este conta,
atualmente, com uma &rea construida de mais de 32 mil m? e tem sua sede
principal na rua Cel. Vicente, 281 — Centro Historico. O Campus conta ainda
com parte da sede antiga, ha Rua Ramiro Barcelos, 2777 — Bairro Santana —
Porto Alegre/RS, onde é ofertado este curso.

O espaco fisico do Campus compreende: 28 salas de aula, 52 salas
para docentes, 6 salas de reunides, 64 salas administrativas, 8 laboratorios de
informatica, 2 auditérios e biblioteca. 30 salas possuem projetores multimidia
instalados.

Aléem disso, o Campus disponibiliza 6nibus ou microbnibus para a
realizacdo de visitas técnicas as empresas e organizacoes da regidao, mediante
agendamento prévio.

O Curso Técnico em Panificacdo e Confeitaria conta, no IFRS Campus

Porto Alegre, com laboratorios de Panificacdo e Confeitaria, Informatica,
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Quimica e Microbiologia, com capacidade de atender, simultaneamente, 16
alunos.

Os alunos terdo acesso a uma educacao publica, gratuita e de qualidade
numa infra-estrutura desenvolvida especificamente de acordo as necessidades
do ramo de alimentos. O curso conta com professores bem preparados,
biblioteca com acervo atualizado, laboratério de panificagcéo e confeitaria, 02
salas de aula, laboratério de informatica, laboratérios de quimica e
microbiologia.

Nestes laboratérios ha equipamentos basicos para o desenvolvimento
das competéncias previstas no plano de curso. No laboratério de panificacédo

estdo disponiveis 0s seguintes equipamentos, moveis e utensilios.

Equipamentos:

« 1 Fritadeira, marca Venancio, 220 V;

e 1 Extrusora multifucional EMF 10, marca G.Paniz, 110/220 V;
e 1 Extrusora, marca Gastromagq, 110/220 V;

e 1 Chapa de aquecimento, marca Fisatom, 110V,

o 1 Liquidificador, marca Dak, 4L, 110/220 V;

o 2 Liquidificadores, marca SKYNSEN, 4L, 220 V;

e 1 Multi processador, marca Dellar;

e 1 Maquina de gelo, marca Everest;

o 1 Refrigerador de agua, marca Refrisul;

e 1 Balanca 1200g d=0,01g, marca Sartorius, 110/220 V,

« 5 Balancas, marrca Trentin;

« 1 Balanca, marca Balmak;

o 1 Céamara de aquecimento climatizado digital PRCL 200, 220 V;
e 1 Freezer horizontal, marca Consul, 310L, 110 V;

e 1 Freezer horizontal H400, marca Eletrolux, 110 V;

e 1 Resfriador rapido congelador, marca UNIMAP;

o 1 Refrigerador, marca Eletrolux, R360;

o 1 Refrigerador, marca Dako, REDK37, 110 V;

e 2 Fogbes de 4 bocas, marca BRASLAR, 220 V;

e 1 Fogéao industrial de 4 bocas, marca Dako;
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2 Microondas, marca Eletrolux, 110 V;

2 Estantes, marca Progéas de 20 divisdes;

1 Forno turbo, marca Progas, PRP2008, 220 V;

1 Forno de lastro com trés cabines, marca TEDESCO 220 V;
1 Batedeira BPL6, marca G.Paniz;

12 batedeiras planetarias, marca KITCHEN AID 110 V;
1 Cilindro para massas CB-30, marca Braesi 220 V,

1 Modelador de paes MBM-35, marca Braesi 220 V;

1 Divisora de massas DV 30, marca G.Paniz;

1 Masseira AE 15, marca G.Paniz 220 V;

1 Embaladora, marca Sulpack;

8 Biscoiteiras, marca Marcato;

2 Facas elétricas, marca Black & Decker.
Moveis:

2 Mesas inox de trabalho marca Braesi;
4 Mesas de granito;

1 Prateleira metalica;

2 Armarios, marca Miranti;

3 Armarios, sem marca;

5 botijées de gas 13kg.
Utensilios:

Termdmetro de vidro 1 a 50°C;

Termdmetro de vidro 10 a 60°C;

Termdmetros digitais,

Bowls de inox com tampa,;

Formas metdlicas com fundo removivel (varios tamanhos);
Formas para mini brioche;

Formas para empada;

Formas para quindim;

Formas metélicas redondas;

Forma de pizza;
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Formas de pudim médias e pequenas;
Formas de silicone;

Formas para bombons;

Formas tipo esteira de pdo com 5 divisérias;
Panelas de aluminio;

Copos medidores de plastico 450 mL;
Jarras medidoras plasticas de 700 mL;
Espatula inox curva com cabo plastico;
Colheres plasticas redondas de cabo comprido;
Conjunto de cortadores de biscoitos (pecas plasticas);
Tabuas para corte plasticas;

Silpats;

Pratos refratarios;

Bandejas de plastico;

Recipientes de plastico com e sem tampas;
Recipientes de vidro com e sem tampa;
Cacarolas fundas;

Chaleira;

Panelas de inox;

Panelas de aluminio;

Espagueteiras de inox;

Bailarinas de metal;

Conjunto de panelas para banho-maria;
Assadeiras de latéo;

Assadeiras de aluminio;

Assadeiras refratarias;

Panquequeiras;

Pratos de sobremesa,;

Pratos rasos grandes;

Copos de vidro;

Tacas para vinho;

Suporte para guardanapos;

Ramequins;

Saladeiras;
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Espremedor de batata;

Rolos para massa;

Espatula grande;

Pincéis culinarios;

Raladores metalicos;

Rolos furadores de massa,;
Rolos de massa;

Peneiras de metal;

Peneiras de plastico;
Canecas para fios de ovos;
Colheres tipo concha;
Conchas de plastico;
Conchas de inox;

Carretilhas duplas;
Carretilhas lisas;

Colheres de madeira;
Raspadores flexiveis;

Fouet inox;

Faca longa Koch messer inox;
Facas comum,;

Facas de péo;

Facas para carne;

Bisturis;

Garfos comum,;

Pegadores de massa;
Abridores de lata;
Desencarocadores de azeitona;
Quebra nozes;

Conjuntos medidores de colher;
Colheres pequenas comum;
Colheres plasticas de farinhas;
Escumadeiras;

Espatulas metdlicas;

Afiadores;
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o Tesouras de cozinha,

o Pares de luvas térmicas;

e Peneiras pequenas com cabo;

e Funis;

o Jarras de plastico;

o Jarras de vidro;

o Cortadores de metal para biscoitos (formato de coracao);
« Bico de confeitar metéalico — pitanga;

« Bicos de confeitas plastico;

« Bandejas metalicas;

o Cortador de pizza;

« Carretilna de plastico para fechar pastel;
o Vassoura de mesa;

e Macaricos.

17.2 - BIBLIOTECA

Atualmente, a biblioteca do IFRS Campus Porto Alegre esta dividida em
duas setoriais. A setorial IFRS, localizada na sede da Ramiro Barcelos, conta
com uma area total construida de 175,86 metros quadrados, sendo 25,23
metros quadrados desta area destinada ao acervo circulante e 53,88 metros
quadrados de area destinada a leitura. Na setorial IFRS concentra-se o0 acervo
dos cursos de Licenciatura em Ciéncias da Natureza, Quimica, Biotecnologia e
Panificacdo e Confeitaria. Na sede do Centro, localiza-se a setorial ETC, numa
area de 320 metros quadrados, a qual atende os demais cursos.

Como até 2008 a biblioteca era uma setorial da UFRGS, ela ainda
mantém um convénio com a universidade para utilizacdo do mesmo software
de automacéao de bibliotecas da UFRGS, o Pergamum.

A renovacdo permanente do acervo bibliografico tem por objetivo
atender a demanda de novas obras disponiveis para 0s cursos a serem
implantados e atualizar o editorial das obras ja existentes.

A Biblioteca esta sendo equipada para atender as necessidades e

exigéncias do MEC, considerando as sugestbes e recomendacdes dos
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usuarios. Aos professores da Instituicdo € solicitada uma lista semestral de
sugestdes bibliograficas. Os estudantes também podem sugerir titulos e
servicos por meio de um canal aberto de sugestdes no local de disposicédo do
acervo.

A politica de aquisicdo de livros e periodicos atende a um cronograma
elaborado pela Instituicdo por meio do levantamento das necessidades dos
usuarios e elaboracado de dotacdo orcamentaria em consonancia a projecao de
compras estipulada pela Direcéo da Instituicao.

As formas de execucao da politica de aquisicdo observam, em primeira
insténcia, se ha uma relacdo direta entre 0 niumero de obras disponiveis e a
quantidade de vagas ofertadas, de tal forma que possa suprir toda e qualquer
expectativa de estudantes e professores nas atividades de estudo e pesquisa,

realizacdo de trabalhos cientificos e consultas bibliograficas.

17.3 — LABORATORIOS DE INFORMATICA

O Campus dispde de 8 laboratérios de informética para aulas, um deles
situado na sede da Ramiro. Dois dos oitos laboratorios de informatica, situados
na sede do centro, sdo disponibolizados para os alunos realizarem seus
trabalhos, em horarios especificos.

Conta ainda, no Centro, com uma sala para alunos equipada com 5
computadores com acesso a internet, no horario das das 7h30min as
22h30min.

Os alunos também podem utilizar os computadores com acesso a

internet instalados na biblioteca do Campus Porto Alegre.

18 — PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os servidores diretamente envolvidos no curso técnico em Panificacdo e
Confeitaria consistem em:

- 06 professores especificos da area, todos em regime de trabalho de
dedicagéao exclusiva,;

- 08 professores de areas complementares, sendo 04 em regime de
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trabalho dedicacgé&o exclusiva e 04 professores substitutos;
- 02 técnicos administrativos especificos para o Curso;
- demais servidores do quadro funcional do Campus, que possibilitam o

sucesso dos tramites académicos e burocraticos do Curso.

Docentes especificos da area:

André Rosa Martins — Possui graduacdo em Engenharia Quimica pela UFRGS
(1995), Especializagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela UFRGS
(2002) e Mestrado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos pela FURG (2009).
Atualmente é aluno de doutorado da FURG, no Programa de Pdés-Graduacao

em Engenharia e Ciéncia dos Alimentos (PPGECA).

Andrea Bordin Schumacher — Possui graduagdo em Engenharia de Alimentos
pela UFRGS (2003), Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
UFRGS (2008). Atualmente € aluna de doutorado da UFRGS no Programa de
Pé6s-Graduagcdo em Engenharia Quimica (PPGEQ).

Carolina Gheller Miguens — possui graduacdo em Gastronomia.
Universidade do Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS) (2008), especializacdo em
Ciéncia dos Alimentos pela UFPEL (2012).

Cristina Simdes da Costa — Possui graduacdo em Engenharia de Alimentos
pela FURG (2002), tendo realizado 1 ano de graduacdo sanduiche no Institut
National Agronomique Paris Grignon (2000), € licenciada pelo Curso de
formacdo de professores para a Educacdo Profissional (2010), possui
especializacdo em Engenharia de Seguranca do Trabalho pela UCPel (2003) e
mestrado (2004) e doutorado (2009) em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
pela UFPel.

Giandra Volpato — Possui graduacdo em Engenharia de Alimentos pela
Fundacdo Universidade Federal do Rio Grande (2002), mestrado em
Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal de Santa Catarina (2005)

e doutorado em Engenharia Quimica pela Universidade Federal do Rio Grande
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do Sul (2009).

Odoaldo Ivo Rochefort Neto — Possui Licenciatura em Quimica pela UFRGS
(1984), graduacdo em Quimica Industrial pela UFRGS (1994) e mestrado em
Quimica pela UFRGS (2001). Atualmente é aluno de doutorado da UFRGS no
Programa de Pés-Graduagdo em Quimica (PPGIQ).

Técnicos administrativos:

Nutricionista: Fernanda Missio Mario das Neves: possui graduacdo em
Nutricdo pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul (2008). Atualmente,
€ aluna de doutorado da UFRGS no Programa de Pds-Graduacéao em Ciéncias

Médicas.

Técnico nivel médio: vaga a espera de concurso publico para preenchimento.

19 — CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Fara jus ao certificado de “Técnico em Panificacdo e Confeitaria” o aluno
que tiver sido aprovado em todas as disciplinas e néo tiver sido jubilado. O

técnico tera registro profissional no Conselho Regional de Quimica 52 Regiéo.

20 — CASOS OMISSOS

Os casos néo previstos neste Projeto Pedagogico de Curso e que néo
se apresentem explicitos nas Normas e decisOes vigentes no Campus até a
presente data, serdo resolvidos em reunido ordinaria ou extraordinaria do corpo

docente, juntamente com a Coordenadoria de Ensino.
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