INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO
GRANDE DO SUL
CAMPUS PORTO ALEGRE

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
TECNICO EM PANIFICACAO

Porto Alegre, julho de 2015.



Reitora:
Claudia Schiedeck Soares de Souza

Pro-Reitor de Ensino:
Amilton de Moura Figueiredo

Diretor do Campus:

Paulo Roberto Sangoi
Telefone: (51) 3930-6010
e-mail: sangoi@poa.ifrs.edu.br

Diretora de Ensino:

Josiane Carolina Soares Ramos do Amaral
Telefone: (51) 3930-6007

e-mail: josiane.amaral@poa.ifrs.edu.br
Endereco:

Rua Coronel Vicente, n® 281

Bairro Centro Histérico

Porto Alegre, RS

(51) 3930-6002

CEP: 90.035-007

Site:
http://www.poa.ifrs.edu.br

Area do Plano:
Producao Alimenticia

Habilitacao:
Técnico em Panificagao

Carga Horaria Total: 960 h (800 h tedrico praticas + estagio de 160 h)

Estagio Horas: 160 h

Comissao Elaboradora do Projeto Pedagédgico:
A Comissao de revisao do Projeto Pedagdgico, no periodo de 26 de maio a 21 de
julho de 2015, segundo a portaria 173 de 26 de maio de 2015, foi composta pelos

seguintes servidores:

Adriana Oliveira de Pinho
André Rosa Martins
Cristina Simdes da Costa
Giandra Volpato

Natali Knorr Valadéao

Vera Lucia Milani Martins
Odoaldo Ivo Rochefort Neto
Tiane Pacheco Lovatel



SUMARIO

1 — Dados de identificagao 4
2 — Apresentacao 5
3 — Historico e caracterizagdo do campus 7
4 — Concepcao politico-pedagdgica do curso 12
4.1 Justificativa 12
4.2 Objetivo geral 15
4.3 Objetivos especificos 15
4.4 Perfil do curso 16
4.5 Perfil do egresso 16
4.6 Diretrizes e atos oficiais 18
4.7 Formas de ingresso 18
4.8 Principios filoséficos e pedagdgicos do curso 22
4.9 Representacao grafica do perfil de formacao 22
4.10 Organizacgao curricular do curso 23
4.11 Programa por disciplinas 27
4.12 Estégio curricular 38
4.13 Avaliacao do processo de ensino-aprendizagem 40
4.14 Critérios de aproveitamento de estudos e certificacdo de conhecimentos 441
4.15 Metodologias de ensino 42
4.16 Acompanhamento pedagdgico 42
4.17 Articulagdo com os nucleos 43
4.18 Colegiado do curso 43
4.19 Quadro de pessoal 45
4.20 Certificados e diplomas 47
4.21 Instalagdes, equipamentos e biblioteca 47
4.22 Casos omissos 57
4.23 Referéncias o8
4.24 Anexos 59
4.24.1 Regulamento dos laboratérios 59



1 - Dados de Identificacao

Dados Gerais

Denominacédo do Curso: CURSO TECNICO EM PANIFICACAO

Forma da oferta do curso: Subsequente

Modalidade: Presencial

Habilitacao: Técnico em Panificagcao

Local da Oferta: Campus Porto Alegre/IFRS - Rua Coronel Vicente, n? 281 - Bairro
Centro Historico - Porto Alegre, RS - CEP: 90.035-007

Eixo Tecnoldgico: Producao Alimenticia

Turno de Funcionamento: Noite

Horario de Funcionamento: De segunda a quinta-feira, das 18h10min as
21h40min.

Numero de vagas: 32 vagas/ano

Periodicidade da oferta: Semestral

Carga Horaria Total: 960 h (800h tedrico-praticas + estagio de 160 h)

Mantida: IFRS

Tempo de Integralizacao: 3 semestres

Tempo maximo de integralizacao: 6 semestres

Atos de autorizacao: Regulamento do PPC anterior Resolugéao n° 06, de 22 de abril
de 2015, do CONCAMP.

Diretora de Ensino:

Josiane Carolina Soares Ramos do Amaral
Telefone: (51) 3930-6007

e-mail: josiane.amaral@poa.ifrs.edu.br

Coordenacao do Curso:
André Rosa Martins
e-mail: andre.martins@poa.ifrs.edu.br




2 - APRESENTACAO

A educagédo tem por finalidade o pleno desenvolvimento do educando, seu
preparo para o exercicio da cidadania e sua qualificacdo para o trabalho. Nesse
contexto a educagdo profissional oportuniza ao trabalhador de nivel médio
qualificacao e atualizacao, respeitando e valorizando sua experiéncia extraescolar.

A area da Panificagdo caracteriza-se pela transmissdo de conhecimentos de
pai para filho, ou de profissional para profissional. Sendo assim, a maioria dos
trabalhadores dessa darea possui vasta experiéncia profissional, mas nao teve
oportunidade de complementar e/ou aprimorar seus conhecimentos através de
cursos de educacao formal. Ainda deve-se considerar que uma importante parcela
de profissionais do setor atua na informalidade, carecendo de subsidios que lhe
déem seguranca e autonomia para formalizar seu préprio negécio.

Nesse contexto, o Instituto Federal do Rio Grande do Sul, a partir do segundo
semestre de 2010, passou a oferecer o Curso Técnico em Panificagdo e Confeitaria,
de acordo com a legislagdo da Educacgao Profissional. Em virtude da Resolugédo n°
01 de 2014, do Conselho Nacional de Educagéo, a qual ndo reconhece os Cursos
Técnicos em Panificagcdo e Confeitaria, este curso foi remodelado, dando origem ao
Curso Técnico em Panificagdo, conforme Catalogo Nacional de Cursos Técnicos,
edicao 2014, pagina 208.

Este curso tem por objetivo propiciar a qualificacdo e atualizacdo dos
conhecimentos referentes a area de alimentos pertinentes ao setor de panificacéo,
levando em consideracao os avancgos tecnoldgicos, as mudangas € as exigéncias do
mercado de trabalho contemporaneo, bem como, a valorizacdo da experiéncia
profissional e contexto social do aluno, visando a formacao de profissionais criticos-
reflexivos, com autonomia para dar continuidade ao seu processo de aprendizagem
para promover mudangas econémico-sociais no mundo do trabalho.

O curso realiza planejamento e execucado do processo de producao de paes,
massas e salgados de maneira artesanal ou de forma industrializada. Também
realiza a aquisicdo e manutencdo de equipamentos. Utiliza as boas praticas na
manipulacdo de alimentos, rotulagem e identifica a embalagem adequada. Opera
equipamentos utilizados no processo e efetua controle de qualidade, de estoque,

custos e consumo. Utiliza técnicas mercadolégicas de produtos e insumos;
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proporcionando a busca continua de desenvolvimento de produtos e de novos
processos.

Este curso esta estruturado em 03 (irés) semestres e mais um estagio
curricular supervisionado, perfazendo um total de 960 horas, distribuidas na seguinte
proporcao: 1° semestre de 266,67 horas (320 periodos de aula distribuidos em 20
semanas); 2° semestre de 266,67 horas (320 periodos de aula distribuidos em 20
semanas); 3° semestre de 266,67 horas (320 periodos de aula distribuidos em 20
semanas) e estagio curricular obrigatério realizado em empresas e/ou instituicoes do
setor ou ligados ao setor, com a duracao de 160 horas.

Todo o curso é centrado na formagdo do profissional e cidadao, capaz de
atuar nas mais diferentes situagdes, desempenhando suas atividades com
responsabilidade, iniciativa, controle emocional, grande capacidade de atualizar-se,
trabalhar em equipe e dominar os fundamentos tecnologicos e operacionais
caracteristicos da area.



3 — Histérico e Caracterizacao do Campus

O Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Sul (IFRS) foi criado em 29 de dezembro de 2008, pela lei 11.892, que instituiu, no
total, 38 Institutos Federais de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia. Por for¢a de lei, 0
IFRS € uma autarquia federal vinculada ao Ministério da Educacao (MEC). Goza de
prerrogativas com autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-
cientifica e disciplinar. Pertence a Rede Federal de Educagdo Profissional e

Tecnolégica.

Em sua criagédo, o IFRS se estruturou a partir da unido de trés autarquias
federais: o Centro Federal de Educacao Tecnolégica (Cefet) de Bento Gongalves, a
Escola Agrotécnica Federal de Sertdo e a Escola Técnica Federal de Canoas. Logo
apos, incorporaram-se ao instituto dois estabelecimentos vinculados a Universidades
Federais: a Escola Técnica Federal da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(Ufrgs) e o Colégio Técnico Industrial Prof. Mario Alquati, de Rio Grande. No
decorrer do processo, foram federalizadas unidades de ensino técnico nos
municipios de Farroupilha, Feliz e Ibirubd e criados os campi de Caxias do Sul,
Erechim, Osoério e Restinga. Estas instituicdbes hoje fazem parte do IFRS na
condi¢ao de campi.

Propdem valorizar a educacdo em todos o0s seus niveis, contribuir para com
o desenvolvimento do ensino, da pesquisa e da extensdo, oportunizar de forma mais
expressiva as possibilidades de acesso a educacdo gratuita e de qualidade e
fomentar o atendimento a demandas localizadas, com atencao especial as camadas
sociais que carecem de oportunidades de formagédo e de incentivo a insergao no

mundo produtivo.

O Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Sul (IFRS) é uma instituicdo federal de ensino publico e gratuito. Atua com uma
estrutura multicampi para promover a educagédo profissional e tecnologica de

exceléncia e impulsionar o desenvolvimento sustentavel das regides.



Possui 17 campi: Bento Gongalves, Canoas, Caxias do Sul, Erechim,
Farroupilha, Feliz, Ibirubd, Osorio, Porto Alegre, Restinga (Porto Alegre), Rio Grande
e Sertdo e, em processo de implantagdo: Alvorada, Rolante, Vacaria, Verandpolis e
Viamé&o. A Reitoria é sediada em Bento Gongalves.

Atualmente, o IFRS conta com cerca de 15 mil alunos, em 133 opcbes de
cursos técnicos e superiores de diferentes modalidades. Oferece também cursos de
pds-graduacao e dos programas do governo federal Pronatec, Mulheres Mil, Proeja
e Formacao Inicial Continuada (FIC). Tem mais de 760 professores e 820 técnicos
administrativos, estando entre os dez maiores institutos federais do Brasil em

numero de alunos e servidores. Dos docentes, 87% sdo mestres e doutores.

Conforme dados divulgados em dezembro de 2014 pelo Instituto Nacional
de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (Inep) do Ministério da
Educagéo (MEC), o IFRS foi o melhor classificado, entre os 38 institutos federais do
pais, no conceito médio da graduacdo no ranking nacional do indice Geral de
Cursos Avaliados da Instituicao (IGC). O indicador refere-se a avaliacao do ano de
2013. Com conceito de graduacao 3,3315, o IFRS aparece com a 212 colocacao
neste quesito na lista nacional das 228 universidades (publicas e privadas) e

institutos federais avaliados.

Quando englobados mestrados e doutorados, o IFRS fica na quarta posig¢éao
entre os institutos federais e na 512 entre as 228 instituicdes, pois ainda nao oferecia
cursos de pos-graduagéo stricto sensu no ano de 2013. Assim, a pontuacéo final de
IGC continuo foram os mesmos 3,3315 do conceito da graduagao.

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 espago na educacgao do Rio Grande do Sul.

Na época de sua criagdo, 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 “instituicdo de

utilidade publica” e, nos anos 30, passou a integrar a Universidade de Porto Alegre,
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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
Administragé@o, 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, Transagdes Imobiliarias, Comercializacdo e
Mercadologia, Seguranca do Trabalho, Suplementacdo em Contabilidade e
Suplementacao em Transacdes Imobiliarias.

Com a expansao, em 1994 inaugurou-se o novo prédio, na avenida Ramiro
Barcelos. No ano de 1996 entraram em funcionamento o0s cursos regulares de
Técnico em Biotecnologia e Técnico em Quimica e os cursos Pdés-Técnicos de
Controle e Monitoramento Ambiental, Redes de Computadores e Suplementagdo em
Processamento de Dados. Mais tarde, em 1997, o curso de Suplementagcdo em
Secretariado. Com seus novos cursos e sua nova visao do ensino técnico, em 1996
a Escola Técnica de Comércio da UFRGS passou a chamar-se Escola Técnica da
UFRGS. Devido as reformulagées das legislacbes do ensino técnico no ano de
1996, de acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional e os demais
diplomas legais, 8 a Escola Técnica passa a ministrar, no ano de 1999, somente
cursos de educacdo profissional, tendo como pré-requisito para ingresso a
conclusao do ensino médio, antigo 2° grau.

Em 2008, foi publicada a Lei 11892 de 29 de dezembro, que cria 38 Institutos
Federais no pais, entre eles o Instituto Federal de Educacédo Ciéncia e Tecnologia
do Rio Grande do Sul (IFRS). Os Institutos Federais sao instituicbes de educacgao
superior, basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na
oferta de educacao profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino,
com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas
praticas pedagdgicas.

No ano 2009, a Escola Técnica da UFRGS passa por um grande processo de
transformagédo, desvinculando-se da Universidade Federal do Rio Grande do Sul,
passando a denominar-se Campus Porto Alegre do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) .

O IFRS Campus Porto Alegre oferece os cursos técnicos em Administracao,
Biblioteconomia, Biotecnologia, Contabilidade, Enfermagem (em parceria com o
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Grupo Hospitalar Conceicao — GHC), Informatica, Instrumento Musical (Flauta Doce
ou Violdao), Meio Ambiente, Panificacdo e Confeitaria, Quimica, Redes de
Computadores, Registros e Informagdo em Saude (em parceria com o GHC), Saude
Bucal (em parceria com o GHC), Secretariado, Seguranca do Trabalho e
Transacdes Imobiliarias. O IFRS Campus Porto Alegre também oferece o curso
Técnico em Administracdo integrado ao Ensino Médio (PROEJA). Com relagéo ao
ensino superior, até o momento, sdo ofertados os cursos de Licenciatura em
Ciéncias da Natureza Habilitacdo em Quimica e Biologia, Tecnologia em Gestao
Ambiental, Tecnologia em Processos Gerenciais e Tecnologia em Sistemas para
Internet e o curso de Licenciatura em Pedagogia, ofertado pelo PARFOR — Plano
Nacional de Formacéao de Professores da Educacao Basica ofertado a professores
em exercicio das escolas publicas.

O IFRS-Campus Porto Alegre oferta cursos na modalidade a distancia, desde
2014, tais como Técnico em Redes de Computadores, Técnico em Biblioteconomia
e Técnico em Administragcao através do sistema Rede E-Tec Brasil.

Em 2014, obtivemos a aprovacao do curso de p6s graduagao stricto sensu, o
Mestrado Profissional em Informatica na Educagdo, com inicio previsto para o
segundo semestre de 2015, que busca qualificar professores da educacao bésica e
superior, gestores educacionais e profissionais das areas de educacdo e de
informatica, com vistas a apropriagéo, a inovagao e a articulagdo das tecnologias a
contextos e situagdes educacionais diversos. O Programa de Pés-Graduacao
Stricto Sensu aqui proposto contarda com a expertise de seus docentes, além de
docentes de outros campus do IFRS, pesquisadores e técnicos administrativos.

No Campus também sao ofertados cursos de especializagdo (técnica e lato
sensu), em parceria com a Escola de Saude do Grupo Hospitalar Conceicdo e
iniciara em 2015 o curso de Especializacdo em Gestdao Empresarial.

Outra modalidade de ensino ofertada pelo campus é a Formacao Inicial e
Continuada (FIC), desenvolvida no chamado “Projeto Preladio”, no qual criangas e
adolescentes, entre 4 e 17 anos, participam de atividades de iniciacao musical e
também através de cursos pelo Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e
Emprego (Pronatec).

Em decorréncia da reestruturagdo, o Campus Porto Alegre do IFRS passou a

ter uma nova estrutura fisica, administrativa e pedagdgica, necesséria para atender
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as demandas que virdo com a criagdo de novos cursos técnicos, superiores e de
pds-graduacdo. Destaca-se que o espacgo fisico passou de 4.000 m2 para atuais
42.000 m2. Assim, o IFRS Campus Porto Alegre apresenta uma crescente oferta de
vagas e de matriculas efetivas.

Para atender a essa crescente demanda, os servidores constituem-se
atualmente, por docentes e técnicos administrativos com graduacao. Deve-se
salientar que, entre os docentes, mais de 90% possui curso de poés-graduacao
(Especializagdo, Mestrado ou Doutorado); entre os técnicos- administrativos este
indice ultrapassa 65% do total de servidores. Estes dados corroboram para a

qualidade de ensino ofertada nesta Instituigao.
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4 - CONCEPCAO POLITICO-PEDAGOGICA DO CURSO

4.1 — Justificativa

O setor econbmico de panificagdo envolve muitas indastrias e
estabelecimentos comerciais do setor da alimentacdo. Todos necessitam de méo de
obra especializada, como seréo os egressos deste curso. O mercado de panificacdo
necessita de profissionais que tenham capacidade técnica para a melhoria dos
processos e produtos, sendo plenamente capazes de absorver as permanentes
inovacdes tecnolégicas apresentadas pelas empresas de insumos, utensilios e
equipamentos, através da inovagao, desenvolvimento tecnoldgico, difusdo de
informagéo e gestdo do conhecimento.

Relativos ao setor de alimentacdo termos como congelados, pontos quentes,
alimentos funcionais, lojas de conveniéncia, intoleréncia a lactose e ao gluten, entre
outros, tém sido cada vez mais empregados. Assim, faz-se necessario que 0s
empresarios e seus colaboradores entendam o que se passa no mercado mundial e
tenham estratégias de implantagdo e atualizagdo continuada.

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 ABIP (Associacao Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria)
0 consumo brasileiro é quase um quinto do consumo italiano, que é o maior do
mundo (28,2 kg per capita/ano). O setor de biscoitos, atinge 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 estda aberto ndo somente para
expansao, como também para tornar-se mais elaborado e apresentar melhor
qualidade visando atender as expectativas dos consumidores finais.

O pao sustenta um dos seis maiores segmentos industriais do Brasil,
respondendo por 10% dos alimentos consumidos no pais. Em 2014, o setor
alcangou um faturamento de R$ 82,5 bilhdes, representando um crescimento de
8,02%, comparado ao registrado em 2013. O levantamento dos numeros foi feito
pelo Instituto Tecnoldgico ITPC, em parceria com a Associacdo Brasileira da
Industria 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
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setor.

De 2005 a 2008 o consumo Brasileiro médio de pao se manteve de 29 kg/per
capita ano, no entanto, considerando todos os produtos panificados, estima-se que o

consumo atual seja de 33,5 kg/per capita (SINDIPAN).

Conforme mostra o estudo da ABIP/SEBRAE Estudo de Tendéncias:
Perspectivas para a Panificagdo e Confeitaria 2009/2017, neste mesmo periodo, na
Ameérica Latina, o Brasil ficou em 4° lugar em consumo de produtos panificaveis. Em
primeiro vem o Chile, com 93 kg/per capita; Argentina, em segundo lugar, com 73
kg/per capita e, em terceiro, o Uruguai com 51 kg/per capita.

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

em empresas de menor porte.

Consumo de Paes no Brasil

Paes Industr.
14%

Paes

Artesanais
11

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
variagdo na quantidade de padarias se deu por empreendedores investindo ou
mudando de ramo e de um enorme contingente de desempregados por outros
setores econémicos que tentaram encontrar neste segmento uma forma de buscar
renda para sustentagdo de suas familias. Nos dUltimos anos notou-se uma
estabilizagdo ao redor de 63 mil padarias espalhadas pelo pais, sendo que 22,1%
destas situam-se na regido sul (ABIP).

Sao Paulo é o estado que concentra 0 maior numero de padarias no pais,
12.764, seguido pelo Rio de Janeiro (7.400), Rio Grande do Sul (6.058) e Minas
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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 2011
Faturamento 6,9% 13,25% 11,04% 12,61% 13,7% 11,88%
(%)
Faturamento R5 34,98 R$ 39,61 R$ 43,98 R$ 4952 R% 56,3 R% 62,99
(R%) bilhdes bilhées bilhdes bilhées bilhdes bilhGes
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
NP de 1,6% 4 13% 4 61% 4.6% 3.40% 2.8%
funciondrios

Figura 2 — Indicadores da panificagao brasileira nos anos de 2007 a 2011
(Fonte: ABIP)

Com relacdo ao emprego, em 2014, houve um aumento de 5,7% no numero
de postos de trabalhos gerados quando comparado com 2013. O setor representa
cerca de 850 mil empregos diretos e 1,85 milhdo de forma indireta (ABIP).

Neste contexto, verifica-se que o setor de Panificagdo esta em expanséo,
criando espagos para novos e mais qualificados postos de trabalho, visando
profissionais pré-ativos e capazes de acompanhar com responsabilidade o
dinamismo da globalizagéao.

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

o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul —
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Campus Porto Alegre, orientado pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo
Nacional e das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéao Profissional de
Nivel Técnico, pela Resolugdo 01 de 2014 de Conselho Nacional de Educagéo,
ainda, subsidiado pelas Referéncias Curriculares elaboradas pelo MEC/SETEC

estruturou o Curso Técnico em Panificagao.

4.2 — Objetivo Geral

O Curso Técnico em Panificagdo tem por objetivo formar profissionais que
tenham a capacidade técnica de coordenar, controlar, supervisionar, planejar,
preparar, desenvolver e melhorar produtos e processos na area, obedecendo as
normas € procedimentos técnicos, de qualidade, segurancga, higiene, saude e
preservacao ambiental, oferecendo conhecimentos tedrico-praticos nas atividades
fins da panificagcdo, incluindo nogbes de confeitaria, desenvolvendo assim, as
competéncias e as habilidades profissionais requeridas pelo setor.

4.3 — Objetivos Especificos

O Curso Técnico em Panificagéo pretende desenvolver profissionais capazes
de:

e desenvolver pensamento critico-reflexivo, promovendo mudangas na sua
pratica profissional;

e redigir documentos técnicos e relatorios;

e desenvolver raciocinio l6gico e matematico;

e trabalhar em equipe apresentando 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;

e organizar e planejar a producao de produtos panificaveis;

e executar as boas praticas de manipulagéo de alimentos;

e operar 0s principais equipamentos e maquinarios do setor de panificagao;

e conhecer, manusear e entender as fungcées das matérias-primas
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caracteristicas do setor;

e conhecer as causas e solugdes dos principais defeitos dos produtos de
panificagao;

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

e dominar as técnicas de producao de importantes produtos comercializados
no setor;

e produzir e desenvolver produtos adequados para pessoas com restricoes
alimentares;

e desenvolver iniciacdo a pesquisa cientifica aplicada ao setor de
panificacao;

e eclaborar e desenvolver produtos de panificagdo inovadores, de alta
qualidade e equilibrados nutricionalmente;

e atentar para a necessidade de seu continuo aperfeicoamento profissional.

4.4 - Perfil do Curso

O Curso Técnico em Panificagédo visa a formagao de novos profissionais e a
qualificagdo 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 € oferecido na modalidade presencial, sendo
estruturado em disciplinas com abordagens teorico-praticas distribuidas em trés
semestres, com aulas regulares no turno da noite, de segunda a quinta-feira.
Eventualmente, podem ser ministradas aulas de reposicdo ou outras atividades de
ensino, como visitas técnicas nas sextas-feiras a noite ou sadbado pela manha. O
aluno devera cumprir, ainda, um estagio de 160 horas/relégio, a partir da conclusao

das disciplinas que sao pré-requisito.

4.5 — Perfil do Egresso

Ao final do curso Técnico em Panificagdo os alunos egressos devem ser
capazes de:
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elaborar variados produtos de panificagcéo e afins;

controlar, coordenar, supervisionar, planejar e preparar todas etapas do
processo de producao;

ajustar os equipamentos ao processo de producdo verificando as
condi¢des de manutengdo dos mesmos;

preparar relatérios correspondentes as suas atividades;

manejar os principais utensilios e equipamentos de panificacdo aplicando
procedimentos de seguranca e de boas praticas;

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

organizar e supervisionar equipes de trabalho, buscando melhoria na
integragao das relagbes humanas e profissionais;

conhecer e aplicar as normas de boas praticas avaliando os insumos, 0s
processos e a sanidade dos produtos acabados;

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

selecionar, compilar e utilizar informagdes técnico-cientificas;

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

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

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

realizar a apuracao de custos;

administrar, gerenciar e planejar o negocio.

avaliar a qualidade sensorial dos produtos;

analisar as caracteristicas fisico-quimicas do produto;

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

eliminar desperdicios;

controlar vetores e pragas;
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4.6 — Diretrizes e Atos Oficiais

As disposi¢des legais que normatizam o curso Técnico em Panificagcdo
subsequente sao:

e Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as diretrizes e
bases da Educacédo Nacional;

e (Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos;

e Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispdem sobre o estagio de
estudantes;

e Lein®9.795, de 27 de abril de 1999. Institui a Politica Nacional de Educacéo
Ambiental e da outras providéncias;

e Decreto n® 8.268, de 18 de junho de 2014. Altera o Decreto n? 5.154, de 23 de
julho de 2004, que regulamenta DO ART. 36 E OS Arts. 39 a 41 da Lei n®
9.394, de 20 de dezembro de 1996;

e Decreto n® 5.154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta o § 2° DO Art. 36 e os
Arts 39 a 41 da Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as
diretrizes e bases da educagao Nacional e d& outras providéncias;

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

e Resolucao n® 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais para
a Educacéo em Direitos Humanos;

e Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais
e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena.
Conforme Lei n® 9.394/96, com redacao dada pelas Leis n® 10.639/2003 e n?
11.645/2008 e pela Resolugédo n® 1, de 17 de junho de 2004.

4.7 — Formas de Ingresso

Levando em consideragdo os principios da Constituicdo Federal e da Lei de
Diretrizes e Bases da Educacado (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 serao norteadas pela igualdade
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de condigéo de acesso, tendo como requisito basico a conclusao do Ensino Médio.

Pelas determinacdes da Lei 12.711, de 29/08/2012, Decreto 7.824 de 11/10/2012,
Portaria Normativa n® 18 de 11/10/2012 do Ministério da Educagédo, Resolugdo n°
061/2013 do Conselho Superior do IFRS e Resolugdo n°® 022/2014 do Conselho
Superior do IFRS, que regulamentam as normas para o Processo Seletivo de alunos
aos Cursos de Educacéao Profissional de Nivel Técnico Subsequente, a ocupagédo das
vagas sera por dois Sistemas de Ingresso:

| - ENEM, para candidatos que realizaram a prova do ENEM a partir de 2009 e
desejarem utilizar essa nota para classificacéo; e

Il - Exame de Selecao, aplicacao de prova com questdes objetivas.

1.2 A ocupagdo das vagas sera, nos dois Sistemas de Ingresso, através das
seguintes modalidades:

| - por Acesso Universal;

Il — por Acesso Universal e Reserva de Vagas para estudantes egressos de escola
publica, com renda familiar bruta igual ou inferior a 1,5 (um virgula cinco) salario-
minimo por pessoa, que equivale a R$ 1.182,00;

[l — por Acesso Universal e Reserva de Vagas para estudantes egressos de escola
publica, com renda familiar bruta igual ou inferior a 1,5 (um virgula cinco) salario-
minimo por pessoa, que equivale a R$ 1.182,00 e autodeclarado preto ou pardo;

IV - por Acesso Universal e Reserva de Vagas para estudantes egressos de escola
publica, com renda familiar bruta igual ou inferior a 1,5 (um virgula cinco) salario-
minimo por pessoa, que equivale a R$ 1.182,00 e declarado ou autodeclarado como
indigena;

V - por Acesso Universal e Reserva de Vagas para estudantes egressos de escola
publica, com renda familiar bruta superior a 1,5 (um virgula cinco) salario-minimo por
pessoa, que equivale a R$ 1.182,00;

VI - por Acesso Universal e Reserva de Vagas para estudantes egressos de escola
publica, com renda familiar bruta superior a 1,5 (um virgula cinco) salario-minimo por
pessoa, que equivale a R$ 1.182,00 e autodeclarado preto ou pardo.

VIl - por Acesso Universal e Reserva de Vagas para estudantes egressos de escola
publica, com renda familiar bruta superior a 1,5 (um virgula cinco) salario-minimo por
pessoa, que equivale a R$ 1.182,00 2 e declarado ou autodeclarado como indigena;

VIII — por Acesso Universal e Reserva de Vagas para Pessoa com Deficiéncia.
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Paragrafo unico: Todo candidato concorrerd por Acesso Universal.

1.3 Para fins deste Edital, entende-se por egresso de escola publica, o candidato
que cursou integralmente, a totalidade do Ensino Médio em instituicdo de ensino,
criada ou incorporada mantida e administrada pelo Poder Publico.

1.4 Do total das vagas oferecidas em cada curso e turno, serdo reservadas, no
minimo, 5% (cinco por cento) para Pessoa com Deficiéncia que se enquadre na
classificacao apresentada no Decreto n® 3.298/99, alterado pelo Decreto n? 5.296/04 e
na Lei n? 12.764/12.

1.5 Do total das vagas oferecidas em cada curso e turno, serdo reservadas, no
minimo, 50% (cinquenta por cento) para candidatos egressos de escola publica.

| - Do total das vagas reservadas, conforme estabelecido no item 1.5, a metade,
50% (cinquenta por cento), sera reservada aos candidatos com renda familiar bruta
igual ou inferior a 1,5 (um virgula cinco) salario-minimo por pessoa, que equivale a R$
1.182,00.

lI- Do total das vagas reservadas, conforme estabelecido no inciso I, no minimo, o
percentual correspondente ao da soma de pretos e pardos na populacao do estado do
Rio Grande do Sul de acordo com o ultimo Censo Demografico do IBGE, o que
equivale a 16,13% (dezesseis virgula treze por cento), sera reservado aos candidatos
autodeclarados pretos e pardos e do total de vagas reservadas, conforme estabelecido
no inciso I, no minimo, o percentual correspondente ao da soma de indigenas na
populacdo do estado do Rio Grande do Sul de acordo com o ultimo Censo
Demografico do IBGE, o que equivale a 0,30% (zero virgula trinta por cento), sera
reservado aos candidatos autodeclarados como indigenas.

lll - A diferencga entre o numero de vagas encontradas ap6s a aplicagao do disposto
no item 1.5 e inciso | sera reservada aos candidatos com renda familiar bruta superior a
1,5 (um virgula cinco) salario minimo por pessoa, que equivale a R$ 1.182,00.

IV - Do total das vagas reservadas, conforme estabelecido no inciso Ill, no minimo,
o percentual correspondente ao da soma de pretos e pardos na populagcdo do estado
do Rio Grande do Sul de acordo com o ultimo Censo Demografico do IBGE, o que
equivale a 16,13% (dezesseis virgula treze por cento), sera reservado aos candidatos
autodeclarados pretos e pardos e do total de vagas reservadas, conforme estabelecido
no inciso I, no minimo, o percentual correspondente ao da soma de indigenas na
populacdo do estado do Rio Grande do Sul de acordo com o ultimo Censo
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Demografico do IBGE, o que equivale a 0,30% (zero virgula trinta por cento), sera
reservado aos candidatos autodeclarados indigenas.

§1° Sempre que a aplicagdo dos percentuais para a apuracao da reserva de vagas
implicar resultados com decimais, sera adotado, em cada etapa do calculo, o0 nimero
inteiro imediatamente superior.

§2° Somente poderdo concorrer as vagas reservadas de que tratam o inciso | e Il os
candidatos classificados que comprovarem a percepcao de renda familiar bruta mensal
igual ou inferior a 1,5 (um virgula cinco) salario-minimo por pessoa, que equivale a R$
1.182,00.

§3° A apuracao e a comprovacgao da renda familiar bruta mensal per capita tomarao
por base as informacbes prestadas e os documentos fornecidos pelo candidato
classificado, em procedimento de avaliagao socioeconémica, conforme o estabelecido
no Manual do Candidato.

§4° A comprovagado da condi¢cdo de egresso de escola publica pelo candidato que
foi classificado em vaga conforme o estabelecido nos incisos I, Il, lll e IV sera mediante
apresentagcdo de documentagdo, no ato de matricula, conforme o estabelecido no
Manual do Candidato.

§5° Perderad a vaga o candidato que ndo comprovar, na forma e nos prazos
estabelecidos, a condi¢do exigida para a ocupagao das vagas reservadas.

1.6 Do total das vagas oferecidas por curso e turno, serdo reservadas 50%
(cinquenta por cento) para candidatos que optarem pelo Sistema de Ingresso ENEM,
arredondado para um numero inteiro, € o restante para candidatos que optarem pelo
Sistema de Ingresso via Exame de Selecao.

Tendo sido classificado no processo de selegéo, 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 vaga o aluno ingressante que nao
comparecer injustificadamente as aulas transcorridos 06 (seis) dias Uteis do inicio do
primeiro periodo letivo do curso bem como a reprovagdo no primeiro semestre em
todas as disciplinas por falta de frequéncia (Conceito E).

A partir do segundo semestre do Curso, com o objetivo de preencher todas as
vagas ofertadas, € possivel o ingresso extraexame de selecdo e pedidos de
transferéncia, de acordo com regulamentacdo do IFRS e respeitados os prazos
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previstos no Calendario Escolar.

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
Calendario Escolar.

O reingresso por abandono esta condicionado a existéncia de vaga e autorizagao
da Coordenacdo do Curso. O aluno que abandonou o Curso por dois semestres

consecutivos perdera o direito de reingresso.

4.8 — Principios Filoséficos e Pedagogicos do Curso

O Curso se desenvolvera na perspectiva de uma formacdo académico-
profissional-cidada objetivando a promog¢do do conhecimento cientifico e da
inovagao tecnoldgica, pertinentes aos desafios postos a sociedade contemporanea e
a formagéao para o trabalho, numa concepgdo emancipatéria, tendo em vista a sua
funcao social.

Nesse sentido, entende-se a educagcao como um processo complexo e dialético,
uma pratica contra-hegemonica que envolve a transformagdo humana na dire¢do do
seu desenvolvimento pleno. Além disso, deve ter um carater ndo dogmatico, de
modo a que o0s sujeitos se autoidentifiguem do ponto de vista histérico.

Tendo-se presente tais disposicdes, o Curso Técnico em Panificagdo objetiva
oferecer ao estudante uma formacao profissional técnica de nivel médio, vinculada a
uma compreensao das dindmicas da sociedade referentes ao mundo do trabalho,
possibilitando ao egresso sua inser¢cdo no mundo do trabalho e a continuidade de

estudos em nivel superior.

4.9 — Representacao Grafica do Perfil de Formacao

O perfil de formagédo do Curso Técnico em Panificagcdo do IFRS — Campus
Porto Alegre, esta representado graficamente na Figura 3 e apresenta algumas das
relagcOes estabelecidas entre as disciplinas.
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Boas Praticas Bioquimica Alimentos Nutricio

Administracio Aplic. I

Analise Sensorial

Administracio Aplic. II

Seg. Trabalho em Pan. o
Estatistica

Decoracio de Produtos

Lingua Portuguesa

m| Pastificio e Biscoitaria

Incluséo Digital 4 Massas nio Ferment. IT

I

Massas nao Ferment. I

Quimica Basica

Alim. para fins especiais

mm1 Massas Fermentadas I —> Massas Fermentadas II

Figura 3. Esquema grafico do perfil de formagéo.

Cada etapa, com as disciplinas referentes ao semestre em questdo estao
descritas nas mesmas colunas. As areas de conhecimento estdo indicadas por
caixas com cores distintas, onde as caixas de texto em cor roxa mostram as
disciplinas onde sao trabalhados os conceitos basicos para atuacdo na area de
panificacdo, as de cor verde apresentam as disciplinas de suporte para atuacao
profissional, as caixas de texto na cor laranja indicam as disciplinas voltadas aos
processos de produgdo e desenvolvimento de produtos. Na cor azul claro esta
apresentada a disciplina de estagio supervisionado, onde é propiciado ao aluno por
em pratica os conhecimentos, competéncias e habilidades adquiridos, além de
conviver em um ambiente profissional. Os pré-requisitos das disciplinas estao
representados por setas de ligagdo e também séo apresentados na matriz curricular
do curso. A quebra de pré-requisito pode ser obtida pelo aluno mediante aprovagao
pelo colegiado do curso.

4.10 -Organizacao Curricular do Curso

No Curso, a organizacao curricular integra necessariamente as trés instancias
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de atuagdo 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 organizagdo das estratégias pedagogicas, cada ano, por ocasidao da
MOSTRATEC - Mostra de Trabalhos de Ensino, Pesquisa e Extensdo do IFRS
Campus Porto Alegre, sdao apresentados trabalhos de alunos, sob orientacao
docente. Somam-se a estes projetos outras acdes, tais como a participacdo em
Feiras, Congressos, Seminarios, Visitas Técnicas etc.

Nas estratégias pedagdgicas relativas a acao interdisciplinar docente, propde-
se a criacao de encontros periédicos entre os docentes, com vistas a organizacao,
planejamento, trocas de experiéncias, avaliacao 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 Pedagogico do
Curso.

Frisando o reconhecimento da importancia da Politica Nacional de Educagéao
Ambiental e das Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos,
conforme preconiza a Resolu¢do CNE/CP n°® 02/2012, especificamente com relacéo
a Educacdo Ambiental, destaca-se, em especial, a disciplina Boas Praticas
(PECO01) que, dentre outros assuntos, trata do destino dos residuos advindos da
producdo de alimentos e de aspectos relacionados a Produgdo mais Limpa. Além
disso, em todas as aulas praticas os alunos separam os lixos organicos, secos,
6leos de fritura, dentre outros, para que eles possam ser descartados no meio

ambiente de maneira adequada.

4.10.1 — Educagéo Em Direitos Humanos

A Educagédo em Direitos Humanos é um dos eixos fundamentais do direito a
educacao, referindo-se ao uso de concepgdes e praticas educativas fundadas nos
Direitos Humanos e em seus processos de promog¢ao, protecao, defesa e aplicacao
na vida cotidiana e cidada de sujeitos de direitos e de responsabilidades individuais
e coletivas.

Tendo como norte a Resolugéo N° 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece
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as diretrizes nacionais para a Educagdo em Direitos Humanos, a insercdo dos
conhecimentos concernentes a Educacao em Direitos Humanos no curso de Técnico
em Panificagdo ocorre através de atividades baseadas em textos na disciplina de
Lingua Portuguesa e pela transversalidade - através de atividades académicas de
ensino, pesquisa e extensdao - por meio de temas relacionados aos Direitos
Humanos e tratados interdisciplinarmente, com a finalidade de promover a educagao
para a mudanca e a transformacao social, fundamentando-se nos seguintes
principios: dignidade humana; igualdade de direitos; reconhecimento e valorizacao
das diferencas e das diversidades; laicidade do Estado; democracia na educacgao;

transversalidade, vivéncia e globalidade e sustentabilidade sécio-ambiental.

4.10.2 — Educagao das Relagdes Etnico-Raciais

Em convergéncia ao disposto nas diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacédo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena (Lei n® 11.645 e 10/03/2008; Resolugdo CNE/CP n® 01 de 17
de Junho de 2004), estando de acordo com a LDB 9394/96 o curso Técnico em
Panificagcdo articula de maneira transversal temas relativos as questdes étnico-
raciais e reconhece a multiplicidade de manifestacbes identitarias presentes em
nossa cultura, valorizando sua contribuicao para a area da panificacao.

Os temas relacionados a estas questdes também séo trabalhados através de
textos na disciplina de Lingua Portugues e ainda nas investigacdes, junto as
pesquisas institucionais, e em agbes de extensao realizadas no IFRS, como por
exemplo as oficinas culindrias na Semana de Lingua e Cultura: diversidade na

formacéao técnica.

4.10.3 — Matriz Curricular

Se | Cdédigo | Disciplina Créd. | CH CH Pré-
m h/a h/r requisit
os
12 | PAO Boas Préticas (BP) 2 40 33,33 -
101
PAO Incluséo Digital 2 40 33,33 -
102
PAO Seguranga no Trabalho em 2 40 33,33 -
103 Panificacao
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PAO Administracao aplicada a 2 40 33,33 -

104 Panificacao |

PAO Quimica Basica 2 40 33,33 -

105

PAO Massas Fermentadas | 4 80 66,66 -

106

PAO Lingua Portuguesa 2 40 33,33 -

107

Subtotal 16 320 | 266,67 -

PAO Bioquimica de Alimentos 2 40 33,33 PAO

201 105

PAO Pastificio e Biscoitaria 2 40 33,33 PAO

202 101
PAO
105

PAO Analise Sensorial 2 40 33,33

203

PAO Massas Fermentadas |l 4 80 66,66 PAO

204 101
PAO
105
PAO
106

PAO Massas nao Fermentadas | 4 80 66,66 PAO

205 101
PAO
105

PAO Estatistica 2 40 33,33

206

Subtotal 16 320 | 266,67 -

PAO Nutricao 2 40 33,33

301

PAO Alimentos para fins especiais 4 80 66,66 PAO

302 201

PAO Decoracao de Produtos 4 80 66,66 PAO

303 201

PAO Massas nao Fermentadas Il 4 80 66,66 PAO

304 201
PAO
205

PAO Administragao em Panificacao Il 2 40 33,33

305

Subtotal 16 320 | 266,67 -

PAO Estagio Supervisionado - 160 PAO

100 101
PAO
103
PAO
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106
PAO
205

Total 960 -

4.11 — Programa por Disciplinas:
12 SEMESTRE

PAO 101 — BOAS PRATICAS

Objetivo Geral: Reconhecer a importadncia da producdo de alimentos seguros
indicando pontualmente as possibilidades de contaminagdo em alimento e as formas
de prevenir ou reduzir as contaminagdes e, desta forma, direcionar os estudantes a
inserir em suas rotinas de manipulacao de alimentos as Boas Praticas (BP).
Ementa: Seguranga alimentar e contaminantes alimentares. Doengas transmitidas
por alimentos. Manipulagdo higiénica dos alimentos. No¢des de Microbiologia de
Alimentos. Legislagdes sanitérias voltadas para implantacdo de boas praticas em
servicos de alimentacdo e seus registros. Procedimentos Operacionais Padrdes
(POP’s). Principais métodos conservagao de alimentos. Educagdo Ambiental.

Bibliografia basica:

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

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

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

Bibliografia complementar:

e ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos — Avaliacao e controle
da adesao e formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo:Varela, 2008.

e FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

e JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

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

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

PAO 102 — INCLUSAO DIGITAL

Objetivo Geral: Desenvolver habilidades e construir conhecimentos que possibilitem
a comunicacdo digital e a utilizacao de computador como ferramenta no
desenvolvimento de atividades relacionadas a atuagao profissional do técnico em
panificacdo, em uma disciplina presencial.

Ementa: Uso de email para troca de informacgdes. Utilizacdo do Moodle.
Ferramentas para navegacao e busca na Internet. Redes Sociais. No¢des basicas
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de edicdo de texto. Nogdes basicas de planilhas eletrbnicas. Nogcdes basicas de
software de apresentagao.

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:
e KRAYNAK, Joe. Microsoft Office 2000 para Leigos Passo a Passo. Rio de
Janeiro: Ciéncia Moderna, 1999.
e MARQUIS, Annette; COURTER, Gini. Microsoft Office 2000 Pratico e
Facil: Passos Rapidos para o Sucesso. Sao Paulo: Makron Books, 2000.
e MANZANO, Jose Augusto Navarro Garcia. Estudo Dirigido de Excel 2000.
Sao Paulo: Erica, 2001.
e MCcFEDRIES, Paul. Férmulas e funcées com Microsoft Excel. Rio de
Janeiro: Ciéncia Moderna, 2005.
e MINK, Carlos. Microsoft Office 2000. Sao Paulo: Makron Books, 1999.

PAO 103 - SEGURANCA NO TRABALHO EM PANIFICACAO
Objetivo Geral: Conhecer os riscos de acidentes e os fundamentos basicos de
saude no trabalho, aplicada ao setor de panificagdo, bem como a legislacdo
especifica.
Ementa: Introdu¢cdo a seguranca do trabalho. As Normas Regulamentadoras
aplicadas no trabalho em panificacdo. Saude do trabalhador. Ambiente de trabalho.
Prevencdo e combate a incéndio. Prevengéo de acidentes.
Bibliografia basica:
e GONGCALVES, E.A. Manual de Seguranca e Saude no Trabalho. 5%d. Sao
Paulo LTR, 2011. )
e MANUAL DE SEGURANGCA E SAUDE NO TRABALHO. (Cole¢ao Manuais;
Industria da Panificacao). / Geréncia de Seguranga e Saude no Trabalho. —
Sao Paulo: SESI, 2005.
e SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO. 52 ed. Sao Paulo: Saraiva,
2010.
Bibliografia complementar:
e CAMILO JUNIOR,A.B..Manual de prevencao e combate a incéndios. 102
ed.Sao Paulo.SENAC.2010.
e GIULIANO,R.V.. Convencao coletiva sobre protecio em maquinas
cilindros de massa maquinas usadas. Sao Paulo. FUNDACENTRO,2002.
e |IDA, I. Ergonomia: Projeto e Producao. S&o 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. Sdo Paulo LTR, 2010.

PAO 104 - ADMINISTRACAO APLICADA A PANIFICACAO |
Objetivo Geral: Proporcionar ao discente uma base conceitual sobre os
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fundamentos Administracdo e Gestdo, estimulando-o a aplicar os conhecimentos
aprendidos em sua atuacdo profissional no contexto das organizagcdes de
panificagao.

Ementa: Gestdo de Operagbes aplicada a panificacdo: evolucdo, atualidade,
principais conceitos e ferramentas administrativas; Tipos de Operagdes (Industriais,
Comerciais, Logisticas e de Servigos); Producdo Sustentavel e Reestruturagcao
Produtiva. Planejamento e Controle do Processo Produtivo aplicado a Panificagéo:
custos de producao e de produtos; classificagdo dos sistemas produtivos; arranjo
fisico; previsdo de demanda; capacidade de producdo; administracdo de materiais e
estoques.

Bibliografia basica:
e ABIP-SEBRAE. Como criar um empreendimento de Panificacao e
Confeitaria. Brasilia-DF, 2009.
e MOTTA, F. P. e VASCONCELQS, I. F. Teoria Geral da Administracao. 3 ed.
rev. Sao Paulo: Thompson Learning, 2006.
e PEINADO, J.; GRAEML, A. R. Administracdo da producao: 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. Gestao de Qualidade,
Producao e Operac¢oes. Sao Paulo: Atlas, 2012. 2a. Edicao
e BITENCOURT, Claudia. Gestao Contemporanea de Pessoas: novas
praticas, conceitos tradicionais. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010.
e CATTANI, A.D.; HOLZMANN, L. Dicionario de Trabalho e Tecnologia. Porto
Alegre: Editora Zouk, 2011
e SINGER, Paul Israel. A economia solidaria no Brasil : a autogestao como
resposta ao desemprego. Sdo Paulo: Contexto, 2000. 360 p.

PAO 105 — QUIMICA BASICA

Objetivo Geral: Desenvolver habilidades e construir conhecimentos relacionados a
Quimica Geral, dando necessaria compreensdo das reac¢des quimicas envolvidas
nos processos de panificagao.

Ementa: Fundamentos de quimica. Estrutura atbémica. Ligacdes e interagbes
moleculares. Identificagdo e caracterizagdo dos principais grupos inorganicos e
organicos.

Bibliografia basica:
e ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida
moderna e 0 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 Rea¢c6es Quimicas. Volume 1; 5.
ed. Sdo Paulo: Thomson; 2006.
Bibliografia complementar:
e MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de Solucoes, Reagentes e
Solventes. 2. ed. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 1995.
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e SIMOES, JOSE A. M. Guia do laboratério de Quimica e Bioquimica. 22 Ed.
Sao Paulo: Lidel, 2000.

e TREICHEL, P.; KOTZ, J. Quimica Geral e Reacoes Quimicas. Volume 2. 5.
ed. Sao Paulo: Thomson; 2006.

e VOGEL, A. |. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC
Editora, 2002.

e VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. Sao Paulo: Mestre Jou,
1981.

PAO 106 — MASSAS FERMENTADAS |

Objetivo Geral: Compreender os Fundamentos da Panificacdo e executar
formulacdes de paes pelo método direto.

Ementa: Caélculos na Panificagdo (Proporcionalidade, Unidades de medidas e
conversdes). Histérico da Panificagdo. Importancia econdmica e nutricional.
Legislagdo. Equipamentos e utensilios. Ingredientes basicos, complementares e
aditivos utilizados em panificacdo. Moagem do trigo. Etapas do processo de
producdo. Preparo de paes pelo método direto. Determinacdo da temperatura da
agua. Reducao de perdas. Paes Escuros e sua funcdo na saude humana. Paes
Crocantes, Suaves e Doces. Causas e defeitos de fabricacao.

Bibliografia basica:
e CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2008.
e CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificacao. Barueri: Manole,
2009.
e SHEASBY, A. Paes: o grande livro de receitas. Sao Paulo: Publifolha, 2009.
Bibliografia complementar:
e ALMEIDA NETO, A. C. A historia da Panificacao Brasileira. Sao Paulo:
MAXXI FOODS, 2008.
e EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panificacao. Sao Paulo:
Governo do Estado de S&o Paulo, 1982.
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.

PAO 107 — LINGUA PORTUGUESA

Objetivo Geral: Desenvolver proficiéncia de leitura e competéncias necessarias a
producao textual em géneros pertinentes a area de trabalho.

Ementa: Importancia e finalidades do uso formal da Lingua Portuguesa na vida
cotidiana e profissional. Leitura e producéo de textos em situagdes de comunicagao
pertinentes a area de panificagdo. Aperfeicoamento das habilidades de
compreensao de texto, da linguagem, redagcao, argumentacgao e articulacdo. Uso de
estratégias de producdo oral. Educacdo em direitos humanos e relacbes étnico-
raciais através de textos que abordem essas questoes.

Bibliografia basica:
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e CUNHA, Celso; CINTRA, Luis F. Lindley. Nova gramatica do portugués
contemporaneo. 5. ed. Rio de Janeiro: Lexikon, 2008.

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

e LUFT, Celso Pedro. Dicionario Pratico de Regéncia Verbal. Sdo Paulo:
Atica, 2009.

Bibliografia complementar:

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

e BRASIL. CASA CIVIL. Manual de Redacao 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 organizacao.
Sao Paulo: Contexto, 2008.

e KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender os sentidos
do texto. Sao Paulo: Contexto, 2006.

e MARCUSCHI, Luiz Anténio. Da fala para a escrita: atividades de
retextualizacdo. Sao Paulo: Cortez, 2001.

2° SEMESTRE

PAO 201 — BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Pré-requisitos: PAO105 — Quimica Basica.

Objetivo Geral: Fundamentar as bases bioquimicas das principais transformacdes
gue ocorrem na panificagao.

Ementa: Fundamentar as bases bioquimicas das principais transformagdes que
ocorrem durante o processamento dos produtos de panificacdo. Enfase nos
principais componentes das matérias-primas (proteinas, carboidratos, lipidios,
enzimas) e suas transformagdes. Propriedades da agua, atividade de agua e seus
efeitos na estabilidade de alimentos. Sistemas coloidais. Aditivos alimentares.

Bibliografia basica:
e ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos Alimentos. Brasilia: SENAC-DF, 2008.
e BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducao a Quimica de Alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1995.
e CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificacao. Barueri: Manole,
2009.

Bibliografia complementar:
e ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica, 22 ed., Vigosa:
UFV,1999. 416p.
e DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. & FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos
de Fennema. ARTMED, 2010.
e FELTRE, R. & SETSUQ, Y. Quimica Geral. MODERNA, 1995.
PALERMO, J. R. Bioquimica da nutricdo. ATHENEU, 2008.
e ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
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Alimentos e Processos. V.1, Sao Paulo: Artmed, 2005. 294p.

PAO 202 — PASTIFICIO E BISCOITARIA

Pré-requisitos: PAO101 — Boas Praticas e PAO105 — Quimica Basica.

Objetivo Geral: Compreender e executar as operagcdes associadas com a
elaboragdo de massas e de biscoitos.

Ementa: Principais matérias-primas e equipamentos para a produgao de biscoitos e
massas frescas. Tecnologia de fabricagdo de biscoitos e massas frescas.
Fabricacdo de pasteis empanadas. Técnica de fritura (gorduras e equipamentos).
Causas e defeitos de fabricagdo. Legislacao referente as massas e biscoitos.

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. Sao Paulo:
SENAC, 2008.
Bibliografia complementar:
e COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. Porto
Alegre: Artmed, 2004.
e LE CORDON BLUE. Receitas caseiras: biscoitos. H.F. ULLMANN, 2006.
e MANLEY, Duncan. Biscuit, cookie and cracker manufacturing manuals.
Manual 1: Ingredients. Manual 2: Biscuit doughs. Manual 3: Biscuit dough
piece forming. England: Woodhead Publishing Limited, 1998.
e MORETTO, E. Introducao a Ciéncia dos Alimentos. Florian6polis: Editora
da USP, 2002.
e PYLER, E. J. Baking science and technology. 3. ed. [S.l.]: Sosland
Publishing, 1998.

PAO 203 — ANALISE SENSORIAL

Objetivo Geral: Conhecer e aplicar as técnicas de analise sensorial em panificacao
e confeitaria.

Ementa: Conceitos e principios basicos da andlise sensorial. Avaliacdo dos
principais atributos sensoriais. Percepcado em relacdo aos gostos basicos, avaliagcao
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, Avancos
em analise sensorial. SGo Paulo: Varela, 1999.
e ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos Alimentos. Brasilia: SENAC-DF, 2008.
e DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat,
2007.
Bibliografia complementar:
e ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la
teoria y la pratica. Zaragoza: Acribia, 1994.
e CHAVES, J. B. P. Analise sensorial: glossario. Vigcosa: Ed. da UFV, 1998.
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e CHAVES, J. B. P. Andlise sensorial: histérico e desenvolvimento. Vigosa:
Ed. da UFV, 1998.

e CHAVES, J. B. P. Avaliacao sensorial de alimentos: métodos de analise.
Vicosa: UFV, 1980.

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

PAO 204 — MASSAS FERMENTADAS I

Pré-requisitos: PAO101 — Boas Praticas, PAO105 — Quimica Basica e PAO106-
Massas Fermentadas.

Objetivo Geral: Compreender e executar operagdes vinculadas a elaboracdo de
paes pelos métodos de: esponja e massa; massa hidratada e fermentagao natural.
Ementa: Processo fermentativo: natural e cultivo puro. Técnicas de fabricacdo de
paes a base de fermento natural. Massas Pré Fermentadas. Método esponja. Massa
semifolhada. Massas hidratadas. Paes 4zimos. Uso do frio na panificacdo. Causas e
defeitos de fabricagdo. Panificagédo Internacional.

Bibliografia basica:
e CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2008.
e CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificacao. Barueri: Manole,
20009.
e SEBESS, P. Técnicas de Padaria Profissional. Sao Paulo: SENAC, 2010.
Bibliografia complementar:
e COLLISTER, L.: BLAKE, A. Elaboracion Artesanal del Pan. Madri: Blume,
2001.
e EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panificacao. Sao Paulo:
Governo do Estado de Séao Paulo, 1982.
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.

PAO 205 —- MASSAS NAO FERMENTADAS |

Pré-requisitos: PAO101 — Boas Praticas e PAO105 — Quimica Basica.

Objetivo Geral: Compreender os principais aspectos ligados a producédo de massas
nao fermentadas batidas, cremes, recheios, merengue e sobremesas e executar as
operagdes vinculadas a sua elaboragao.

Ementa: Histdrico e legislagdo. Utensilios e equipamentos utilizados na produgao de
massas nao fermentadas. Ingredientes: caracterizacdo, fungbes e propriedades.
Pontos de calda. Merengues: tipos e obtencao a partir de matérias-prima in natura e
pasteurizada. Chantilly: tradicional e comercial; saborizagdo. Misturas cremosas de
estrutura batida: método direto e método de cremage. Massas batidas aeradas - pao
de 16 tradicional e saborizacées: pao de 16 industrial, génoise e joconde. Montagem
de rocamboles. Recheios e cremes. Montagem de tortas simples. Sobremesas.

Bibliografia basica:
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e CHOATE, J. The Fundamental Techniques of Classic Pastry Arts. The
French Culinary Institute. Nova lorque: Stewart, Tabori & Chang, 2009.

e SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sao 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.
reimpressao. 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 OLIVEIRAF. Confeitaria Basica, Classica e Sofisticada — Conceitos,
técnicas e aplica¢6es. Sao Paulo: Padaria 2000, 2007.

PAO 206 — ESTATISTICA

Objetivo Geral: Aplicar os estudos tedrico-metodolégicos a elaboracdo de
pesquisas no setor alimenticio, em seus diferentes estagios bem como métodos
descritivos de analise de dados quantitativos e qualitativos além de relacionar os
conteldos estudados em situacoes praticas.

Ementa: Definicdo de Estatistica, populacdo, amostra. Técnicas de amostragem
(probabilisticas e nao probabilisticas); coleta de dados.Variaveis qualitativas e
quantitativas. Apresentagdo de Dados: Tabelas de frequéncia e graficos. Medidas de
Tendéncia Central: Média, Mediana e a Moda. Medidas de Variabilidade: Amplitude,
Variancia, Desvio-padrao.Distribuicdo de Probabilidade. Distribuicbes continuas:
Normal, t-Student, Qui-quadrado. Nogdes de Estatistica Inferencial.

Bibliografia basica:
e BUSSAB, Wilton de O. ; MORETTIN, Pedro Alberto. Estatistica Basica. 82
edicao. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2013.
e TRIOLA, Mario F. Introducao a Estatistica: atualizacao da tecnologia. 11°
edicao. S&do Paulo: Editora LTC, 2013.
e MOORE, David S.; NOTZ, Willian I.; FLIGNER, Michael A. A estatistica
basica e sua pratica. 62 edicao. Sao Paulo: LTC, 2014.
Bibliografia complementar:
e |EZZI, Gelson et al. Fundamentos da Matematica Elementar: Matematica
Comercial, Financeira e Estatistica Descritiva. Volume 11. 1. ed. S&o Paulo:
Atual, 2004.
e CRESPO, Antbnio Arnot. Estatistica Facil. 19. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009.
e LEVIN, Jack. Estatistica Aplicada as Ciéncias Humanas. Sao Paulo:
Harbra, 1987.
e NOVAES, Diva Valério; COUTINHO, Cileda de Queiroz e Silva. Estatistica
para a educacao profissional. Sao Paulo: Atlas, 2009.
e TIBONI, Conceicdo Gentil Rebelo. Estatistica Basica para os cursos de
Administracado, Ciéncias Contabeis, Tecnologicos e de Gestao. Sao
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Paulo: Atlas, 2010.

3¢ SEMESTRE

PAO 301 — NUTRICAO

Objetivo Geral: Propiciar ao aluno nog¢des basicas de nutricdo e sua aplicagdo na
atuacdo do técnico em panificagao.

Ementa: Analise do historico da evolugdo da alimentacdo e nutricdo humana,
educacdo alimentar, fatores culturais, geogréaficos, emocionais, econémicos e
sociais. Etapas do processo de nutricdo. Carboidratos, fibras alimentares, proteinas,
lipideos, vitaminas, agua e minerais. Biodisponibilidade de nutrientes e fatores
antinutricionais. Energia e balanco energético. Rotulagem de alimentos e
informacdes nutricionais. Necessidades e recomendagdes nutricionais para
diferentes condicoes e faixas etérias; Alimentos funcionais. Disturbios metabdlicos.

Bibliografia basica:
e MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause. Alimentos, Nutricao e
Dietoterapia. 12. ed. Sao Paulo: Roca, 2010.
e SILVA, S. M. C. S. Tratado de Alimentacao, Nutricao e Dietoterapia. 12.
ed. Sao Paulo: Elsevier, 2010.
e WILLIAMS, S. R. Fundamentos da Nutricao e da Dietoterapia. Porto
Alegre: Artmed, 1997.
Bibliografia complementar:
e BOBBIO, F.O., BOBBIO, P.A. Introducao a quimica de alimentos. 2. ed.
Sao Paulo: Varela, 1989.
e COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. Sao
Paulo: ARTMED, 2004.
e ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selegcdo e preparo de alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 1988.
o PHILIPPI, S.T. Tabela de Composicao Nutricional dos Alimentos: suporte
para decisao nutricional. 3. ed. Sao Paulo: Manole, 2012.
e TEICHMAN, I. M. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

PAO 302 — ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS

Pré-requisitos: PAO201 — Bioquimica de Alimentos.

Objetivo Geral: Estudar as necessidades alimentares de individuos com
necessidades especiais, bem como, o desenvolvimento de produtos especiais.
Ementa: Doencas relacionadas as intolerancias e alergias alimentares. Legislagdes
que regulamentam as matérias primas e rotulagem destes tipos alimentos. Produtos
diet e light, sem gluten, sem lactose, sem leite e derivados: tipos de matérias-primas
disponiveis para a fabricagcdo destes produtos. Cuidados e limitacbes comerciais
destes produtos.

Bibliografia basica:
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e CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para fins especiais:
dietéticos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1995.

e KOTZE, L. M. S. Sem Gluten. Rio de Janeiro: Revinter, 2001.

e WILLIAMS, S. R. Fundamentos da Nutricao 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. Sao Paulo, Publifolha, 2009.

e GAVA, A. J. Principio de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel S.A.,
1978.

e WHITNEY, Ellie. Nutricdo, vol 1: entendendo os nutrientes. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2008.

e WHITNEY, Ellie. Nutricao, vol 2: aplicagdes. Sao Paulo: Cengage Learning,
2008.

PAO 303 —- DECORACAO DE PRODUTOS

Pré-requisitos: PAO201 — Bioquimica de Alimentos.

Objetivo Geral: Conhecer e praticar diferentes técnicas de decoracdao de produtos
alimenticios.

Ementa: Uso de saco de confeitar e enfeites com bicos diversos. Trabalho com
acucar e caramelo. Chocolate: composicao e fabricacdo. Técnicas de temperagem.
Utilizacdo basica do chocolate, coloracdo, pirulitos, ovos e coelhos. Bombons e
trufas. Trabalho com transfer,placas marmorizadas, decora¢do dourada e prateada,
producdo de lagos e laterais.Causas e defeitos de fabricagdo. Marzipan.
Estruturacdo do bolo artistico, recheios e prensagem, nivelamento, estaqueamento e
preparacdo para o recebimento de pasta americana ou qualquer outra cobertura.
Confeccdo da pasta americana e cobertura do bolo. Trabalho com massa Elastica e
pasta Americana em modelagem 2D e 3D. Glacé real e sua utilizagdo na decoragao.
Modelagem de massas fermentadas e massa de sal para confecgdo de pecas
artisticas.

Bibliografia basica:
e CHOATE, J. The Fundamental Techniques of Classic Pastry Arts. The
French Culinary Institute. Nova lorque: Stewart, Tabori & Chang, 2009.
e SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sao Paulo:
SENAC, 2008.
e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. 3.
reimpressao. Sao Paulo: Marco Zero, 2006.
Bibliografia complementar:
e BARHAM, P. A ciéncia da Culinaria. Tradugcdo Maria Helena Villar. Sao
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

36



Pinheiro. Barueri: Manole, 2005.

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

PAN 304 — MASSAS NAO FERMENTADAS i

Pré-requisitos: PAO201 — Bioquimica de Alimentos e PAO205 — Massas néao
Fermentadas |.

Objetivo Geral: Compreender os fundamentos das principais massas nao
fermentadas, coberturas e dogaria tradicional e dominar as técnicas de sua
elaboracao.

Ementa: Massas cozidas: massa choux e massa universal para salgados fritos.
Massas quebradicas tipos: sablée, brisée e sucrée; e métodos de obtencgao: sablage
e cremage. Salgadinhos assados e fritos. Equipamentos para producdo de
salgadinhos. Massa folhada. Caracteristicas basicas, tipos de massa folhada,
métodos de envelopamento da gordura. Causas e defeitos de fabricacao.
Coberturas: geleia de brilho/de frutas, fondant, coulis, coberturas quentes e
glagcagens.Docaria tradicional (doces a base de leite condensado e ovos; glaceados,
caramelados e banhados em chocolate). Tortas salgadas. Tortas tradicionais.

Bibliografia basica:
e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. 32
Reimpressao, 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. Sao Paulo:
SENAC, 2008.
Bibliografia complementar:
e BARHAM, P. A ciéncia da Culinaria. Sdo Paulo: Roca, 2002.
e 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. S3o Paulo: Larousse do Brasil, 2006.
e NICOL, Ann. Cupcakes. Nova lorque: Chartwell Books, INC. 2011.

PAO 305 — ADMINISTRACAO APLICADA A PANIFICACAO II

Objetivo Geral: Realizar Projeto Profissional de Trabalho na area de Panificacéo,
aplicando os conceitos de Gestdo Organizacional.

Ementa: Empreendedorismo aplicado a Panificagdo: importancia, conceitos e
definicées; tipos de empreendedorismo (Mercantil; Cooperativo; Associativo);
caracteristicas e comportamento do empreendedor. Plano de marketing aplicado a
panificacdo: identificacdo e avaliagcdo de oportunidades; analise de mercado;
pesquisa de demanda e de precos; apresentacao de produto; localizacdo do ponto
de vendas; publico-alvo. Estudo pratico aplicado a panificagdo em instituicdo
comunitaria.

Bibliografia basica:
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e ABIP-SEBRAE. Como criar um empreendimento de Panificacao e
Confeitaria. Brasilia-DF, 2009.

e BERNARDI, Luiz Antoénio. Manual do Empreendedorismo e gestao:
fundamentos, estratégias e dinamicas. 1. ed. Sao Paulo: Atlas, 2003.

e SINGER, Paul Israel. A economia solidaria no Brasil: a autogestdao como
resposta ao desemprego. S&o 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 Organizagédo. Séo
Leopoldo: Unisinos, 2009.

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

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

PAO 100 — ESTAGIO SUPERVISIONADO
Pré-requisitos: PAO101 — Boas Praticas, PAO103 — Seguranga no Trabalho em
Panificagdo, PAO106 — Massas Fermentadas |, PAO205 - Massas nao
Fermentadas I.
Objetivo Geral: Praticar atividades vinculadas com a elaboracdo de produtos e
atividades correlatas da panificacao em escala ampliada.
Ementa: Visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e
contextualizagdo curricular, favorecendo a integracdo entre teoria e pratica,
propiciando a complementagdo do ensino e da aprendizagem, através da
participacdo em situagbes reais de vida, objetivando o desenvolvimento do
educando para a vida cidada e para o trabalho.
Bibliografia basica:
e CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificacao. Barueri: Manole,
20009.
e SILVA JR., E.A. Manual de Controle Higiénico Sanitario para Servicos de
Alimentagao. Sao Paulo: 62 Ed. Varela, 2005.
e SEBESS, MARIANA. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sado Paulo:
SENAC, 2008.
Bibliografia complementar:
e ABIP-SEBRAE. Como criar um empreendimento de Panificacao e
Confeitaria. Brasilia-DF, 2009.
e BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestao de Qualidade,
Producao e Operacgoes. Sao Paulo: Atlas, 2012. 2a. Edicao
e CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2008.
e DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. 32
Reimpressao, Sao Paulo: Marco Zero, 2006.
e SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de BPF, POP e registros em
estabelecimentos alimenticios: guia técnico para elaboragdo. Rio de
Janeiro: Rubio, 2011.
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4.12 - Estagio Curricular

O Curso Técnico em Panificagcao estabelece a exigéncia do estagio curricular
obrigatério de 160 horas.

De acordo com a LDB 9.394/96 e a Lei de Estagio 11.788/08, que estabelece
Diretrizes Nacionais para a organizacao e a realizacdo do estagio dos estudantes de
Educacao Profissional; a Resolugao n® 23/2014, do CONCAMP, sobre dispensa de
estagio obrigatoério, a Resolugdo n® 14/2013 e n® 17/2013, do CONCAMP, sobre o
regulamento de estagios ndo obrigatérios e normas do Nucleo de Estagios, serdo
observadas as seguintes orientacoes:

1. O estagio obrigatério é compreendido como uma atividade de formacao
vinculada ao perfil profissional e constitui-se etapa fundamental na capacitagédo do
aluno, sendo condicao e requisito obrigatérios para a obtengdo do diploma e do
registro profissional dos Técnicos em Panificagdo formados no IFRS Campus POA.

2. O estagio supervisionado sera realizado mediante contrato assinado entre
a escola e a empresa/instituicdo em questéo.

3. Para realizar o estagio curricular o aluno devera efetuar matricula na
disciplina de Estagio Supervisionado no periodo regular de matricula observando
sua aprovacgao nas disciplinas constantes como pré requisito.

4. O requisito minimo para realizacao de matricula na disciplina de Estagio
Supervisionado € a aprovacao nas disciplinas de Boas Praticas, Seguranca no
Trabalho em Panificacdo, Massas Fermentadas | e Massas ndo Fermentadas |.

5. O aluno tera o prazo maximo trés (3) anos, correspondente ao dobro de
duragao do curso, para concluir o Curso Técnico de Panificagao, incluindo o estagio
curricular obrigatorio.

6. Uma vez definida a instituicdo de realizacdo do estagio, o aluno sera
orientado por um professor do Curso de Panificagcao.

7. A definicao do professor orientador sera realizada mediante reunidao dos
professores do curso, levando em consideragdo, nessa ordem, encargos didaticos
de orientagao, encargos didaticos em geral e area de realizacao do estagio.

8. O aluno deverd apresentar ao professor orientador uma proposta de
estagio, conforme modelo disponivel na pagina do Nucleo de Estagios do IFRS-
POA.
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9. O aluno devera solicitar ao Nucleo de Estagios a documentagao necessaria
para realizagdo do estagio curricular, atendendo a todos os requisitos estabelecidos.

10. O estagio somente poderd ser iniciado a partir da emissdo do oficio de
solicitagdo de estagio e de toda a documentagdo indispensavel (Carta de
Apresentacao, Termo de Compromisso e Convénio) obtida no Nucleo de Estagios.

11. O professor orientador devera prever, sempre que possivel, no minimo,
uma visita ao estabelecimento de atuacao do aluno, ao longo do periodo de estagio
curricular.

12. O aluno devera entregar um relatério final de estagio como requisito para
aprovacgao na disciplina de estagio curricular.

13. O professor orientador definira a data de entrega do relatério final de
estagio, que devera guardar antecedéncia em relacao a reuniao do Conselho Final
de Curso, no respectivo semestre em que o aluno desejar concluir a disciplina de
Estagio Supervisionado.

14. A avaliagdo do estagio e emissdo do conceito final da disciplina de
Estagio Supervisionado sera realizada pelo professor orientador do estégio
obrigatério com base no relatério entregue pelo aluno e nos formularios do professor
orientador e de avaliagdo de desempenho do estagiéario.

15. Em caso de reprovacgao do aluno na disciplina de Estagio Supervisionado,
cabera recurso fundamentado ao Colegiado do Curso, interposto no prazo maximo
de cinco (5) dias decorridos da divulgacédo do conceito.

16. O recurso devera ser encaminhado ao Coordenador do Curso que
indicara uma comissdo de professores para avaliagdo do recurso € emissdo de
parecer final de aprovacgao ou reprovacao do aluno.

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 formacao

profissional e do cidadao.
4.13 — Avaliacao do Processo de Ensino- Aprendizagem

A avaliagdo da aprendizagem € continua e cumulativa, considerando a
articulagédo entre as disciplinas (saberes) profissionais, as habilidades (saber fazer),

o comportamento do aluno (saber ser) e o perfil profissional de conclusédo do curso.
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O processo avaliativo é 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 avaliagdo com a finalidade de analisar o
aproveitamento obtido pelo aluno nas multiplas disciplinas que compdem as etapas
de sua formagédo profissional. Como exemplos, podem ser citados: trabalhos
individuais e em grupos, seminarios tematicos, provas teéricas e praticas, relatorios,
observacoes em diferentes ambientes de aprendizagem, projetos, visitas técnicas e
autoavaliagao.

E exigida a frequéncia minima de 75% nas aulas.

4.13.1 — Expresséo dos resultados

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

O aluno em cuja avaliagéo 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 novamente na disciplina, respeitados os pré-

requisitos e a compatibilidade de horario.

4.13.2 — Da recuperagao

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

no minimo.

4.14 - Critérios 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.
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O aproveitamento de estudos devera ser requerido pelo aluno, junto a Secretaria
Escolar, no inicio do semestre, observando-se o periodo estabelecido no Calendario
Escolar, conforme normas estabelecidas na sec¢do IX da Organizagdo Didatica do
IFRS.

Os alunos poderao requerer certificacao de conhecimentos adquiridos através
de experiéncias previamente vivenciadas, oriundas do mundo do trabalho em
diferentes instituigdes, inclusive fora do ambiente escolar, com o fim de alcangar a
dispensa de disciplina(s) integrante(s) da matriz curricular do curso. A certificagcao de
conhecimentos devera ser requerida pelo aluno junto a Secretaria Escolar, no inicio
do semestre, observando-se o periodo estabelecido no Calendario Escolar,

conforme normas estabelecidas na secado X da Organizacao Didatica do IFRS.

4.15 — Metodologias de Ensino

O curso técnico em Panificagdo apresenta diferentes disciplinas, alguns com
uma perspectiva metodolégica mais tedrica, outros com uma perspectiva
metodoldgica mais pratica e outros com a interseccdo mais direta entre teoria e
pratica.

Nas disciplinas propedéuticas busca-se uma abordagem interdisciplinar com
conhecimentos especificos e técnicos da area alimenticia, através da realizagdo de
projetos integradores, que propiciam a verticalizagdo do ensino.

Nas disciplinas praticas, realizados em laboratérios especializados, as
construgdes do conhecimento se dao com base nos conhecimentos prévios dos
estudantes, nos conhecimentos especificos desenvolvidos nos componentes
tedricos, nas experiéncias praticas mediadas pelos docentes, através de propostas
de resolugdo de problemas existentes no mundo do trabalho e na utilizacdo de

equipamentos e tecnologias préprias da area de panificacao.

4.16 — Acompanhamento Pedagdgico

O acompanhamento pedagégico dos estudantes do curso técnico em
Panificacdo da-se em duas instancias. No colegiado do curso através de reunides
periédicas entre docentes e representantes de turmas. E no ambito do campus
Porto Alegre promovidos pela Coordenadoria de Ensino através de encontros
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denominados Foruns de Avaliacdo Semestral. Esses sdo realizados duas ou uma
vez por semestre, entre docentes, representantes discentes, Coordenadoria de
Ensino e Nucleo de Acompanhamento Académico.

Esse ultimo visa o levantamento de situagdes problemas, o registro dessas e
o levantamento de vias para possiveis solugcdes. Entre estes estdo o enfrentamento

da evasédo e da reprovacao.

4.17 - Articulacao com os Nucleos
As articulagcbes entre os nucleos existentes no campus, os docentes, 0s
coordenadores de cursos e os estudantes se dao através:
- Féruns e Palestras;
- Reunides sistematicas ou extraordinarias (de acordo com a demanda);
- Palestras e mesas com alguma entidade externa;
- Projetos Comunitarios - articulando comunidade escolar e externa;
- Oficinas e workshop vinculado a alguma disciplina especifica; que envolva temética
de algum Nucleo.

4.18 — Colegiado do Curso

O Colegiado de Curso é uma instancia académica com atribuigbes
consultivas e deliberativas em relagdo a questdes pedagodgicas e administrativas do
curso, sendo composto por:
|. Coordenador do Curso;

[l. Todos os professores em efetivo exercicio que compdem a estrutura curricular do
Curso;

[ll. Um (01) representante do corpo discente do Curso, por turma.

IV. Todos os servidores técnico-administrativos vinculados a area do Curso.

V. Um servidor técnico-administrativo representando a Coordenadoria de Ensino.

O mandato dos membros docentes e técnicos administrativos do Colegiado de
Curso sera de 2 (dois) anos, permitida reeleicdo. Os membros discentes terdo
mandato de 01 (um) ano.

A escolha dos membros discentes do Colegiado de Curso e de seus suplentes
ocorrerd através de eleicao direta realizada pelos seus pares.
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O numero de suplentes sera definido no Regimento Interno do Colegiado de
Curso.

Para candidatar-se ao Colegiado de Curso o representante discente devera
estar regularmente matriculado e com frequéncia prevista em lei, tendo cursado pelo
menos 01 (uma) disciplina do Curso. Aos alunos do primeiro semestre é exigido que
estejam regularmente matriculados e com frequéncia prevista em lei.

Compete ao Colegiado de Curso:

I. Deliberar sobre as proposicdes de alteracbes sobre o curriculo do curso,
refletindo a respeito de sua qualidade e operacionalidade, sugerindo medidas para o
aperfeicoamento do ensino e a articulagdo com o mundo do trabalho;

Il. Planejar e avaliar regularmente a trajetéria formativa do Curso.

lll. Promover a verticalizacdo, articulando as acdes proposta pelo curso aos
demais niveis e modalidades da instituicdo, tendo como referencial a triade ensino-
pesquisa-extensao;

IV. Contribuir com a implementacdo do Projeto Pedagdgico do Curso e a
consolidagao do perfil profissional do egresso;

V. Analisar os planos de ensino das disciplinas, propondo alteragdes, quando
necessario;

VI. Apresentar e analisar proposta para aquisicao de material bibliografico e de
apoio didatico pedagogico;

VIl. Propor medidas para o aperfeicoamento do ensino, dimensionando as
propostas a luz da avaliacao institucional;

VIII. Emitir pareceres sobre processos, solicitagbes e recursos envolvendo
docentes e discentes sobre assuntos de interesse do curso ou relacionados a
atividade académica desempenhada por seus membros;

IX. Elaborar o seu regimento interno.

A presidéncia do Colegiado de Curso sera exercida pelo(a) Coordenador(a) do
Curso. Séo atribuicées do Presidente:

I. Convocar e presidir as reunides;

Il. Representar o Colegiado junto aos demais 6rgaos do IFRS;

[ll. Encaminhar as decisdes do Colegiado;

IV. Designar relator ou comissao para estudo de matéria do Colegiado;

V. Submeter a apreciacéo e a aprovagao do Colegiado a ata da sessao anterior;
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VI. Dar posse aos membros do Colegiado;

A Secretaria do Colegiado sera designada pelo presidente; entre os membros do
Colegiado. Ao(A) Secretario(a) do Colegiado compete:

I. Dirigir os servicos internos da Secretaria do Colegiado;

II. Abrir, autenticar, encerrar e manter atualizados as atas e os registros de
presengas;

[ll. Secretariar as sessoes € lavrar as respectivas atas;

IV. Fornecer certiddes dos atos e decisdes do Colegiado, nos casos permitidos
em lei, apos autorizacao do(a) Presidente(a);

V. Dar publicidade as decisées do Colegiado;

VI. Executar e fazer cumprir as determinacdes do(a) Presidente(a);

VII. Protocolar os processos e dossiés encaminhados ao Colegiado;

VIIl. Exercer outras fungcbes que lhe sejam atribuidas por lei especial ou
regulamento.

O Colegiado de Curso reunir-se-a ordinariamente duas vezes por semestre e,
extraordinariamente, sempre que convocado pelo Presidente ou por solicitacao de
1/3 de seus membros, com antecedéncia minima de 48 horas. O Colegiado somente
reunir-se-a com a presenca da maioria simples de seus membros. As decisdes do
Colegiado serdao tomadas por maioria de votos, com base no numero de membros
presentes. De cada sessao do Colegiado de Curso lavra-se a ata, que, depois de
lida e aprovada, sera assinada pelo(a) Presidente, pelo(a) Secretario e pelos(as)
presentes. As reunides serdo sessdes publicas, permitindo a participacdao de
convidados para prestagcdo de esclarecimentos sobre assuntos especificos, sem
direito a voto. As atas do Colegiado, apdés sua aprovacao, serdo publicadas e
arquivadas na Coordenacao do Curso. O comparecimento dos membros as reunides
do Colegiado de Curso é obrigatéria, vedada qualquer forma de representacéo,
prevalecendo a qualquer outra atividade académica prevista. A auséncia de
membros discentes a 2 (duas) reunides consecutivas ou a 4 (quatro) alternadas no
mesmo periodo letivo pode acarretar a perda do mandato, salvo impedimento
previsto na legislacao ou outra justificativa escrita e aceita pelo Colegiado de Curso.
A cessacdo do vinculo empregaticio ou académico, bem como afastamentos das
atividades docentes e, ou técnico-administrativas, independentemente do motivo,

acarretam a perda do mandato no respectivo Colegiado de Curso.
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4.19 — Quadro de Pessoal

Os servidores diretamente envolvidos no curso Técnico em Panificacao
consistem em:

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

- 08 professores de areas complementares, sendo 04 em regime de trabalho
dedicacao 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),
Mestrado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos pela FURG (2009) e Doutorado em
Engenharia e Ciéncia dos Alimentos pela FURG (2014).

Andrea Bordin Schumacher — Possui graduagdo em Engenharia de Alimentos pela
UFRGS (2003), Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela UFRGS
(2008) e Doutorado em Engenharia pela UFRGS (2015).

Carolina Gheller Miguens — Possui graduacao em Gastronomia pela Universidade do
Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS) (2008), especializacao em Ciéncia dos Alimentos
pela UFPEL (2012) e atualmente é aluna de Mestrado em Alimentagdo na

Universidade de Coimbra em Portugal.

Cristina Simbes da Costa — Possui graduacdao em Engenharia de Alimentos pela
FURG (2002), tendo realizado 1 ano de graduagé&o sanduiche no Institut National
Agronomique Paris Grignon (2000), é licenciada pelo Curso de formacédo de
professores para a Educagdo Profissional (2010), possui especializagdo em

46



Engenharia de Seguranga do Trabalho pela UCPel (2003) e mestrado (2004) e
doutorado (2009) em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial pela UFPel.

Giandra Volpato — Possui graduacao em Engenharia de Alimentos pela Fundagéo
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 do Sul (2009).

Odoaldo Ivo Rochefort Neto — Possui Licenciatura em Quimica pela UFRGS (1984),
graduacao em Quimica Industrial pela UFRGS (1994), Mestrado em Quimica pela
UFRGS (2001) e Doutorado pela UFRGS (2013) no Programa de Pd6s-Graduagao
em Quimica (PPGQUI).

Técnicos administrativos:

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

Técnico nivel médio: Natali Knorr Valadao: Possui graduacdo em Engenharia de
Alimentos (2010) e mestrado (2012) pela Faculdade de Zootecnia e Engenharia de
Alimentos - Universidade de Sao Paulo. Atualmente é doutoranda da Faculdade de

Zootecnia e Engenharia de Alimentos.

4.20 - Certificados e Diplomas

Fara jus ao certificado de “Técnico em Panificagdo” o aluno que tiver sido
aprovado em todas as disciplinas e ndo tiver sido jubilado. E garantida a
obrigatoriedade do acréscimo no diploma do numero do cadastro do estudante no
Sistec, de acordo com o artigo 22 §2° da Resolucdo CNE/CEB n° 06, de 20 de
setembro de 2012 e a mencao do eixo tecnolégico do curso, conforme artigo 38 §2°,

da referida resolugéo.
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4.21 - Instalacoes, Equipamentos e Biblioteca
4.21.1 — Recursos materiais

Os recursos materiais a disposicao do curso técnico em Panificacdo sédo os
disponiveis no Campus Porto Alegre.

O IFRS Campus Porto Alegre — Centro tem 32.846,41m2 de area total
construida, num terreno de 5.035,49m>2. Esta area divide-se em 19.923,11m? do
Prédio da antiga loja de departamentos Mesbla e 19.923,30 de um edificio garagem,
onde 15.302,62m2 sdo destinados as 553 vagas de estacionamento e area de

manobra e deslocamento.

O Campus localiza-se no centro histérico de Porto Alegre. Possui 25 salas de
aula, 07 laboratérios de informatica, 01 laboratério de hardware, 02 laboratérios de
projetos de informatica - fabrica de software e UCA, 01 laboratério de seguranca do
trabalho, 01 incubadora social, 2 auditérios (95,96m2 e 62,45m?2), 1 biblioteca
(250,00m?), 52 gabinetes para os professores e aproximadamente 1.126,14m2 de

area administrativa.

Estdo sendo implementados pela administracdo melhorias na estrutura do
campus, dentre elas o fechamento com gesso acartonado do novo local da
biblioteca com 385,06m? de area de acervo e consulta local e 37m?2 para tecnologia
assistiva, assim como os laboratérios de preservacao de acervo (98,94m?), contacao
de histérias (67,07m?) e secretariado (34,17m?). No terceiro andar serao reformadas
03 salas de aula e 01 sala de bolsistas para o curso Técnico em Meio Ambiente e

Superior de Tecnologia em Gestao Ambiental.

Além disso, existe um projeto em vias de execugao de reforma para a area que
abrigara o Projeto Preludio (Ensino de Musica), com 1.496,68m?, que contemplara
mais 10 salas de aula, 05 estudios musicais e 01 laboratério de informatica musical,
além da area administrativa.

Encontra-se em fase de finalizagdo 06 laboratérios para os Cursos Técnico em
Meio Ambiente e Superior de Tecnologia em Gestdo Ambiental, 02 salas de aula

para o Curso Técnico de Biblioteconomia, 01 sala de preservacdo de acervo
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exclusiva da biblioteca e a reforma do saguéo principal do térreo (atrio).

Outros projetos para a sede do campus estdo sendo implementados,
destacando-se a continuidade dos projetos dos laboratérios dos cursos de quimica,
biotecnologia e panificagdo e confeitaria, que serao distribuidos em 03 andares do
edificio garagem e representardo, inicialmente, mais 09 salas de aula, 20
laboratérios e 02 auditérios. Também estdo previstos projetos para um Restaurante
Universitario - RU (204,40m?3) e area esportiva (510,00m?).

O Curso Superior de Tecnologia em Gestao Ambiental ocupa, em parceria com
o Curso Técnico de Meio Ambiente, o terceiro andar do prédio do campus. Em uma
area ampla, ha espacos especificos para as diversas atividades desenvolvidas pelo

Curso.

O Campus possui um 6nibus com capacidade para 22 passageiros, disponivel

para a realizagao de visitas técnicas, saidas de campo, entre outras atividades.

GABINETES DOS PROFESSORES E COORDENAGAO DO CURSO
Nos gabinetes, onde os docentes desenvolvem suas atividades, existem
computadores conectados a Internet, mesas, cadeiras e armarios, sendo que alguns

gabinetes possuem banheiros e equipamentos de refrigeracdo (ar condicionado

split).

REGISTROS ACADEMICOS
Os registros discentes sdo de responsabilidade da Secretaria e Gestao

Académica.

ATUALIZAGAO DE EQUIPAMENTOS E MATERIAIS
A cada semestre sdo elaboradas listas de materiais necessarios para o

desenvolvimento das aulas e para a aquisicdo de novos equipamentos.

Os equipamentos sao adquiridos considerando as prioridades do curso e

disponibilidade orgamentaria.

BIBLIOTECA

BIBLIOTECA CLOVIS VERGARA MARQUES
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Localizada no andar do mezanino (antiga sobreloja), a biblioteca Clovis
Vergara Marques € uma unidade de informacao académica que incentiva a geracao
e o uso de informacgdes técnicas/tecnolégicas e cientificas de interesse dos usuarios
nas diversas areas do conhecimento. A area destinada ao acervo ocupa um espacgo
de mais de 340m2 de exposicao. Este acervo é composto por livros técnicos, fitas
de video CDs e DVDs, livros de literatura geral, literatura juvenil, etc...

Desde 2014 a biblioteca utiliza o SISTEMA PERGAMUM que é um sistema
informatizado de gerenciamento de dados que possui um mecanismo de busca ao
catalogo das varias Instituicdes que ja adquiriram o software, com isto, formando a
maior rede de Bibliotecas do Brasil. Neste catalogo o usuario pode pesquisar e
recuperar registros on-line de forma rapida e eficiente. O Instituto Federal possui
uma Rede de Bibliotecas, nos seus diferentes Campus o que possibilita ao usuario
consultar e fazer uso de todo o acervo. Conta com um acervo de aproximadamente
40 mil itens documentais, sendo que no Campus Porto Alegre a quantidade de itens

€ de aproximadamente 16 mil itens documentais.

A Biblioteca do IFRS Campus Porto Alegre conta com acesso ao Portal de
Periédicos Capes e ABNTColegoes.

Dentre os servigos oferecidos estdo: consulta ao acervo, empréstimo domiciliar,
renovagbes de materiais, pesquisa e levantamento bibliografico no catalogo da
biblioteca e/ou acervo de outras instituicoes, acesso a base de dados on-line
especializadas nas diversas areas do conhecimento (Portal Capes), acesso ao
catalogo da biblioteca, internet sem fio, orientacdo para normalizacao bibliogréfica
de acordo com as normas da Associagcao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) e
divulgacéo de novos materiais bibliograficos.

Esta aberta a comunidade externa para consulta local, sendo o empréstimo de
materiais restrito aos alunos e servidores do Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia

e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) - Campus Porto Alegre.

NAPNE: NUCLEO DE ATENDIMENTO AS PESSOAS COM NECESSIDADES ESPECIFICAS
O Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul

(IFRS)— Campus Porto Alegre, atendendo ao capitulo V, da Lei de Diretrizes e
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Bases da Educacgéao Nacional, Lei N° 9394 de 20 de dezembro de 1996, que trata da
Educacao Especial, busca, através do Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Especificas - NAPNE, institucionalizado em 2001, nas dependéncias
deste Instituto Federal, antiga Escola Técnica da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul, promover a inclusao social, digital, informacional e profissional de
pessoas com necessidades especificas (PNEs), a acessibilidade, o atendimento as
necessidades dos alunos, propiciando a "educacédo para todos", a aceitacdo da
diversidade, a quebra das barreiras arquiteténicas, educacionais e atitudinais e o

exercicio da cidadania.

Este nucleo faz parte do programa Educagéo, Tecnologia e Profissionalizagao
para Pessoas com Necessidades Especificas (TECNEP), por portaria da Direcao.
Esse programa vem sendo desenvolvido pela Secretaria e Gestdo Académica de
Educacao Profissional e Tecnologica (SETEC) do Ministério da Educacao (MEC),
sendo responsavel pela coordenacao das atividades ligadas a incluséo.

LABORATORIOS DE INFORMATICA

Atualmente, as sedes da Ramiro Barcelos e Centro contam com um total de 8
Laboratérios (7 no Centro e 1 na Ramiro), 1 sala com 8 computadores para
pesquisas de alunos, 09 computadores na Biblioteca do Centro e 10 computadores
na Biblioteca da Ramiro. Um total de 294 computadores a disposi¢cdo da area

académica. A seguir, apresenta-se a descricao detalhada dos laboratorios.
Na sede do Centro, temos:

e 5 Labs com HP - CORE I5 2400 VPro Com 4GB de memodria RAM,
500MBytes de disco rigido, monitor 19“ kit multimidia, ligados em rede

e com acesso a internet por fibra ética. (178 computadores no total)

e 1 Lab com HP - AMD Phenom Il X4 B93 com 3GB de memoéria RAM, 320MBytes
de disco rigido, monitor 19% kit multimidia, ligados em rede e com acesso a

internet por fibra 6tica. (35 computadores)

e 1 Lab com LENOVO - CORE2QUAD Q8200 com 2GB de memodria RAM,
160MBytes de disco rigido, monitor 17, kit multimidia, ligados em rede e com
acesso a internet por fibra oética. (liberado para os alunos das 7:30 as 22hs,
quando nao houver aula) (24 computadores)
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e Uma sala com 8 computadores LENOVO - CORE2QUAD Q8200 com 2GB de
memoria RAM, 160MBytes de disco rigido, ligados em rede com acesso a

internet e a disposicao dos alunos para pesquisas das 7:30 as 22hs.

e 9 computadores na Biblioteca HP - AMD Athlonll X2 B26 com 2GB de meméria
RAM, 500MBytes de disco rigido, monitor 19% ligados em rede e com acesso a
internet por fibra 6tica, a disposi¢do dos alunos para pesquisas.

Na sede da Ramiro Barcelos, temos:

e 1 Lab com LENOVO - CORE2QUAD Q8200 com 2GB de memodria RAM,
160MBytes de disco rigido, monitor 17, kit multimidia, ligados em rede e com

acesso a internet por fibra 6tica (30 computadores)

¢ 10 computadores na Biblioteca com LENOVO - CORE2QUAD Q8200 com 2GB
de memoéria RAM, 160MBytes de disco rigido, monitor 17“ a disposicdo dos

alunos para pesquisas.

A utilizacdo destes espagos € regulamentada e de responsabilidade do setor
da diretoria de Tecnologia da Informacdo — Coordenadoria de Suporte Técnico.
Segundo a normatiza¢do de uso os Laboratérios de Informatica desta Instituicao séo
de natureza instrumental, destinando-se, prioritariamente, ao desenvolvimento de
atividades curriculares a todos os alunos. Estes estao equipados com computadores
e softwares necessarios ao desenvolvimento das atividades de ensino, e ligados em
rede com acesso a Internet, que deve ser usada como forma de maximizar o acesso

a informagéo para fins de pesquisa académica.

Os equipamentos do laboratério de informatica estao a disposicdo de todos os
alunos desta instituicdo, exclusivamente para fins de ensino e aprendizagem. O
laboratorio de informética estara reservado prioritariamente para os professores
ministrarem as aulas referentes aos cursos regulares. Havendo disponibilidade de
horario, 0 mesmo podera ser utilizado pelos demais usudarios desde que esteja
presente um responsavel (funcionario, bolsista, professor ou coordenador). No

intervalo entre a troca de aulas, o laboratério ndo estara disponivel para alunos.

As Normas de Utilizagao tém por finalidade definir uma estrutura organizacional
e regulamentar para as atividades desenvolvidas nos Laboratérios de Informatica

(aulas, pesquisa, digitagdo de trabalhos e outros). Os direitos e deveres de cada
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uma das partes envolvidas no uso e manutengcdo dos laboratérios (aluno,
professores e técnicos administrativos de suporte) estdo postos em documento
complementar e disponivel a toda a comunidade académica na forma de documento

eletrbnico com acesso através do site institucional.

O Curso Técnico em Panificagdo conta, no IFRS Campus Porto Alegre, com
laboratorios de Panificagao, Informatica, Quimica e Microbiologia, com capacidade
de atender, simultaneamente, 16 alunos.

Os estudantes terdo acesso a 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 massas fermentadas, laboratério de massas nao
fermentadas, salas de aula, laboratério de informatica, laboratério de tecnologia de
alimentos, além de laboratérios de quimica e microbiologia.

Nestes laboratérios ha equipamentos bdasicos para o desenvolvimento das
competéncias previstas no plano de curso. Nos laboratérios de massas fermentadas
e de massas nao fermentadas estao disponiveis 0s seguintes equipamentos, moéveis

e utensilios.

Equipamentos:

e 1 Fritadeira, marca Venancio, 220 V;

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

e 1 Extrusora, marca Gastromaq, 110/220 V;

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

e 1 Liquidificador, marca Dak, 4L, 110/220 V,

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

o 1 Refrigerador de agua, marca Refrisul;

e 5 Balancas, marrca Trentin;

e 1 Céamara de aquecimento climatizado digital PRCL 200, 220 V;

o 2 Freezers verticais eletrolux FE26;

1 Resfriador rapido congelador, marca UNIMAP;

1 Refrigerador, marca Eletrolux, R360;
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1 Refrigerador, marca Dako, REDK37, 110 V;
2 Fogbes de 4 bocas, marca BRASLAR, 220 V;
1 Fogéo industrial de 4 bocas, marca Dako;

2 Microondas, marca Eletrolux, 110 V;

2 Estantes, marca Progas de 20 divisoes;

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;

6 Biscoiteiras, marca Marcato;

2 Facas eleétricas, marca Black & Decker.

Moveis:

1 armario de 4 portas;
3 armarios de 2 portas;
1 bancada de 3 portas;

35 banquetas.

Utensilios:

Termbmetros digitais,

Bowls de inox com tampa;

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

Formas para empada;

Formas para quindim;

Formas metalicas redondas;

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

Formas para bombons;

Formas tipo esteira de pao 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 latao;

Assadeiras de aluminio;

Assadeiras refratarias;

Panquequeiras;

Pratos de sobremesa;

Pratos rasos grandes;

Copos de vidro;

Ramequins;

Rolos para massa;

Espatula grande;
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Pincéis culinarios;

Raladores metélicos;

Rolos furadores de massa;
Rolos de massa;

Peneiras de metal,

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

Carretilhas duplas;

Carretilhas lisas;

Raspadores flexiveis;

Fouet inox;

Facas comuns;

Facas de pao;

Facas para carne;

Bisturis;

Garfos comuns;

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

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

Espatulas metdlicas;
Afiadores;

Tesouras de cozinha,

Pares de luvas térmicas;
Funis;

Jarras de plastico;

Jarras de vidro;

Cortadores de metal para biscoitos (formato de coracgao);
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e Bico de confeitar metdlico — pitanga;

e Bicos de confeitas plastico;

e Bandejas metalicas;

e Cortador de pizza;

o Carretilha de plastico para fechar pastel;

e Vassoura de mesa;

4.22 — Casos Omissos

Os casos nao previstos neste Projeto Pedagogico de Curso e que nao se

apresentem explicitos nas Normas e decisGes vigentes no campus, até a

presente data, serdo resolvidos em reunido ordinaria ou extraordinaria do

Colegiado de Curso, juntamente com a Direcéo de Ensino.

As resolucdes do IFRS e do Campus que foram revogadas, permanecem

vigentes durante o periodo de adequacao a Organizacao Didatica do IFRS que

estabelece um prazo de 05 (cinco) anos.
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