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Riacho Fundo I — DF - CEP 71.825-600

Telefone/Fax:

(061) 2103-2341

Site Institucional:

http://www.ifb.edu.br/

Area do Curso

Gastronomia

Dados do coordenador

Adriano Pereira Tavares, mestre,

adriano.tavares@ifb.edu.br

Eixo Tecnolégico do Curso

Producao Alimenticia

Habilitagao:

intermediaria;

Carga Hor4ria:

1.2 Qualificagao

Carga Horaria

1.1 Qualificagao e certificacao

Modulo I: Padeiro (CBO 8483-05)

400 horas / 480 horas-aula de 50 minutos

Moédulo II: Técnico em Panificaciao

400 horas / 480 horas-aula de 50 minutos

Carga Hor4ria:

Habilitagao e certificagao:

Técnico em Panificacao (CBO 3252-05)

800 horas (960 horas-aula de 50
minutos ) + 160 horas de estagio
supervisionado obrigatorio

Total

960 horas

Ato Autorizativo do Curso

Resolucio n° 017/201/CS-1FB

Seletivo

Modalidade de Oferta Subsequente ao Ensino Médio
Modalidade de Ensino Presencial

Regime de Matricula Semestral

Tempo de Integralizacao Maiximo — 2 semestres

Forma de Ingresso Sorteio

N° de Vagas semestrais por Processo 20

Turno de Funcionamento

Vespertino e Noturno
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1. Apresentacio
A fungdo social do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia (IFB) ¢

garantir a formagdo integral do profissional-cidaddo critico reflexivo, com base num método
educacional cientifico-tecnologico humanistico, no qual a atuacdo ética e isenta dos profissionais
formados por essa institui¢ao resulte em beneficios sociais, politicos e culturais e na constru¢ao de uma
sociedade mais igualitaria.

O IFB atua nos seguintes niveis de formagdo: educagdo profissional de técnicos, integrada,
concomitante ou subsequente ao Ensino Médio; formagdo inicial e continuada de trabalhadores;
profissionalizag¢do tecnologica de graduagdo e pos-graduacdo e formagao de professores. Todas essas
modalidades estdo fundamentadas na constru¢ao do conhecimento.

Para cumprir sua finalidade institucional, o IFB tem como missdo:

Oferecer ensino, pesquisa e extensdo no ambito da Educacdo Profissional e Tecnologica, por
meio da inovacdo, producao e difusdo de conhecimentos, contribuindo para a formagdo cidada e
o desenvolvimento sustentavel, comprometidos com a dignidade humana e a justi¢a social.
(IFB, 2015)

Nesse contexto, foram realizadas pré-audiéncias e audiéncias publicas junto a comunidade
local, no primeiro semestre de 2011, a fim de se obterem informagdes que apontassem o potencial
socioecondmico ¢ a caréncia de mao de obra regional para direcionar o curso nas diversas modalidades
de ensino.

Como parte do plano de expansdo da Rede Federal de Educagdo Profissional e Tecnoldgica do
Ministério da Educagdo, o [FB nomeou quatro docentes com perfis profissionais do eixo tecnoldgico de
Turismo, Hospitalidade e Lazer e os capacitou tecnicamente junto ao Campus Continente do Instituto
Federal de Santa Catarina, referéncia nacional no eixo citado. Apos a capacitacdo e implementacao dos
laboratorios de Hospitalidade e Lazer, o IFB passou a oferecer no Campus Riacho Fundo, em
28/09/2011 o Curso Técnico em Cozinha na modalidade subsequente ao Ensino Médio.

Com o objetivo de atender as demandas expressas durante as audiéncias e promover a
otimizacao dos recursos publicos (laboratorios, insumos e recursos humanos), o grupo multidisciplinar
do eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer do Campus Riacho Fundo propos, junto a Direcao Geral do

Campus, a implementacdo de outros cursos no eixo supracitado e em eixos correlatos (eixo de
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Producdo Alimenticia), entre eles o Curso Técnico em Panificagdo na Forma Subsequente ao Ensino
Médio.

A proposta de cria¢do do referido Curso visa atender as demandas locais em conformidade com
os fundamentos legais que orientam a educacdo brasileira e ¢ ofertado aos estudantes que tenham

concluido o Ensino Médio.

2. Historico da Instituicao
O Instituto Federal de Brasilia (IFB) foi criado em 2008 por meio da lei 11.892/2008. Desde

entdo, o Instituto vem se estruturando e consolidando as atividades de ensino no Distrito Federal (DF).
E importante destacar que os Institutos Federais tém objetivos e finalidades tnicos em sua lei de
criacdo, o que os deixam inteiramente comprometidos com a sociedade, especialmente com o
desenvolvimento local onde se encontram inseridos.

O Instituto Federal de Brasilia conta com 10 Campi, distribuidos da seguinte forma: Campus
Brasilia, Campus Ceilandia, Campus Estrutural, Campus Gama, Campus Planaltina, Campus
Samambaia, Campus Sao Sebastido, Campus Recanto das Emas, Campus Taguatinga e Campus
Riacho Fundo I (CRFI). Apesar dos 10 campi ja existentes, o Instituto Federal de Brasilia encontra-se
em plena expansao no DF.

No que concerne especificamente a histéria do Campus Riacho Fundo, sua implantagdo ocorreu
em agosto de 2011, em sede provisoria situada na QOF 1 Setor Habitacional, Riacho Fundo I, DF. Em
janeiro de 2015, o Campus ganhou suas instalagdes permanentes na Avenida Cedro, AE 15, QS 16.
Levando em consideragdo aspectos como as demandas da comunidade, foi possivel tomar decisdes
responsaveis para o sucesso do investimento publico em cursos que ajudam no desenvolvimento da
sociedade em geral. Os laboratorios de panificagdo foram projetados, construidos e estdo em processo
de aquisicao de equipamentos.

Na perspectiva de conhecer os anseios da comunidade local, foi realizado contato com a
comunidade da Regido Administrativa (RA) do Riacho Fundo I, inicialmente com a participagao dos
representantes da sociedade civil (administragdo regional, associagdes de classe e organizagdes
sociais). Posteriormente, foram realizadas uma pré-audiéncia e uma audiéncia publica
(respectivamente, em 05/05/2011 e 12/05/2011), nas quais as atividades e missdo do Instituto Federal

de Brasilia foram apresentadas aos presentes, assim como o levantamento das atividades necessarias a
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comunidade, no ambito de ensino técnico e tecnologico. Durante a pré-audiéncia, houve a participagao
da comunidade da RA Riacho Fundo e do entorno (Riacho Fundo II, Recanto das Emas e Nucleo
Bandeirante).

Durante a pré-audiéncia e a audiéncia publicas, foram apresentados a comunidade os Catalogos
Nacionais de Cursos Técnicos e Tecnologicos. Os participantes foram orientados sobre as atividades
desenvolvidas em cada componente por eixo tecnoldgico. Dessa forma, a comunidade pontuou e
sinalizou ao IFB os cursos que atenderiam seus anseios, no ambito do ensino profissionalizante. Os
cursos indicados pelos participantes, € que ainda ndo constavam entre os ja oferecidos pelo IFB, foram:
Curso Técnico em Contabilidade, Curso Técnico em Recursos Humanos, Curso Técnico em Cozinha e
Curso Tecndlogo em Gastronomia.

A proposta resultante dos anseios da comunidade foi enviada ao Conselho de dirigentes
(20/05/2011 e 25/05/2011) e ao Conselho Superior (31/05/2011) para que fosse analisada,
considerando aspectos de viabilidade e interesse publico. Durante a apreciagdo, foram aprovadas as
propostas dos cursos técnicos e tecnologico acima mencionados.

Nesse contexto, e com o objetivo de consolidar o eixo tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e
Lazer no Campus, por meio da otimizag¢do dos recursos publicos, foram criados os cursos de Técnico
subsequente em Cozinha em 28/09/2011 e Técnico em Panificagio em 20/05/2013. Embora esses
cursos estejam inseridos em eixos tecnologicos diferentes, ambos, Produ¢do alimenticia e
Turismo/Hospitalidade e Lazer, se relacionam por meio de um de seus componentes essenciais que € a
comensalidade. Atualmente, o Campus Riacho Fundo (CRFI) oferta os seguintes cursos:

e Superior - Licenciatura em Letras- Ingl€s;
e Técnicos em Cozinha,
e  Técnico em Panificagao;

e Técnico Integrado ao Ensino Médio em Cozinha

Técnico Integrado ao Ensino Médio em Hospedagem.
* Proeja em Restaurante e Bar

Além desses cursos regulares, o CRFI oferece cursos de Formagao Inicial e Continuada (FIC)
conforme a demanda que recebe da comunidade local. Existem os seguintes cursos FIC em andamento:

¢ Curso de Inglés;
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¢ Curso de Espanhol;
e Curso de Libras;
¢ Curso de Logica Matematica.

Existe a previsdo para oferta do Tecnologo em Gastronomia, para o qual a estrutura predial dos
laboratorios de cozinha, panificacdo e bar e estdo concluidos. Vale ressaltar que todo mobilidrio e
utensilios necessarios ao bom andamento dos cursos foram adquiridos.

O presente plano de curso ¢ fruto de um processo de revisdo motivado por diversos fatores, entre
eles: a revisdo ortografica e a formatagdo do documento; a revisdo das cargas hordrias conforme o
Catalogo Nacional de Cursos do MEC; a observagdo e correcdo dos itens indicados no checklist
“Critérios para avaliagdo de Planos de Curso” fornecido pela PREN/RIFB. Pretende-se materializar
este Plano de Curso no segundo semestre de 2019 com previsdo de revisdo para ocorrer apds a
conclusdo da segunda turma, ou em momento anterior, se assim julgar necessario o coordenador de

curso apos consulta aos professores e alunos.

3. Caracterizacdo da Regido
O campus Riacho Fundo do Instituto Federal de Brasilia atende estudantes especialmente das

seguintes Regides Administrativas (RA’s) que compdem o Distrito Federal: Riacho Fundo I e II,
Nucleo Bandeirante, Taguatinga, Samambaia, Recanto das Emas, e Candangolandia. A populagdo entre
15 e 59 anos consolidada dessas RA’s ¢ de 307.225 habitantes. Podemos encontrar uma variacao
consideravel com relacao ao grau de escolaridade da populagdo dessas RA’s - para os objetivos desse
projeto, que visa atender especialmente professores e estudantes de cursos técnicos, consideramos que
nas sete RA’s proximas ao campus Riacho Fundo existem 151 escolas da Secretaria de Educacdo do

Distrito Federal.

4. Justificativa e Objetivos do Curso
4.1. Justificativa
A industria da panificagdo esta entre os maiores segmentos industriais do pais, composto por 63

mil panificadoras em todo o territério nacional, as quais vém inovando em servicos ligados ao food
service. De acordo com o Programa de Desenvolvimento da Alimentagdo, Confeitaria e Panificagdo

(PROPAN, 2013), em 2012 foram gerados no setor 802 mil empregos diretos e 1,85 milhdes indiretos.
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O faturamento da panificagdo brasileira em 2012 cresceu 11,6% em relacdo ao ano anterior,
movimentando R$70,29 bilhdes. Esse foi o sexto ano consecutivo em que o setor registrou um
crescimento anual superior a 10%. Esses numeros foram apresentados durante o IV Café com
Parlamentares, que a Associacdo Brasileira da Industria da Panificagdao e Confeitaria (ABIP) realizou
em Brasilia, no dia 20 de marco de 2013. Esse desempenho revela ndo apenas a importancia econdomica
do setor, como também sua capacidade de resposta para atender as novas demandas e exigéncias do
consumidor. Segundo a ABIP, a despeito da retragdo da economia brasileira registrada em 2015, as
empresas do segmento de Panificacdo e Confeitaria do Pais registraram vendas de R$ 84,7 bilhdes, o
que  representa um  crescimento de 2,7% em relagdo ao ano  anterior.
Em 2016 crescimento nominal de 3,08% (ndo descontada a inflacdo) na comparagdo com 2015, o que
equivale a um faturamento de R$ 87,4 bilhdes

Além do carater econdmico supracitado, as razdes que justificam a oferta do Curso Técnico em
Panificagdo no Campus Riacho Fundo estdo ancoradas em dois elementos: na realidade
socioecondmica da regido, que vem apresentando um significativo crescimento nos ultimos anos; na
importancia que a RA, onde o Campus Riacho Fundo se insere, confere aos setores de comércio e
Servigos.

Com o processo de globalizagdo, iniciado no século XX, o setor tercidrio da economia
(comércio e servigos) foi o que mais se desenvolveu no mundo. No Brasil, segundo os dados de 2005
do IBGE, o setor terciario, que compreende as atividades do comércio e servigos e turismo, tem
apresentado as maiores taxas de crescimento. Sua presenca na economia nacional reflete essa realidade:
entre 1970 e 2005, a taxa de participag¢do do setor na Populacdo Economicamente Ativa (PEA) subiu de
38% para 58%. Em 2005, o setor respondia por 57% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro.

O estudo A Competitividade nos Setores de Comércio, de Servicos e do Turismo no Brasil:
Perspectivas até 2015', realizado pela Confederagdo Nacional do Comércio (CNC) e pelo Servigo
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), revela que, nos paises desenvolvidos, o
setor terciario representa, em média, 70% do PIB. As atividades produtivas tendem a migrar dos setores

primario e secundario (agropecuaria e industria) para o comércio e prestacao de servigos, a medida que

CONFEDERACAO NACIONAL DO COMERCIO DE BENS, SERVICOS E TURISMO. A competitividade nos setores
de Comércio, de servicos e do Turismo no Brasil: Perspectivas até 2015: Cenarios Economicos/Confederacdo Nacional
do Comércio de Bens, Servigos e Turismo (CNC); Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae). —
Brasilia: CNC; Sebrae, 2008. 72 p.
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a vida e economia tornam-se mais urbanas. Esse movimento vem ocorrendo no Brasil desde a década
de 70. Nos ultimos anos, o setor terciario tem registrado crescimento real com taxas superiores ou

proximas as da industria.

Tabela 1:
Estimativas do nlmero de ocupados, segundo setores de atividade

Distrito Federal - 2017-2018

VariagBes
Estimativas Absoluta

{em mil pessoas) | (em mil “‘;;:]T“
Setores de Atividade pessoas)

2018/ 2018/

2017 2018 2017 2017
Total (1) 1.319 1.346 27 2.0
Indistria de Transformac3o (2) 47 44 -3 -6,4
Construcdo (3) 62 B6 4 6,5

Comércio, reparacdo de velculos automotores

em icletas (4) 234 234 0 0,0
Servigos (5) a53 981 28 2.9
Transporte, armazenagem e Correio (6) 50 52 2 4,0

Informagdo e comunicagdo; atividades financeiras, de seguros
e servicos relacionados; atividades profissionais, cientificas e 137 139 2 1,5
técnicas (7]

Atividades administrativas e servicos complementares (8) 143 144 1 Qa,7
Administracdo publica, defesa e seguridade social (9) 181 183 2 1,1
Educacdo (10) 110 120 10 9,1
Sadde humana e servigos sociais (11) 82 86 4 4.9
Alnoj t li tacio; out tividades d icos;

ojamento e alimentagido; ou ras atividades de servicos; 153 164 1 7.2
artes, cultura, esporte e recreacdo (12)
Servicos domésticos (13) 86 B4 -2 -2,3

Fonte: PED-DF. Convénio: SETRAB-GDF, CODEPLAM, SEADE-5F & DVEESE.

Motas:

(1) inclui agricultura, pecudria, produgdo florestal, pesca e aguicultura (Secdo A); inddstrias extrativas (Secdo B);
eletricidade e gas (Secdo D); dgua, esgoto, atividades de gestio de residuos e descontaminagdo (Secdo E);
organismos internacionais e outras instituicdes extraterritoriais (Secdo U); Atividades mal definidas (Secdo V). As
secdes mencionadas refererm-se a CHNAE 2.0 domiciliar. (2) Secdo C da CMAE 2.0 domiciliar. (3) Secdo F da CNAE
2.0 domiciliar. (4) Secdo Gda CMAE 2.0 domiciliar. (5] inclui atividades imobiliarias (Sec3o Lda CMNAE 2.0 domiciliar].
(6] Segdo H da CMNAE 2.0 domiciliar. (7) Secdes 1, K, M da CHAE 2.0 domiciliar. (8) Secdo M da CMAE 2.0 domiciliar.
(9] Secdes O,da CNAE 2.0 domiciliar. (10) Sec3o P da CMAE 2.0 domiciliar. (11) Seg3o O da CNAE 2.0 domiciliar.
[12) Secdo |, R, 5 da CMAE 2.0 domiciliar. [13) Secdo T da CMAE 2.0 domiciliar.
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Na regido administrativa do Riacho Fundo I, de acordo com os dados da Pesquisa Distrital por
Amostras de Domicilios (PDAD), realizada em 2013, quase 50% da populagdo residente no Riacho

Fundo I (RA XVII) exerce atividades relacionadas ao comércio e servigos.

Tabela 2 Populacio ocupada por setor de atividade remunerada — Riacho Fundo - DF — 2013

Setor de Atividade Remunerada N° %
Agropecuaria 110 0,63
Construgao civil 706 4,04
Industria 88 0,51
Comércio 4.547 26,01
Administragao Publica Federal 883 5,05
Administragao Publica Distrital 2.847 16,29
Transporte e armazenagem 662 3,79
Comunicagao e informagao 353 2,02
Educacao 772 442
Saude 375 2,15
Servigos domésticos 419 2,40
Servigos pessoais 530 3,03
Servigos de crediticios e financeiros 486 2,78
Servigos imobiliarios 22 0,13
Servigos de informatica 375 2,15
Servigos de arte/cultura 177 1,01
Servigos esportivos ou recreativos 44 0,25
Servigos gerais 4.083 23,36
Nao sabe - -
Total 17.480 100.00

Fonte: Extraido de CODEPLAN (2013a) - Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios - Riacho
Fundo

Nesse cenario, amplia-se a necessidade da formacao profissional, voltada a qualificacdo de mao
de obra que atenda as demandas das transformacdes ocorridas no mundo do trabalho. As pesquisas
realizadas pelo PDAD corroboram a necessidade de maiores investimentos na capacitacdo € no
desenvolvimento dos recursos humanos, visando a integrar a demanda dos setores de comércio e
servigos das regides circunvizinhas do Campus Riacho Fundo a oferta de cursos técnicos profissionais,

entre eles o Curso Técnico em Panificacdo. Consultas ao Site Nacional de Empregos (SINE), em julho
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de 2016, indicam que existem abertas mais de 68 vagas no Distrito Federal para diversas fungdes
relacionadas ao curso (ajudante, auxiliar e técnicos em panificagdao e/ou confeitaria).

Considerando a demanda supracitada, o Campus Riacho Fundo, que ja atua na area da
gastronomia, € com o objetivo de promover a eficiéncia dos recursos publicos (servidores, instalacdes,
capacitagoes, qualificacdes e insumos), propOs a abertura de curso profissionalizante na area da

Panificagao.

4.2. Objetivos do curso
4.2.1. Objetivos Gerais
O Curso Técnico em Panificagdo tem como objetivo principal atender a demanda profissional do

mercado vigente e capacitar os profissionais que ja estdo no mercado e os que nele pretendem se
inserir, oferecendo conhecimento pratico e tedrico nas atividades de padaria, incluindo nogdes de
confeitaria, viabilizando condi¢des para que o estudante desenvolva as competéncias e habilidades

profissionais requeridas pelo setor.

4.2.2. Objetivos Especificos
Os objetivos especificos do Curso Técnico em Panificacdo sdo:

e (apacitar o discente para desenvolver atividades em estabelecimentos de panificacao,
confeitaria e similares;

¢ Fornecer técnicas de panificacdo e confeitaria para que os discentes possam criar novas receitas
a partir da aprendizagem pratica adquirida;

e Oferecer conhecimentos solidos para a operacionalizagdao das atividades do setor de cozinha e
panificagao;

* Formar profissionais que contribuam para a elevagdo da qualidade e dos produtos e servigos

ofertados e disponiveis no DF e Regiao.

5. Requisitos de acesso ao Curso
O Curso Técnico em Panificagdo serd ofertado aos estudantes que possuem certificado de

conclusdao do Ensino Médio ou equivalente de acordo com a lei, sendo o processo seletivo aberto para
todos os cursos técnicos subsequentes ao Ensino Médio regulado por meio de edital na reitoria

seguindo as normas e recomendac¢des do Plano de Desenvolvimento Institucional 2014-2018 do IFB. O
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estudante s6 podera ingressar no curso se, no ato da matricula, apresentar o certificado de conclusao
exigido.

O processo seletivo serd divulgado por meio de edital publicado no sitio da Institui¢do, com
indicagdo dos requisitos, condi¢des e sistematica do processo, além do nimero de vagas oferecidas.

Tanto a Constituicdo Federal quanto a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (Lei n°
9.394/1996 - LDB) enfatizam como principio basico a orientar o ensino a igualdade de condigoes para
o0 acesso e a permanéncia na escola. Nesse sentido, o I[FB, por intermédio dos seus 6rgdos colegiados,
define, através do sistema de cotas, estratégias especificas de selecdo dos seus estudantes, de sorte a
contemplar as situagdes diferenciadas, at¢ mesmo como uma forma de equalizar as oportunidades de
ingresso aqueles que, sem a defini¢do de cotas especificas, jamais teriam garantidos os seus direitos de

ingresso nos cursos ofertados.

6. Perfil Profissional de Conclusdo dos Egressos do Curso
As politicas, os programas e as praticas pedagogicas do Instituto Federal de Brasilia - Campus

Riacho Fundo - deverao propiciar condigdes para que os egressos da Educacao Profissional
Subsequente ao Ensino Médio apresentem um perfil caracterizado por competéncias bdasicas e
profissionais que lhes permitam desenvolver com seguranga suas atribuigdes profissionais e lidar com
contextos caracterizados por mudangas, competitividade, necessidade permanente de aprender, rever
posigdes e praticas, desenvolver e ativar valores, atitudes e crencas. O profissional cidadao egresso do
curso serd apto a elaborar e servir produtos de panificagdo, considerando os aspectos higiénicos e
sanitarios, a responsabilidade profissional, socioecondmica e ambiental.

O Técnico em Panificagdo, no exercicio pleno de suas atribuigdes, podera atuar em instituigoes
publicas e privadas, nos seguintes tipos de estabelecimentos: padarias, confeitarias, delicatessen,
restaurantes e similares, catering, buf€s, meios de hospedagem, institui¢des de ensino e /ou pesquisa,
consultorias técnicas, profissional autdonomo, empreendimento proprio, cruzeiros maritimos e
embarcagdes. No que concerne especificamente a XVII RA do DF, Riacho Fundo, observa-se uma
crescente demanda de mao de obra para padarias, confeitarias, cafeterias, restaurantes, industrias de
panificacdo e bufés, na condicdo de empregados ou empreendedores. Vale ressaltar que essas industrias

de panificagdo t€m déficit de pessoal qualificado e atendem a demandas de produ¢do alimenticia de
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hospitais, buf€s, eventos (das esferas publicas e privadas), hotéis situados ou ndo na regido do Riacho
Fundo.

Diante dessas necessidades de mercado e de acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos
Técnicos', o Técnico em Panificagdo realiza planejamento e execuc¢do do processo de producdo de
paes, massas e salgados de maneira artesanal ou de forma industrializada; realiza a aquisi¢do e
manuten¢do de equipamentos; utiliza as boas praticas na manipulagdo 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 mercadoldgicas de produtos e insumos.

Ao final do curso, e atendendo os requisitos de aprovacao (nota maior ou igual a 6,0, frequéncia
maior ou igual 75% e cumprimento do estagio obrigatorio), o aluno torna-se técnico em panificagao.
Em suma, suas competéncias profissionais especificas incluem:

e Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada uma;

e Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

® Aplicar os principios higi€nico-sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servi¢o de produtos
panificaveis e de confeitaria;

¢ Dominar as técnicas de producdo de paes e produtos de confeitaria;

* Planejar a operacionalizagdo da producao e do servigo de produtos panificaveis e de confeitaria;

® Operacionalizar a producdo e o servico de produtos panificaveis e de confeitaria, bem como
embala-los adequadamente para comercializagao;

e Aplicar principios éticos e criticos em sociedade, especificamente diante das relagdes do mundo
do trabalho;

® Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

¢ Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional,

® Identificar e preparar produtos de panificacdo equilibrados nutricionalmente e/ou adequados
para pessoas com restri¢des alimentares: doenca celiaca, hipertensdo, dislipidemia, intolerancia

a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade;

'Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos. Ministério da educagdo. 3 ed. 2016. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=41271-cnct-3-edicao-
pdf&category slug=maio-2016-pdf&Itemid=30192. Consulta em: 06/07/2016.
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e Desenvolver iniciagdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos

trabalhados nas unidades curriculares com a pratica da panificagao.

7. Organizac¢ao curricular do curso
O Curso Técnico em Panificagdo serd oferecido na forma de componentes curriculares,

divididos em dois moddulos, cada qual correspondente a um semestre. A duracdo total do curso &,
portanto, de dois modulos, correspondentes ao periodo de um ano.

A Matriz Curricular constitui-se de 14 (quatorze) componentes curriculares (Tabela 3) e possui
carga horéria total ¢ de 800 horas ou 960 horas-aula, considerando que a hora-aula tenha a duragao de
50 (cinquenta) minutos. Além disso, sera obrigatorio ao aluno o cumprimento de estagio

supervisionado, no total de 160 horas, que podera ser realizado no decorrer ou ao final do curso.

7.1. Estrutura do curso
O Curso Técnico em Panificacdo sera desenvolvido no formato modular, obedecendo ao

disposto na Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996; no Decreto Federal n° 5.154, de 23 de julho de
2004; na Portaria MEC 2.736 de 2003; na Portaria MEC n° 23, de 8 de janeiro de 2016; na Resolugao
CNE/CEB N° 1, de 21 de janeiro de 2004 e Resolugdo N° 2, de 4 de abril de 2005 e Resolucao
CNE/CEB N° 01, de 05 de dezembro de 2014. A Estrutura Modular tem por caracteristicas:

e Atendimento as demandas dos cidaddos, do mercado e da sociedade;

* Conciliagdo das demandas identificadas com a vocacdo, a capacidade institucional e os
objetivos do Instituto Federal de Brasilia e do Campus Riacho Fundo;

* Articulacdo modular das competéncias;

* Flexibilidade curricular que permita a qualificagdo profissional ao término de cada modulo;

* Certificagdes intermediarias proporcionadas a um conjunto de competéncias técnicas,
identificadas no mercado de trabalho, permeadas por competéncias que complementam a
formagdo profissional, tais como: relacdo interpessoal, ética profissional, empreendedorismo,
gestao;

* (Carga horéaria semestral, programada de forma a aperfeigoar o periodo total para a execugdo do

curso, respeitando a carga horaria minima de cada area, de acordo com a legislagdo vigente.
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A estruturacdo modular permite a saida intermedidria no modulo I com certificagdo em Padeiro
(CBO 8483-05). Para ingresso no modulo II, ¢ indispensavel o cumprimento das exigéncias de carga
horéria e de notas do médulo I. O aluno recebera o diploma de Técnico em Panificacdo (CBO 3252-05)

quando concluir os dois mddulos e cumprir as horas de estagio obrigatorio.

7.2. Itinerario formativo
O Curso Técnico em Panificacdo serd desenvolvido em dois modulos de aprendizagem

continuos, sendo o Modulo I pré-requisito para o Modulo II do curso. Os mddulos sdo articulados e
estruturados de acordo com os Referenciais Curriculares do MEC/SETEC, pertencendo ao eixo
tecnologico de Producao Alimenticia. Cada modulo contempla um conjunto de competéncias e
habilidades, visando a constru¢do paulatina do perfil do profissional. A distribuicdo das bases
tecnologicas e dos componentes curriculares nos modulos ao longo do curso segue uma sequéncia
logica de construcao de conhecimentos dentro de cada um deles, o que visa garantir ao estudante
exceléncia na sua formagao, tendo por principio a terminalidade.

O curso possui uma carga horaria total de 800 horas, ou 960 horas-aula de 50 minutos, e esta
distribuido em dois semestres letivos. A figura 1 ilustra o itinerario formativo do curso com o objetivo

de integraliza¢do para formacao do Técnico em Panificagdo.
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8. Fluxograma
Figura 1 — Fluxograma do Curso Técnico em Panificacao

Processo

Seletivo

Modulo |

Padeiro
400h / 480 horas aula

Modulo Il -
Técnico em
Panificagao 400h /

Estagio Curricular obrigatério

160 horas

Diploma de Técnico
em Panificagao

800 h / 960 horas aula
+ 160 h de estagio

8.1. Componentes curriculares por modulo e cargas horaria
O Curso Técnico em Panificagdo ¢ composto pelos seguintes componentes curriculares indicados
na Tabela 3:
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Tabela 3 — Matriz Curricular do Curso Técnico em Panificacao

COMPONENTE CURRICULAR HORA Horas/ H/A H/A H/A
S Aula Semana em Tota
RELOG | PRESENCI is EAD is
10 AIS
;: Panificacio Basica* 120 120 g* 24 144
= Ambientagdo Profissional 80 80 4 16 96
2 Higiene e Seguranca Alimentar 40 40 2 8 48
X Informatica Aplicada 40 40 2 8 48
| Cultura e histéria da alimentagio 40 40 2 8 48
Matematica instrumental 40 40 2 8 48
Portugués Instrumental 40 40 2 8 48
Subtotal 400 400 20 80 480
F  Panificagio Avancada 80 80 4 16 96
Y Confeitaria 80 80 4 16 96
EaPaniﬁcac;éo rustica / fermenta¢do natural 80 80 4 16 48
*® Francés Aplicado a gastronomia 40 40 2 8 48
T Empreendedorismo 40 40 2 8 96
Nutrigao e restri¢des alimentares 40 40 2 8 48
Educagdo para a sustentabilidade 40 40 2 8 48
Subtotal 400 400 20 80 480
Total de 800
horas

*A disciplina Panificacdo Bésica devera ser realizada em 8hs semanais até completar a carga horéria.

Como ilustrado na tabela 3, as horas-aula de cada componente curricular sdo, majoritariamente,
presenciais. Entretanto, conforme previsto no artigo 21 § 4° da Resolugdo 10-2013/CS-IFB, 20% (vinte
por cento) da carga horaria diaria do curso ou de cada tempo de organizagao curricular podem ocorrer
de maneira ndo presencial.

A forma de organiza¢do do curriculo do Curso de Técnico em Panificacdo considera as
necessidades apresentadas pelo mercado de trabalho tendo em vista a empregabilidade dos alunos ¢ a
melhoria da qualidade dos servigos oferecidos no setor do comércio em ambito local e regional. O
curso estd organizado sob a forma de modulos sequenciais (Tabela 03), atendendo competéncias
requeridas pela area de panificagdo. Apresenta uma organizagdo curricular flexivel, possibilitando a
educagdo continuada e permitindo ao aluno acompanhar as mudangas de forma autonoma e critica.

A combinagao entre teoria e pratica ¢ considerada como estratégia para o desenvolvimento das

competéncias necessarias a formagdo técnica. O enriquecimento de conhecimentos déa-se também por
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meio de estagio supervisionado obrigatorio de 160 horas e de visitas técnicas em empresas, feiras,

congressos e outros eventos relacionados a area, bem como palestras, monitorias dentro e fora da

instituigao.

9. Competéncias, habilidades e bases tecnologicas

MODULO I

Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

Titulo da Qualificacdo: Padeiro (CBO 8483-05)

Perfil do egresso: ao fim do curso, o egresso serd capaz de selecionar, combinar e
elaborar produtos de panifica¢do, aplicando técnicas de produgdo de alimentos nos
diversos setores e servicos de padaria, bem como operar maquinario, obedecendo aos
padrdes higiénico-sanitarios.

COMPONENTE CURRICULAR: Panificagdao Basica

Carga horaria: 120 horas

Habilidades:

Aplicar técnicas de panificagdo basica e seus usos;

Compreender o produto final obtido apds cada técnica utilizada;

Conhecer infraestruturas relacionadas a padarias, confeitarias e similares;
Conhecer a fabricacdo de paes industriais;

Conhecer a fabricagdo de paes artesanais, biscoitos, salgados e suas variagoes;
Conhecer os tipos de fermentos e sua utilizagdo na panificacao.

Conhecer dos tipos de farinhas utilizados na panificagao

Conhecer forma correta de degustar, analisando a qualidade final do produto de
acordo com o mercado de trabalho.

Diferenciar os principais métodos utilizados nas analises sensoriais.

Bases tecnologicas:

Identificagdo de equipamentos e utensilios utilizados na panificacdo e confeitaria.
tipos, finalidade, manuseio e conservacao.

Funcao dos ingredientes basicos utilizados na panificagao;

Contextualizacdo: a evolugdo da panificacao e confeitaria no mundo;
Caracteristicas sensorias e fisico-quimicas de produtos utilizados na panificagao
basica,

Processos de fermentagao;

Tipos de farinhas e suas composigoes;

Preparagdo de paes industriais;

Preparacdo de paes artesanais, biscoitos e salgados e suas variagoes;
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Preparacao de paes utilizando diferentes de tipos de fermentos;
Manipulagao de bens de consumo;
Principais testes sensoriais.

Bibliografia basica

CANELLARAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac, 2005.
GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissionais. Barueri: Editora
Manole, 2012.

SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo: Editora Senac, 2007.

Bibliografia complementar

BOSISIO, Arthur Junior. O pao na mesa brasileira. Sao Paulo: Editora Senac, 2005.
FRIBERG, Bo. The Professional pastry chef: fundamentals of baking and pastry.
New Jersey: Wiley, 2002.

JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de pao. Sao Paulo: Editora Nova
Alexandria, 2004.

LEWIS, Sara. O livro dos paes O guia definitivo para fazer paes manualmente ou na
maquina. Cidade: Editora Larousse do Brasil. John Wiley & Sons, 2009.

COMPONENTE CURRICULAR: Ambientacdo Profissional

Carga horaria: 80 horas

Habilidades:

Identificar e distinguir os termos satide e seguranga no trabalho;

Listar, explicar e demonstrar as leis e praticas da saude e seguran¢a no trabalho;
Desenvolver comportamento ético, com comprometimento profissional, por meio da
vivéncia e da familiarizagdo com o mundo do trabalho na panificacao.

Conhecer e compreender o mundo do trabalho na panificacao;

Identificar e classificar os diferentes tipos de cozinhas em panificadoras;

Conhecer layouts de panificadoras;

Conbhecer, selecionar e operar adequadamente mobiliarios, equipamentos, utensilios e
instalagdes de padarias;

Operar maquinas de acordo com a NR;

Identificar e associar ao organograma da panificacdo os cargos, fun¢des e uniformes;
Organizar, manter, limpar e higienizar instalagcdes, equipamentos e utensilios.

Bases tecnoldgicas:

Conceituacao dos Termos Saude e Seguranga no Trabalho;

Leis e Praticas da Satude e Seguranca no Trabalho;

Acidentes no trabalho e doencas profissionais: causas, consequéncias e analise da
legislagao; protecao individual; sinalizagdo de seguranca; e protecao contra incéndios;
Classificacao e Tipologia;

Layout de Cozinhas na panificagao;

Ergonomia de trabalho;

Mobiliario, Equipamentos e Instalacdes;

Organograma, Cargos, Func¢des e Uniformes;

Preparacao do local de trabalho;
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Organizagao do local de trabalho.

Bibliografia basica
CASTELLI, Geraldo. Administracao hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul, RS: Educs,
2003.

KNIGHT, John Barton. Gestiao, planejamento e operacio de restaurantes. 3. ed.
Sado Paulo: Roca, 2005.
LOPES, Jos¢ Demerval S. Seguranca alimentar em restaurantes e lanchonetes:
treinamento de manipuladores de alimentos. Vigosa, MG: Centro de Produgdes
Técnicas, 2004.

Seguranca e medicina do trabalho. 70. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. Weerdmeester B.
e Dul, J.
Ergonomia Pratica. Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda., 1995. 147p.

SILVA Jr.; ENEO, A. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos. 4 ed.
Sao Pau-lo: Varela. 2001.
RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu. 3ed.,2005

Bibliografia complementar:

WISNER, Alain. Por dentro do Trabalho - Ergonomia, Método e Técnica. Sdo
Paulo: FTD S.A., 1987.

SIGNORINI, Mario. Qualidade de Vida no Trabalho: Rio de Janeiro: Taba Cultural:
1999.

AUGUSTO, Armando Martins Campos. Seguran¢a do Trabalho com Maquinas e
Equipamentos: e Educaciao em Saude - SENAC: 1998.

ROCHA, Chrysostomo de Oliveira. Manual pratico de LER - lesdes por esforcos
repetitivos:Belo Horizonte: Health:, 1998.

COMPONENTE CURRICULAR: Higiene, Seguranca Alimentar.

Carga horaria: 40 horas

Habilidades:

Selecionar ingredientes e modos de preparo nutricionalmente saudéveis na elaboracao
de produtos panificaveis e de confeitaria; Aplicar os principios de higiene: pessoal, do
ambiente de trabalho, dos equipamentos, dos utensilios e dos alimentos; Conservar
matérias-primas e produtos panificaveis e de confeitaria.

Bases tecnologicas:

Alimentagao saudavel: Piramide dos Alimentos e Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira;

Macronutrientes: fontes e fungdes;

Micronutrientes: fontes e fungdes;

Rotulagem de alimentos;

Restri¢oes alimentares: Diabetes, Intolerancia a lactose e Doenca celiaca;
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Alimentos funcionais;

Microbiologia basica dos alimentos;

Doengas veiculadas por alimentos;

Higiene pessoal e uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs);
Boas Praticas de Manipulagdo e Fabricacao;

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios;

Higiene e conservacdo de alimentos;

Legislagdo sanitaria vigente;

Fluxograma, arranjo fisico e manutengao;

Requisitos minimos para edificagdes de padarias e confeitarias;
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs);

Seguranca do trabalho.

Bibliografia basica

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolu¢ao RDC n°. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentacdo. Disponivel em WW.anvisa.gov.br.

CodexAlimentarius — Higiene dos Alimentos: Textos Basicos / Organizagdo Pan-
Americana da Satde — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

PEREIRA, L.; PINHEIRO, A.N.; SILVA, G.C. Boas Praticas na Manipulacio de
Alimentos. Sdo Paulo: Senac, 2012.

Bibliografia complementar

ANVISA. Resolu¢do RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verifica¢ao
das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos. Publicada no D.O.U. — Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, de
23 de outubro de 2003.

ASSIS, L. Alimentos Seguros. Rio de Janeiro: Senac, 2011.

BERTIN, B.; MENDES F. Seguranc¢a de Alimentos no Comércio. Rio de Janeiro:
Editora: Senac Nacional, 2011.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria ¢ Atengdo a Saude. Coordenagao Geral da
Politica de Alimentagdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populacio Brasileira:
promovendo a alimentagdo saudédvel. Brasilia: Ministério da Saude, 2006.
ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: sele¢do e preparo de alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 2001.

COMPONENTE CURRICULAR: Informatica Aplicada

Carga horaria: 40 horas

Habilidades:
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Utilizar a informatica como ferramenta auxiliadora nos diversos processos dos
servicos de alimentagdo bem como criar tabelas, realizar apresentagdes e confecc¢ao
de documentos e fichas técnicas de preparo.

Bases tecnoldgicas:

A importancia da informadtica no contexto contemporaneo;

Historico e evolugdo dos Computadores, Tecnologias e aplicagdes de
computadores, defini¢do de computadores; capacidade de processamento e
armazenamento;

Componentes de um sistema de computacdo: Hardware, Software, Peopleware;
Sistemas operacionais modernos ¢ suas ferramentas;

Aplicacdo de ferramentas eletronicas para busca de informagao na Internet,
navegagdo na web e envio e e-mails com arquivos em anexo;

Manejo e utilizagdo de editores de textos, planilhas eletrénicas e apresentagdes.

Bibliografia basica

MAZANO, José¢ Augusto N. G. Guia Pritico de Informatica: Terminologia,
Microsoft Windows 7, Word 2010, Excel 2010, Power Point 2010, Access 2010. Sao
Paulo: Editora Erica, 2011.

MORAZ, Eduardo. Entendendo o Powerpoint 2010. Sao Paulo, SP: Digerati Books,
2010.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica Conceitos Basicos 8a Edicao. Rio de
Janeiro: Editora Campus, 2011.

Bibliografia complementar

DIVERIO, Tiarajd Asmuz; MENEZES, Paulo Blauth Teoria da Computagao
Miquinas Universais ¢ Computabilidade Volume 5 3a Edi¢dao. Sao Paulo: Editora
Bookman, 2011.

FOROUZAN, Behrouz; MOSHARRAF, Firouz., Fundamentos da Ciéncia da
Computacdo Tradug¢do da 2* Edicdo Internacional. Sdo Paulo: Editora Cengage
Learning, 2011.

FRYE, C. Microsoft Excel 2010 — Série Passo a passo. Porto Alegre: Bookman.
2011.

SPYER, Juliano. Conectado O que a Internet Fez com Vocé e o que Vocé Pode
Fazer com Ela: Ed. Jorge Zahar, 2010.

TORRES, Gabriel. Montagem de Micros para Autodidatas, Estudantes e
Técnicos. Novaterra, 2012.
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COMPONENTE CURRICULAR: Cultura e Historia da Alimentacao

Carga horaria: 40 horas ou 48 horas-aula de 50 min.

Habilidades

Relacionar os aspectos historico-culturais com a producao, a apresentacao, o servi¢o
e a ambientacdo dos espacos;

Comercializar cardapios e executar servigos com base nos contextos historicos.

Bases tecnologicas

Aplicar os conhecimentos da histéria da gastronomia na elaboracao de pratos da
cozinha, considerando a tematica do ambiente e da produgao;

A formagao do gosto e das necessidades alimentares do homem;

Contextos historicos relacionados a gastronomia na Pré-historia, Idade Antiga, Média,
Moderna e Contemporanea;

Contextos histdricos na tipologia de servigos relacionados aos conceitos de cozinha;
Origem das regras de etiqueta a mesa;

Origem dos restaurantes;

Alimentagao no Brasil: origem e influéncias;

Compreender a importancia dos patrimonios imateriais do Brasil relacionados a
alimentacgao.

Bibliografia basica

FLANDRIN, J. L & MONTANARI, M. Historia da Alimentacdo. Sao Paulo:
Estag¢do Liberdade, 1998.

MONTANARI, Massimo (org.). O mundo na cozinha: historia, identidade, trocas.
Sdo Paulo: Liberdade/Senac, 2009.

CARNEIRO, H. Comida e Sociedade: uma histoéria da alimentacao. Rio de Janeiro:
Campus, 2003.

CAMARA CASCUDO, Luis da (org.). Histéria da Alimentacio no Brasil. Rio de
Janeiro: LTC 1977.

FRANCO, A. De cacador a Gourmet: uma histéria da gastronomia. Sao Paulo:
Senac S.P, 2001.

ELIAS, N. O Processo Civilizador: uma historia dos costumes. Vol. 1. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1994.
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Bibliografia complementar

HUE, Sheila. As delicias do descobrimento: a gastronomia brasileira no século
XVI. Rio de Janeiro: Zahar, 2008.

STANDAGE, Tom. Uma Histéria Comestivel da Humanidade. Rio de Janeiro: J.
Zahar, 2010.

Lista dos patrimdnios imateriais tombados pelo Iphan. Disponivel em: <
http://portal.iphan.gov. br/pagina/detalhes/228 Acesso: 9/12/15>.

ARMESTO, F. F. Comida: uma Historia. Rio de Janeiro: Record, 2004.
MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: Senac, 2013.

COMPONENTE CURRICULAR: Matematica Instrumental

Carga horaria: 40 horas

Habilidades:

Reconhecer unidades de medidas de grandezas;

Compreender processos de medigao de grandezas;

Aplicar razdes e proporcdes na preparacao de diferentes quantidades de alimentos;
Calcular porcentagens em descontos € acréscimos;

Compreender e aplicar quantidades e percentuais dados em informacdes de fichas
nutricionais.

Bases tecnolégicas:
Sistema métrico decimal; Grandezas (medidas de massa, volume e temperatura);
Razdo, propor¢ado, porcentagens e regra de trés.

Bibliografia basica:

IMENES, L. M. P.; LELLIS, M. C. T. Matematica - Imenes&Lellis. 2. ed. Sao
Paulo: Moderna, 2012. LOPES, A. J. Projeto Velear - Matematica. Sao Paulo:
Scipione, 2012. ONAGA, D. S.; MORI, I. Matematica - ideias e desafios. 17. ed.
Sdo Paulo: Saraiva, 2012. ROCHA FILHO, R. C. Grandezas e unidades de
medida: O sistema internacional de unidades. S3o Paulo: Atica, 1988.

Bibliografia complementar:

BIANCHINI, E. Matematica Bianchini. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2011.
CENTURION, M. R.; JAKUBOVIC, J. Matematica: teoria e contexto. Sdo Paulo:
Saraiva, 2012. MAZZIEIRO, A. dos S.; MACHADO, P. A. F. Descobrindo e
Aplicando a Matematica. Belo Horizonte: Dimensao, 2012.

NAME, M. A.; ZAMPIROLO, M. J. C. de V. Praticando Matematica - edicao
renovada. 3. ed. Sdo Paulo: Editora do Brasil, 2012. SMOOTHEY, M. Atividades e
jogos com razdo e proporcao. Sao Paulo: Scipione, 1998.

COMPONENTE CURRICULAR: Portugués Instrumental

Carga horaria: 40 horas

Habilidades
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Empregar adequadamente recursos de leitura, analise e interpretacao de textos;
Identificar topico frasal e ideias secundarias em textos argumentativos e informativos;
Identificar os tipos de texto (narracao, descrigdo, argumentagdo e texto instrucional);
Reconhecer o género ficha técnica e as caracteristicas do tipo instrucional;
Reconhecer o género resenha gastronomica e como ali se opera o tipo descritivo;
Utilizar adequadamente adjetivos e verbos para a apresentagdo de um prato;

Utilizar estratégias de planejamento e apresentacdo de uma comunicagao oral formal;
Reconhecer e buscar a significacdo das palavras no contexto;

Reescrever textos.

Bases tecnoldgicas

Leitura, andlise e escritura de textos de diversos géneros;

Géneros e tipos de texto;

Texto, discurso e ideologia;

Argumentacao e persuasao;

Questdes semantico-pragmadticas: pressuposicdo, implicatura, inferéncia, atos de
linguagem;

Uso da Lingua Portuguesa em diferentes contextos e circunstancias sociais;
Construgao dos sujeitos sociais na e pela linguagem;

Variagao linguistica e norma padrao;

Texto, discurso e gramaticalidade;

Discussao de questoes gramaticais suscitadas pela producdo textual.

Bibliografia basica

BOCHINI, Maria Otilia; ASSUMPCAO, Maria Elena Ortiz. Para escrever bem. Sio
Paulo: Manole, 2006.

TOMPAKOW Roland; WEIL, Pierre. O corpo fala. Sao Paulo, Ed. Vozes, 2006.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Texto e interacio: uma
proposta de producdo textual a partir de géneros e projetos. 2. ed. Sao Paulo: Atual, 2005.

Bibliografia complementar

CEREJA, William Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Gramatica reflexiva:
texto, semantica e interagao. Sao Paulo: Atual, 1999.

CEGALLA, Domingos Pascoal. Novissima gramatica da lingua portuguesa. Sao Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2007.

2009.

MAZARELLA, Wendy Patrick; DIMITRIUS, Jo-Ellan. Decifrar pessoas. Trad.
AMORIM, Claudia; UGISTI. Sonia. Sao Paulo: Ed. Campus, 2009.

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platao. Para entender o texto: leitura e redagao.
Sao Paulo: Atica, 1990.

MODULO II

Eixo tecnologico: Producio Alimenticia

Titulo da Qualificacdo: Técnico em Panificacdo (CBO 3252-05)

Perfil do Egresso: Realizara planejamento e execugdo do processo de producdo de paes,
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massas e salgados de maneira artesanal ou de forma industrializada. Realiza a aquisi¢ao e
manutengdo 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
mercadologicas de produtos e insumos. Desenvolve produtos e processos.

COMPONENTE CURRICULAR: Panificacido Avancada

Carga horaria: 80 horas

Habilidades:

Aplicar técnicas de panificagdo avancada e seus usos;

Compreender o produto final obtido apds cada técnica utilizada;

Conhecer equipamentos e utensilios, relacionadas a padarias, confeitarias e similares;
Conhecer a fabricacdo de paes industriais;

Conhecer a fabricacdo de paes e viennoiserie;

Conhecer os tipos de fermentos e sua utilizagdo na panificacdo avancada.

Conhecer os conceitos da panificacdao avancada;

Conhecer forma correta de degustar, analisando a qualidade final do produto de
acordo com o mercado de trabalho.

Bases tecnologicas:

Técnicas de panificacdo avancada;

Produto final obtido ap6s cada técnica utilizada;

Infraestruturas relacionadas a padarias, confeitarias e similares;

Fabricagdo de paes e viennoiserie;

Conhecer a fabricagao de paes artesanais, biscoitos, salgados e suas variagoes;
Conceito de panificacdo avancada;

Processos alternativos de panificagao;

Tecnologia avangada para farinhas e melhoradores de massa;

Qualidade final do produto de acordo com o mercado de trabalho.

Bibliografia basica

BLEU, Le Cordon, Sobremesas e Suas Técnicas, 5° Edicao, Sao Paulo, 2012.
FRIBERG, Bo. The Professional pastry chef: fundamentals of baking and pastry.
Cidade: Editora, 2002.

HERME, Pierre. Larousse das sobremesas. 1 ed. Editora Larousse do Brasil.2005.
SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. 1. reimpr. Tradu¢ao de: Renato
Freire. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011. 320 p.II. Titulo original: Técnicas de
panaderia profesional. Publicado em parceria com Editora Senac Rio, Editora Senac
Sao Paulo e Editora Senac Distrito Federal.

STANLEY P. Cauvain, LINDA S. Young. Tecnologia da Panificacio. 2a Ed. Sao
Paulo.Editora Manole, 2010.

SUAS, Michel. Panificacido e Viennoiserie: abordagem profissional/ Michel Suas;
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Bibliografia complementar

JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de pao. Cidade: Editora Nova Alexandria,
2004.

Culinary Institute of America. Chef Profissional. Editora John Wiley Trade. 9°
Edicao. 2011.

ASTRO, H. F. et al. Modificacdo de oleos e gorduras por biotransformacgao.
Quimica Nova, v. 27, n. 1, p. 146-156, 2004.

COMPENDIO Mercosul. Legislaciio alimentos e bebidas. Sio Paulo: Associa¢io
Brasileira das Industrias de Alimentagao, 1995.

DANISCO. Danisco: Atuacio marcante na indistria de panificacio. Aditivos e
ingredientes. v.82, p.58-60, 2011.

COMPONENTE CURRICULAR: Confeitaria

Carga horaria: 80 horas

Habilidades:

Aplicar conhecimentos, técnicas na producdo de confeitaria como:

Técnica de temperagem de chocolates;

Tipos de cremes e glacagens utilizados na confeitaria;

Tipos de doces;

Tipos de massas;

Tortas modernas;

Tortas tradicionais;

Desenvolver habitos de higiene pessoal e do local de trabalho no desempenho das
atividades profissionais, como uma forma de promover seguranga alimentar.
Conhecer a organizagdo dos processos de trabalho de confeitaria com vista a seguranga no
trabalho;

Evitar o consumismo e desperdicio;

Zelar pelas relagdes interpessoais no trabalho em grupo.

Bases Tecnologicas

Relagdes interpessoais;

Consumismo X Desperdicio

Técnicas de temperagem de chocolate;

Técnicas de producdo de cremes e glagagem

Técnicas especificas em confec¢do de produtos de confeitaria:tortas,sobremesas e verrines.
Terminologia técnica: utensilios e equipamentos;

Preparagdes de produtos de confeitaria;

Manipulagdes especificas de bens de consumo;

Emprego de fichas técnicas de confeitaria;

Manuseio, limpeza e conservacdo de equipamentos e utensilios utilizados na confeitaria.

Bibliografia basica
SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. SENAC, 2008.
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BLEU, Le Cordon, Sobremesas e Suas Técnicas, 5° Edicao, Sao Paulo, 2012.
GISSLEN, WAYNE. Panificacio e confeitaria profissionais. Barueri: Manole, 2012.
SHEASBY, A. Paes: o grande livro de receitas. PUBLIFOLHA, 2009.

Bibliografia complementar

Culinary Institute of America. Chef Profissional. Editora John Wiley Trade. 9° Edi¢ao.

2011

FRIBERG, Bo. The Professional pastry chef: fundamentals of baking and pastry. Cidade:

Editora, 2002.
HERME, PIERRE. Larouse das Sobremesas. Editora Larousse — France. Edigao 1. 2006.

JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de pao. Cidade: Editora Nova Alexandria, 2004.

EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panificagdo. GOV. ESTADO SP, 1982.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. VARELA, 1999.

COMPONENTE CURRICULAR: Piaes Rusticos /Fermentaciao natural

Carga horaria: 80 horas

Habilidades:

Aplicar técnicas de panificagdo com fermentacdo natural;

Compreender o produto final obtido apds uso de culturas naturais;

Conhecer infraestruturas relacionadas a padarias que trabalham com paes rusticos,
que utilizam fermentagdo natural em seus processos de fabricagao;

Conhecer a fabricag¢do de paes rusticos;

Conhecer técnicas utilizadas no preparo de paes artesanais e suas variacoes;

Conhecer os tipos de culturas utilizadas no preparo do fermento natural;

Conhecer tipos de farinhas utilizadas na panificagao;

Conhecer forma correta de degustar, analisando a qualidade final do produto de
acordo com o mercado de trabalho;

Bases tecnologicas:

Identifica¢do de equipamentos e utensilios utilizados na panificagao ristica: tipos,
finalidade, manuseio e conservagao;

Funcdo dos ingredientes bésicos utilizados na panificagdo de paes risticos com
fermentagao natural;

Caracteristicas sensorias no uso de fermentos naturais;

Processos de fermentagao;

Tipos de farinhas e suas composigoes;

Tipos de culturas utilizadas no preparo do fermento natural;

Preparacdo de paes artesanais e risticos;

Manipulacdo de bens de consumo;

Bibliografia basica:
STAUFFER, C. E. Functional additives for bakery foods. New York: AVI
Books,1990.

QUAGLIA, G. Ciencia y tecnologia de la panification. Zaragoza, Editorial
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AcribiaS/A, 1991.

PAVANELLI, A. P. Aditivos para panificacio: conceitos e funcionalidade.
ArtigoTécnico. Associa¢do Brasileira da Industria de Aditivos e Melhoradores
para Alimentos e Bebidas—ABIAM, 2000
APLEVICZ, K.S. Fermentac¢ao natural em paes: ciéncia ou modismo. Aditivos e
ingredientes, Sao Paulo (SP), v.105, 2014.

BOURNE, M. C. Texture profile analysis. Food Technology, 1978.

CHAVAN, R.S.; CHAVAN, S.R, Sourdough technology - a traditional way
wholesome foods: a review. Comprehensive reviews food science and food safety,
vol. 10, 2011.

Bibliografia complementar:

SHEASBY, A. Paes: o grande livro de receitas. PUBLIFOLHA, 2009.

CAUVAIN, S. & YOUNG, L. Tecnologia da Panificacgio. MANOLE, 2009.
CANELLA-RAWLS, S. Pao Arte e Ciéncia. SENAC, 2008.Sdo Paulo: Varela. 3 ed.
rev. ampl. 2008.

ESTELLER, M. S LANNES, S. C. S. Parametros complementares para fixacao de
identidade e qualidade de produtos panificados. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v. 25. 2005.

GUARIENTI, E. M. Fazendo paes caseiros. 1 ed. Passo Fundo: Embrapa Trigo,
2004.

HOLZAPFEL, W.H. Appropriate starter culture technologies for smallscale
fermentation in developing countries. International Journal Food Microbiology, v.
75, p. 197-212, 2002.

IAL. Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos, 4
ed, Sdo Paulo, Brasil. 2004.

International Commission On Microbiological Specifications For Foods-Icmsf.
Microorganism In Foods. 1: Their significance and methods of enumeration. 2a
ed. Toronto: University of Toronto Press 1978, 436p.

COMPONENTE CURRICULAR: Francés aplicado a gastronomia

Carga horaria: 40 horas

Conhecer os termos técnicos utilizados na gastronomia; interpretar o género receita
em francé€s; Reconhecer vocabulario relacionado & gastronomia em nivel bésico.

Bases tecnolégicas:

Apresentacdo pessoal, saudagoes, despedidas e formulas de cortesia;
Alimentos e bebidas;

Equipamentos, utensilios e técnicas.

Bibliografia basica

BRETAUDEAU, Alizée. Les saveurs de la langue francaise. Brasilia: Editora I[FB,
2015.

CATUREGLI, Maria Genny. Gastronomia de A a Z. Principais alimentos,
bebidas, utensilios e modos de preparo da cozinha mundial descritos e
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traduzidos para o portugués. Sao Paulo: Aleph, 2011.
GISSLEN, Wayne. Panificacido e confeitaria profissionais. Le cordon bleu.
Traducao de Elisa Duarte Teixeira. 1 ed. Barueri, SP : Manole, 2011.

Bibliografia complementar

ARRIVE, Michel (ed.). La conjugaison pour tous : les tableaux de conjugaison, la
grammaire du verbe, liste alphabétique des verbes. Paris: Hatier, 2006.

CASTELLI, Geraldo. Administracao hoteleira. 9 ed. Caxias do Sul : EDUSC, 2003.
DUBOIS, Anne-Lyse; TAUZIN, Béatriche. Objectif express 1. Le monde
professionnel en frangais. Paris : Hachette, 2013.

GREGOIRE, Maia ; THIEVENAZ, Odile. Grammaire progressive du francais.
Niveau intermédiaire. Paris : CLE International, 2002.

LAROUSSE. Larousse francais-portugais, portugais-francais. Collections :
Dictionnaire de poche. Paris: Larousse, 2007.

COMPONENTE CURRICULAR: Empreendedorismo

Carga horaria: 40 horas

Habilidades: Conhecer o perfil do profissional liberal que atua na area. Elaborar
plano de negdcio para avaliagdo e estabelecimento de microempresa. Conhecer os
conceitos e topicos relacionados a gestdo do negdcio que buscam melhorar a
produtividade e evitar a sua faléncia de uma microempresa.

Bases tecnolégicas:

Elaboracao de Plano de Negocios: Perfil do Negocio, Perfil do Investidor,
Financiamento do Plano de Negdcio, Principais Parcerias, Equipamentos e Matérias
Primas.

Gestao do Negocio: Administrativa e Financeira, Pessoas, Produ¢do, Marketing,
Comercial e Manutengao.

Bibliografia basica

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

BERNARDI, LUIZ ANTONIO. Manual do Empreendedorismo e gestio:
fundamentos, estratégias e dindmicas. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

SINGER, PAUL ISRAEL. A economia solidaria no Brasil: a autogestdo como
resposta ao desemprego. Sdo Paulo: Contexto, 2000. 360 p.

Bibliografia complementar

DOLABELA, FERNANDO. O segredo de Luisa-rev. ¢ atual. Sdo Paulo: Editora
de Cultura, 2006.

PESCE, BEL. A Menina do Vale: Como o Empreendedorismo Pode Mudar a Sua
Vida. Sdo Paulo: Agéncia Yeah, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR: Nutri¢do e Restricdes Alimentares
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Carga horaria: 60 horas ou 72 horas-aula de 50 min.

Habilidades: Conhecer os alimentos, saber diferenciar e elaborar preparagoes
culinarias mais saudaveis e adequadas para o publico com restri¢do alimentar;
Compreender a leitura de um rotulo de alimentos e saber fazer a descri¢cao das
preparacdes culinarias;

Entender o instrumento de ficha técnica e sua aplicagdo na area de produgao de
refei¢des.

Bases tecnologicas

Piramide dos Alimentos;

Guia Alimentar para a Populagao Brasileira;

Macro nutrientes: fontes e fungdes; Micronutrientes: fontes e fungoes;

Doencas relacionadas com a alimentacdo: obesidade, diabetes,
hipertensao, hipercolesterolemia, celiacos, intolerancia a lactose;

Preparo de refei¢des para restri¢gdes alimentares: sem leite/lactose, sem gliten, sem
agucar, restri¢ao de gorduras e sal/sodio, vegetarianos;

Alimentos funcionais; Temperos e ervas aromaticas;

Rotulagem de alimentos;

Ficha técnica.

Bibliografia basica

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria ¢ Ateng¢ao a Saude. Coordenacgao
Geral da Politica de Alimentacdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira: promovendo a alimentacdo saudavel. Brasilia:
Ministério da Saude, 2006.

KRAUSE. Alimentos, nutri¢cao e dietoterapia. 10. ed. Sao Paulo: Roca, 2006.
ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecdo e preparo de
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

Bibliografia complementar:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. RDC N.° 39 — Tabela de Valores de
Referéncia para Por¢des de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de
Rotulagem Nutricional e

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. RDC N.° 40 — Regulamento Técnico para
Rotulagem Nutricional Obrigatoria de Alimentos e Bebidas Embalados.

BRASIL. Ministério da Saude, ANVISA. Manual de Rotulagem de Alimentos.
Universidade de Brasilia, 2001.

COMPONENTE CURRICULAR: Educagao para a Sustentabilidade

Carga horaria: 40 horas
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Habilidades:

Aplicar os pressupostos da sustentabilidade em sua dimensdo econdmica e
socioambiental na operacionaliza¢ao das atividades profissionais no eixo tecnoldgico
da sua area de formagao.

Bases tecnoldgicas:

Desenvolvimento sustentavel.

Economia verde.

Produgdo, consumo e exploragdo de recursos naturais.
Consumo responsavel.

Agroecologia.

Segurancga alimentar e nutricional.

Producao de organicos.

Economia solidéria.

Agricultura familiar.

Movimento slow-food.

Relagdes entre protecdo ao meio ambiente, erradicagdo da pobreza e promogao do
desenvolvimento sustentavel.

Bibliografia basica ]

CASARIN, F.; SANTOS, M. Agua: o ouro azul - usos e abusos dos recursos
hidricos. Rio de Janeiro: Garamond, 2011.

GONCALVES, P. A Cultura do Supérfluo: lixo e desperdicio na sociedade de
consumo. Rio de Janeiro: Garamond, 2011.

MARAFON, G.J.; SEABRA, R.S.; SILVA, E.S.O. O desencanto da terra: produgao
de alimentos, ambiente e sociedade. Rio de Janeiro: Garamond, 2011.

Bibliografia complementar

BADUE, A.F.B.; GOMES, F.F.F. Parceria entre Consumidores e Produtores na
Organizaciao de Feiras. Sao Paulo: Instituto Kairos, 2011.

FREITAS, C.M. Um Equilibrio Delicado: crise ambiental e a saide no planeta. Rio
de Janeiro: Garamond, 2011.

GIANSANTI, R. O Desafio do Desenvolvimento Sustentavel. - Sdo Paulo-SP:
Atual, 1998.

10. Estratégias pedagogicas
Atividades didaticas praticas no laboratorio, envolvendo mais de 70% da carga horaria do curso,

com vistas a desenvolver as habilidades propostas nos componentes curriculares;

Visitas técnicas a empresas e feiras da area de panificagdo para vivéncia da realidade do trabalho

antes do periodo de estagio;

Interpretacao e discussdo de textos técnicos;
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* Apresentacao de videos técnicos para diversificar os materiais de ensino e contemplar, de forma
mais ampla, especificidades de aprendizagem;

* Apresentacao de trabalhos;

* Trabalhos de pesquisa que possibilitem a articulagdo dos conhecimentos obtidos com a pratica;

* Trabalhos em equipe para desenvolver e consolidar as competéncias de trabalho em grupo;

* Relatorios de ensaios e atividades desenvolvidas em aula ou atividade extras;

* Execucdo e apresentagdo de projetos.

11. Atividades complementares
11.1. Projetos de estagio, monitoria, pesquisa e extensiao
Os alunos serdo incentivados pela Coordenacdo de Pesquisa e Extensdo a participar de projetos

de pesquisa e extensdo de acordo com a politica publica vigente ou por meio de iniciativas individuais
do corpo discente, promovendo a emancipacao profissional com o viés voltado ao empreendedorismo.
As atividades de monitorias serdo desenvolvidas inicialmente por meio de edital de selecdo,
promovendo a participacdo democratica do corpo discente. Para determinacdo das vagas, serdo
avaliadas as disciplinas que carecem de maior suporte extraclasse, em func¢do dos aproveitamentos
pedagogicos observados durante cada semestre letivo. O numero de vagas serd determinado de acordo
com os recursos financeiros disponiveis para essa agdo e¢ de acordo com a necessidade observada nos

resultados de desempenho.

12. Estagio Curricular Supervisionado
O estagio supervisionado constitui-se em uma estratégia de ensino/aprendizagem cujo objetivo

¢ proporcionar a pratica dos temas abordados nos médulos, caracterizando-se por ser um instrumento
de integragdo entre o ensino e o mercado de trabalho.

Cabe ressaltar a importancia do estdgio supervisionado para complementar a formacao
académica do aluno de maneira a prepara-lo para o mundo do trabalho. O aluno pode optar por realizar
o0 estagio a qualquer momento durante o periodo em que estiver regularmente matriculado no curso.

O estagio podera ser realizado em empresas conveniadas ou ndo ao IFB, respeitando-se, em
todos os casos, a legislagdo referente a matéria. O aluno deverd buscar o suporte da Coordenacao de

Estagio do Campus com o objetivo de orientacdo quanto aos procedimentos formais necessarios a
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atividade antes de iniciar o estagio. O aluno devera indicar o orientador de estagio com a anuéncia
prévia do professor escolhido, cuja fungdo serd o acompanhamento das atividades desenvolvidas
durante o periodo de estagio.

Desde que obedega aos critérios estabelecidos na legislagao que regulamenta o estagio, o aluno
estagiario devera aceitar a indicagao de supervisor de estagio feita pela empresa que escolheu para
estagiar, cuja funcdo serd a de coordenar as atividades do estudante in loco. O supervisor também sera
responsavel pela avaliacdo do aluno durante o periodo do estagio. Para cumprimento do estagio, o
aluno devera perfazer um total de 160 horas de atividades.

Mediante solicitagdo formal do estudante, conforme previsto no art. 8°, da resolugdo n°
10/2012-CS-IFB, as atividades de extensdo, monitoria e de iniciagcdo cientifica, desenvolvidas pelo

estudante, poderdo ser equiparadas ao estagio obrigatdrio.

13. Critérios de aproveitamento de conhecimento e experiéncias anteriores
Em conformidade com as Leis N° 9.394, de dezembro de 1996, e 11.741, de julho de 2008,

podera haver aproveitamento de estudos de componentes curriculares ou modulos cursados e
concluidos anteriormente pelos alunos, mediante requerimento, no qual o aluno deve expressar de qual
modulo ou componente deseja aproveitamento. O requerimento deve vir acompanhado dos seguintes
documentos:

I — Historico escolar;

II — Matriz curricular cursada;

IIT — Planos de ensino dos componentes curriculares com especificagdo de carga horaria
comprovada e contetido programatico, se for o caso.

Os curriculos poderdo ter sido cursados em diferentes instituicdes credenciadas pelos sistemas
federais e estaduais.

A analise de equivaléncia entre matrizes curriculares serd realizada por Comissdo, nomeada
pela Coordenacao de Curso, constituida pela Coordenagdo Pedagogica responsavel e por docentes das
especialidades, que emitird parecer sobre a solicitagdo no prazo para julgamento. Sera considerada uma
equivaléncia minima de pelo menos 75% da carga horaria e conteidos entre os componentes

curriculares cursados e os do curso a ser aproveitado.
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Caso a solicitagdo obtenha parecer favoravel, sera utilizado o termo ‘“Aproveitamento de
Estudos” para registro, dispensando-se o registro das notas ou avaliagdes dos componentes/maodulos.

O IFB também implementara dispensa de componentes curriculares ou modulos, como forma
de aceleracdo de estudos, através de exames ou certificagdo de competéncia caso necessario. Nesses
casos, para efeito de registro, serd utilizado o termo “Dispensado”.

A avaliacdo da correspondéncia de estudos recaird sobre o conteido dos programas
apresentados e ndo sobre a denominagdo dos Componentes Curriculares. E vedado o aproveitamento de
estudos em componentes curriculares nos quais o requerente tenha sido reprovado. Em caso de
discordancia do parecer da Comissao, o solicitante tera direito a recurso, que devera ser protocolado,
atendendo as datas definidas.

Considerando a Lei 9.394, de dezembro de 1996, em artigos regulamentados pela Lei 11.741 de
julho de 2008, o Parecer CNE/CEB no 11/2012 ¢ a RESOLUCAO N. 010-2013/CS — IFB, os
conhecimentos adquiridos na educagao profissional e tecnologica, inclusive no trabalho, serdo objeto
de avaliagdo, reconhecimento e certificacdo para prosseguimento ou conclusdo de estudos caso o aluno
faca a requisicdo. As seguintes premissas serdo observadas:

I. A avaliagdo para verificagdo de reconhecimento de conhecimentos e experiéncias anteriores
sera realizada por Comissdo nomeada pela Coordenagdo de Curso, constituida pela Coordenagdo
Pedagogica responsavel e docentes das especialidades sob avaliagdo, a qual emitird parecer sobre a
possibilidade e formas convenientes de aproveitamento;

II. Aluno devera comprovar exercicio profissional ou outro mecanismo nao formal que tenha
possibilitado a aquisi¢ao do (s) conhecimento (s) que se pretende reconhecer;

ITI. A verificagdo de rendimentos pela andlise do processo dar-se-4 com base no parecer da
Comissao, respeitado o minimo de 75% de similaridade dos conhecimentos com os conteidos do
componente curricular do curso pretendido;

IV. Nao sera concedido o aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores para os
cursos Técnicos Integrados, ressalvando-se conhecimentos e habilidades adquiridas através de meios
informais por estudantes de cursos PROEJA. (Art. 40, RESOLUCAO N. 010-2013/CS — IFB).

Os alunos de nacionalidade estrangeira ou brasileira com estudos realizados no exterior deverao

apresentar:
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I. Documentagdo legalizada por via diplomatica e equivaléncia concedida pelo sistema de
ensino de origem, sendo exigido historico escolar original com firma consular confirmando sua
autenticidade, expedida pelo Consulado Brasileiro do pais onde foram feitos os estudos, ou outro 6rgao
publico competente, salvo quando legislagdo especifica determinar procedimento diferente;

II. Certidao de nascimento, passaporte ou certificado de inscri¢do consular, na qual constem os
elementos necessarios a identificacao do aluno;

III. Tradugdo dos documentos académicos por tradutor juramentado ou por servidor publico
qualificado, caso estejam redigidos em lingua estrangeira;

IV. Certificado de proficiéncia em Lingua Portuguesa ou comprovante de frequéncia do curso

da lingua nacional, se o aluno ndo for lusofonico.

14. Critérios de avaliacdo da aprendizagem
A avaliagdo, parte integrante do processo de aprendizagem, serd continua, sistemdtica e

cumulativa, tendo como objetivos o acompanhamento e a verificagao de constru¢do de conhecimentos
trabalhados pela escola. A avaliagdo constitui-se num processo permanente € continuo, utilizando-se de
instrumentos diversificados de analise do desempenho do aluno nas diferentes situagdes de
aprendizagem, consideradas as competéncias propostas para cada uma delas.

A avaliagdo do processo de aprendizagem sera processual, sistematica, integral, diagnostica e
formativa, envolvendo professores e alunos. Devera ainda garantir conformidade entre os processos,
técnicas, instrumentos e conteidos envolvidos em cada um dos componentes curriculares. A nota
minima para aprovagdo devera ser maior ou igual a 6,0 (seis) assim como a presenca maior ou igual a
75% (setenta e cinco por cento). Os critérios de nota final e presenga serdo considerados
simultaneamente e de forma ndo excludente para aprovagdo do aluno no moddulo, conforme os
parametros anteriormente expressos.

Poderao ser utilizados, no processo de aprendizagem, o pré-teste ou teste diagndstico, resolugdo
de problemas, estudos de caso, painéis integrados, fichas de observagdo, listas de verificagdo de
desempenho e competéncias, exercicios, questiondrios, pesquisas, dinamicas, testes, praticas

profissionais, relatorios e portfélios. Uma vez que o plano do curso de Técnico em Panificacdo possui
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regime modular, serdo utilizados pelo menos trés dos instrumentos avaliativos supracitados ou outros
que o docente de cada componente curricular avaliar adequado.

As pessoas com Deficiéncias - PcD, poderdo ser ofertadas adaptacdes aos instrumentos
avaliativos e 0s apoios necessarios, previamente solicitados pelo aluno, incluindo tempo adicional para
a resolucdo das provas, conforme as caracteristicas da deficiéncia ou outra necessidade especifica.

O resultado académico expressard o grau em que foram alcancados os objetivos de cada
componente curricular e sera expresso em notas graduadas, em conformidade com o regime do curso e
a distribui¢do de pontos adotada, qual seja de zero a dez pontos. O resultado final podera ser calculado
por média aritmética ou ponderada das avaliagdes estabelecidas de acordo com o Plano de Ensino do
componente curricular.

O Instituto Federal dispde de um instrumento pedagdgico suscetivel de interferir no resultado
final dos alunos. Trata-se dos conselhos de classe inicial, parcial e final, que contribuem para o
processo avaliativo ao atuar no presente das dificuldades dos alunos e ao permitir alteracdo do
resultado final, ap6s a observacdo do grau de resiliéncia e da possibilidade de progressao de cada
discente. Cabera ao Conselho de Classe, em sua reunido final, deliberar a respeito da situagdo final dos
alunos com nota menor que 6,0 e pelo menos 75% de presenca do total de horas letivas por meio de
voto dos membros participantes do conselho determinando aprovagdo ou retengdo no componente
curricular.

O aluno que for retido em qualquer componente curricular terd direito a promogdo parcial e a
matricular-se no periodo letivo subsequente, desde que ndo tenha sido retido em mais de dois
componentes curriculares ou em componente curricular que seja pré-requisito. O aluno que ndo tiver
direito a promogdo parcial ficard retido no modulo, o qual devera cursar novamente, sendo
automaticamente aproveitados, com as respectivas notas, os resultados dos componentes curriculares ja
cursados com aproveitamento. O Conselho de Classe devera definir quais as possibilidades de
prosseguimento no Curso, de acordo com o seu itinerario formativo, ficando a matricula do aluno

subordinada a esta indicagao.
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O aluno que for retido em até dois componentes curriculares devera cumpri-los sob regime de

dependéncia.

I. Se o aluno for retido por ndo ter alcangado 60% da pontuacdo das avaliagdes poderd, a

critério do Conselho de Classe, realizar apenas as avaliacdes no ano/semestre seguinte, sem

obrigatoriedade de comparecimento as aulas.

II. O regime de dependéncia podera ser acelerado, ndo sendo obrigatdrio o cumprimento de

uma quantidade minima de dias letivos e carga horaria, desde que seja cumprido todo o

contetido programatico necessario, de acordo com o Plano de Ensino, supervisionado pela

Coordenacao de Curso e pela Coordenagao Pedagogica responsavel, salvo se o aluno for

reprovado por falta.

O regime de dependéncia em componentes curriculares que contenham praticas de laboratdrio
deve ser, obrigatoriamente, realizado em turmas regulares, sem aceleracdo e com comparecimento as

aulas.

15. Instalacées e equipamentos
Para a operacionalizacdo do Curso Técnico em Panificagdo Subsequente, sdo necessarios,

segundo o Catdlogo a Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2016), biblioteca e videoteca com
acervo especifico e atualizado, laboratério de informatica com programas especificos, laboratorio de
panificacdo, laboratorio de andlises microbiologicas, fisico-quimicas e sensoriais. Nesse contexto, o

Campus Riacho Fundo dispde da estrutura conforme especificagdo a seguir:

Area total .
Area do terreno original (m?)
construida (m?)

60.000,
7.014,00
00
Instalacoes Gerais do Campus Riacho Fundo |
Especificacoes das | Quantidade |Area total |
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instalacdes (m?)

185,6

Instalagdes administrativas 9
109,2

Sala de aula 13
Sala de coordenacao 5 88,75
Sala de docentes 1 35,51
Espago de convivéncia 1 17,26
155,6

Biblioteca 1
217,9

Auditorio 1
Banheiros coletivos — 103.8

incluindo 18

os adaptados

266,7

Laboratorios 9
Sala de reunides 1 | 60,63

onn
B®  INSTITUTO FEDERAL
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Almoxarifado de informatica 1 | 16,93
Adega/Deposito de 1 18.26
Restaurante e Bar
Sala de pré-preparo 1 57,41
Depositos de insumos 6 | 23,01
128,5
Hall de demonstracdes 1 5
Refeitorio/Convivéncia 1 | 244,27 | |
Cantina 1| 17,15 | |
Cozinha do restaurante 1 | 43,89 | |
Lavatorio 1 | 10,57 | |
Dispensas 2 | 24,17 | |
Almoxarifado (Expediente) 1| 164 | |
Deposito 1| 164 | |
Sala multiuso 1 | 80,59 | |
Quadra poliesportiva 1 | 640 | |
Quan
Veiculos
tidade
Onibus | 1
Micro-6nibus 1
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Van 1
Camionete | 1
Automovel 1

O Campus Riacho Fundo possui doze salas de aula. As salas de aula sdo equipadas com
computador, quadro branco, mesa e cadeira para o professor, 40 carteiras para estudantes e ar
condicionado.

15.1. Especificacoes dos laboratorios

Identificacdo do Espaco: Laboratorio de | Quantidade de postos de trabalho: 25
informatica
Area de atuacao: Turismo, Hospitalidade Area construida: 51,45 m?

e Lazer

Item Descri¢io Quantidade
1 Microcomputador 25

2 Monitor de Video 25

3 Tela Interativa 1

4 Mesa para computador 25

5 Cadeira anatdmica estofada 25

6 Roteador 5

Identificacio do Espaco: Laboratério de MEP Capacidade: 4 servidores

Area de atuacdo: Turismo, Hospitalidade e Lazer
Destinacio: Preparacio e organizacao das aulas praticas realizadas no Laboratoério de

Cozinha e panifificacio.
Item Descrigdo Quantidade
Maquina para fechamento de embalagem a vacuo 1
Balanga Plataforma eletronica 1
Balanga eletronica de mesa 1
Balanca Analdgica de mesa 1
Freezer 2
4
2
1
1

Balan¢a Analogica de mesa
Mesa de escritério com cadeira
Carrinho em ago inox

Carro porta detritos

O R [Q|N| N[ |W([(N|—
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10 Computador 2
11 Prateleira superior lisa, em aco inox 4
12 Buffet aberto em ago inox 2
13 Estante lisa perfurada 2
14 Prateleira superior lisa, em ago inox 2

Identificacao do Espaco: Laboratorio de Cozinha Capacidade: 20 estudantes

Area de atuacdo: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Destinacfio: Aulas praticas de cozinha

Item Descri¢do Quantidade
1 Fogao industrial 6 bocas 2
2 Defumador de alimentos 1
3 Forno combinado 1
4 Bancada de inox 4
5 Balanca digital 4
6 Processador de alimentos 1
7 Batedeira planetaria 3
8 Facas variadas 20
9 Jogo de panelas 8
10 Tabuas de corte (cores variadas) 20
11 Bowls diversos tamanhos 40
12 Prato de jantar e sobremesa 40
13 Talheres 40
14 Microondas 1

Identificacdo do Espaco: Laboratorio de Cozinha Capacidade: 20 estudantes

Area de atuacdo: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Destinacio: Aulas praticas de cozinha

Item Descri¢do Quantidade
1 Fogdo industrial 5
2 Coifa — exaustdo 7
3 Forno combinado 1
4 Bancada de inox 6
5 Balanga digital 4
6 Processador de alimentos 3
7 Batedeira planetaria 2
8 Facas variadas 20
9 Jogo de panelas 8
10 Tabuas de corte (cores variadas) 20
11 Bowls diversos tamanhos 40
12 Prato de jantar e sobremesa 40
13 Talheres 40
14 Microondas 1
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15 Embaladora a vacuo 1
16 Sous vide 1
17 Cilindro domestico 4
18 Defumadora de alimentos 1
19 Chair broiler 1
20 Salamandra 1
21 Mixer profissional 1
22 Moedor de carne 1
23 Panelas de ferro 3
24 Queijaria 1
25 Liquidificador 2
26 Ultra congelador 1
27 Balcdo refrigerado 1
28 Prateleira inox 6

Identificacio do Espaco: Laboratdrio de Panificagdo | Capacidade: 20 estudantes
Area de atuacdo: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Destinaciio: Aulas praticas de panificacio

Item Descrigdo Quantidade
1 Fogdo industrial 6 bocas 1
2 Coifa — exaustdo 2
3 Forno Lastro 3 camaras 1
4 Bancada de inox 8
5 Balanga digital 2
6 Processador de alimentos 3
7 Batedeira planetaria 4
9 Batedeira industrial 1
10 Masseira 1
11 Fatiadeira de paes 1
12 Cilindro industrial para paes 1
13 Modeladora para paes 1
14 Divisora de paes 1
15 Laminadora de massas 1
16 Ultra congelador 1
17 Desidratadora 1
18 Camara de fermentacdo 1
19 Armario para paes 1
20 Estante de inox 3
8 Facas variadas 20
9 Jogo de panelas 8
10 Tabuas de corte (cores variadas) 20
11 Bowls diversos tamanhos 40
12 Prato de jantar e sobremesa 40
13 Talheres 40
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14 Microondas 1
15 Balcdo refrigerado 1
16 Assadeiras variadas 80
17 Mixer profissional 1
18 Aerografo 1
19 Liquidificador 2
20 Liquidificador industrial 2

Identificacido do Espaco: Laboratorio de Bar Capacidade: até 40 estudantes

Area de atuacdo: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Destinacio: Aulas praticas

Item Descrigdo Quantidade
1 Liquidificador 2

2 Coqueteleiras 4

3 Frigobar 1

4 Bancadas de bar 1

5 Mesa de restaurante 2

6 Armarios de restaurantes 2

7 Bancada refrigerada 1

8 Pia Lavabo 1

9 Geladeira 1

10 Lixeiras para coleta seletiva 1

11 Cafeteira 1

12 Utensilios de bar e restaurante variados
13 Filtro 1

Identificacido do Espaco: Laboratorio de Ciéncias | Capacidade: até 20 estudantes
Area de atuacdo: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Destinacao: Aulas praticas para analises fisico-quimicas

Item Descrigdo Quantidade
1 Estufas 2

2 Forno Mufla 1

3 Geladeira 1

4 Bancadas de de laboratorio 4

5 Banquetas 20

6 Exaustores 2

7 Balanga analitica 2

8 Pia Lavabo 10

9 Chapa aquecedora 10

10 Lixeira 1

11 Manta aquecedora 10

12 Vidraria variadas
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| 13 | Prateleira

| 1

Identificacao do Espaco: Biblioteca e Sala de Estudos | Capacidade: aproximadamente 40
estudantes/comunidade

Item Descrigdo Quantidade

1 Mesas retangulares 15

2 Cadeiras estofadas 16

3 Estacdo de trabalho individual 16

4 Mesa reta 1

5 Estantes para livros 12

6 Computadores 4

7 Armario alto 2

8 Armario baixo 1

9 Guarda-volumes 10

10 Livros Diversos

O acervo da biblioteca do Campus Riacho Fundo abrange variados titulos na area de Formagao
Geral e nos seguintes eixos tecnologicos: Turismo, Hospitalidade e lazer e Produgdo Alimenticia. Sua
finalidade ¢ subsidiar os cursos técnicos, o curso superior em Lingua Inglesa e os cursos de Formacgao
Inicial e Continuada (FICs) oferecidos pelo Campus, além de atender a comunidade externa por meio
do servico de consulta local. A biblioteca disponibiliza para os estudantes e comunidade acesso a mais
de oitenta obras relacionadas a gastronomia, dezoito relativos a Bar e Restaurante, catorze relacionadas
a Nutricdo e Seguranca Alimentar, além de oitenta e trés referentes ao Turismo, Hospitalidade e Lazer
segundo o Catalogo Online da Biblioteca CRFI consultado em junho de 2016.

O acervo esta em formagdo e em expansdo visando ao atendimento pleno da comunidade
académica e do publico em geral. Desse modo, a aquisicdo de material bibliografico para compo-lo ¢
realizada de acordo com a Politica de Desenvolvimento de cole¢des das Bibliotecas do IFB. Segundo
esse regulamento, a aquisi¢ao de livros e similares serd orientada sempre para garantir 0 acesso a
bibliografia basica e complementar dos cursos ministrados no Campus.

Ainda estao em processo de implantacao o Laboratorio de Habilidades Basicas, Laboratorio de
Cozinha Quente, Laboratério de MEP (definitivo), Laboratorio de Panificagdo e Confeitaria,
Laboratério Demonstrativo/Cambuza e Laboratorio Movel. Os Laboratorios de Habilidades Basicas,

Cozinha Quente e Panificacdo e Confeitaria terdo estagdes de trabalho para atender, em cada um deles,
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24 estudantes. O Laboratério Movel terd capacidade de 20 estudantes e o Laboratdrio
Demonstrativo/Cambuza terd capacidade para 25 estudantes. O Laboratério de MEP terd capacidade
para 6 servidores. O bloco de laboratérios especiais, onde estdo localizadas as areas citadas acima, esta
demonstrado na Figura 2.
Ressalta-se que o CRFI esta buscando parceria com o Campus Gama para o uso de laboratorios
de andlise microbiologicas e sensoriais.
Figura 2 — planta baixa dos laboratérios especiais

5 I N A

i
=I-

e

o) vl

oo s
1

-1

™19

|
AT TN CHLL W TR = H“I:ll:l.l.t"" LY A-umd

47
onm Avenida Cedro, AE 15, QS 16

BEm INSTITUTO FEDERAL Riacho Fundo I/DF, CEP 71826-006

BE  campus Riacho Fundo (61) 2103-2341 | ifb.edu.br



MINISTERIO DA EDUCAGAO
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

Os espacos foram planejados para atender pessoas com deficiéncias, no que se refere a

acessibilidade como rampas de acesso e banheiros para cadeirante. Para as aulas praticas das turmas

com discentes matriculados com deficiéncia visual, o docente terd um monitor para auxilia-lo.

Para o desenvolvimento do curso Técnico em Panificagdo subsequente, sdo necessarios

insumos contidos nos grupos de insumos apresentados na Tabela 4 para desenvolvimentos das

atividades praticas previstas no decorrer do curso.

Tabela 4: Insumos por grupos de afinidades

Grupo 1 | Chocolates Grupo 15 [ Bebidas ndo alcoolicas
Grupo 2 | Oleos, azeites e gordura Grupo 16 | Doces e cremes

vegetal
Grupo 3 | Molhos e misturas Grupo 17 | Queijos

condimentadas
Grupo 4 | Castanhas oleaginosas Grupo 18 | Achocolatados e confeitos
Grupo 5 Frutas secas Grupo 19 | Vinagres
Grupo 6 | Temperos e aromaticos Grupo 20 | Massas
Grupo 7 | Leite e derivados Grupo 21 | Grios
Grupo 8 | Acucar Grupo 22 | Sementes e cereais
Grupo 9 | Biscoitos industrializados Grupo 23 | Conservas
Grupo 10 | Produtos farinéceos Grupo 24 | Carnes de aves
Grupo 11 | Produtos para dietas especiais | Grupo 25 | Carnes bovinas
Grupo 12 | Cereais especiais Grupo 26 | Bebidas alcdolicas
Grupo 13 | Lecitina Grupo 27 | Produtos carneos e embutidos
Grupo 14 | Gomas Grupo 28 [ Hortifruti

16. Pessoal docente e técnico
A seguir sdo apresentadas informagdes quantitativas e qualitativas do corpo técnico e docente e

as disciplinas que poderao ministrar.

Tabela S — Docente do campus Riacho Fundo por componente curricular

DOCENTES FORMACAO TITULACAO
1 | Adriano Pereira Tavares Gastronomia Mestre
2 [ Alessandra Silva de Sousa Letras — Espanhol Mestre
3 | Alex Harlen dos Santos Letras — Portugués Especialista
4 | Ana Luiza de Franca Sa Pedagogia Mestre
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5 | Ana Paula Jaques Gastronomia Mestre

6 | Ana Tereza Portelada Bandeira | Gastronomia Especialista
7 | André Anderson da Silva Nunes [ Matematica Mestre

8 | André Ricardo Bellinati Biologia Mestre

9 [ Arthur José M de Almeida Educacao fisica Doutorado
(1) Beatriz Ribeiro Ferreira Puci Portugués-inglés Especialista
i Breno Araujo Oliveira Gastronomia Especialista
; Bruna Lourencao Zocaratto Letras — Inglés Mestre

; Bruno Vieira Ribeiro Fisica Doutor

i Cesar Eduardo Leite Gestao Mestre

; Clovis Meireles Nobrega Junior | Letras — Inglés Doutor

é Daniela Bezerra Leite Turismo e Hotelaria Mestre

; Debora Rabello Mesquita Biologia Doutor

é Edilene Américo Silva Geografia Doutor

; Ednilton Mariano Chaves Fisica Mestre

(2) Edson de Souza Cunha Letras — Inglés Mestre

2 . . A

) Elaine Barbosa Caldeira Portugués Doutor

; Falk Soares Ramos Moreira Pedagogia Mestre

g Gabriel Ferreira Rocha Gastronomia Especialista
i Gervasio Barbosa Soares Neto | Geografia Doutor

2 | Giuliane da Silva Pimentel Gastronomia Mestre

5

é Isabella Santos Mundim Letras — Inglés Doutor
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3 Ivone Rodrigues Lima Educagdo Fisica Especialista
é Jammilly Mikaela F Branddo Turismo Mestre

3 Jodo César Borba Pereira Informatica Graduado

?) José Messias Eiterer Souza Matematica Doutor

‘;’ José Vandério Cirqueira Pinto | Geografia Doutor

; Juliana de A Rocha Gongalves | Gastronomia Especialista
g Julie Kellen de Campos Borges |Letras — inglés Doutor

i Karina Mendes Nunes Viana Letras — Portugués/Inglés Doutora

? Keni Carla da Silva Machado Espanhol Doutora

2 Lincoln Bernardo de Souza Quimica Mestre

i Luan do Carmo da Silva Geografia Mestre

2 Luciana H. Mariano da Silva Letras — Portugués Mestre

3 . . . n o

9 Lucilene Silva Figueiredo Inglés Especialista
4 C . .

0 Luiz Diogo de V Junior Filosofia Doutora

4 . . . .

1 Magali Regina M Przybycien Turismo Mestre

; Maira da Silva C. Palmeira Gastronomia Mestre

g Mara Lucia Castilho Letras - Portugués Doutora

: Mariana Veras O. de Carvalho | Nutrigdo Doutora

4 . . ) i

5 Marilene Teodoro Silva Gastronomia Especialista
4 | Marina Silveira Melo Letras — Francés Mestre
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6

N . .

7 Monica Pereira Soares Quimica Mestre

4 ) . .

3 Naiara Denicolo Turismo Mestre

4 T A

9 Newton Vieira Lima Neto Letras - Inglés Mestre

(5) Rafael Rodrigues de Macedo Sociologia Mestre

? Ramon Figueira Garbin Gastronomia Mestre

5 . -
5 Raquel Marques Gongalves Artes e Musica Especialista
2 Rejane Maria de Aratijo Vago | Letras — portugués/inglés Mestre

Z Roberto Lima Morais Ramos Inglés Graduado
5 - . o

5 Rogério Lustosa Victor Historia Doutor

2 Sérgio Barbosa Gomes Economia e Turismo Mestre

; Sheilla Soares D. dos Santos Letras — Inglés Especialista
2 Silvia Marcela de O. Magalhdes |Pedagogia Mestre

3 Tatiana de Macedo S. Rotolo Filosofia Doutora
g Thafarel Rodrigues da Costa Matematica Mestre

6 . . . o

1 Thiago de Faria e Silva Historia Doutor

6 : . .

5 Vanesa Rios Milagres Turismo Doutora
g Victéria Araujo G Amador Reis | Nutricionista Mestre

6 | Wallace Bezerra Farias Turismo Mestre

4
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Tabela 6 — Técnicos do Campus Riacho Fundo por cargo

TECNICOS CARGO

1 | Alessandra da Silva Santiago Assistente em Administra¢ao
2 | André Rodrigues de Sa Tecnologia da Informagao

3 | Adriana da Silva Correa Administradora

4 | Betania Morais de O. da Silva Pedagoga

5 | Carla Marina B. dos Santos Assistente de Aluno

6 [ Cleomasina S. S. Silva Mendonca Especialista

7 | Dayane Regina da Silva Coelho Téc. em Secretariado

8 | Edilza D. de Castro Auxilia de Biblioteca

9 | Fernando Lima Marques Assistente de Aluno

10 | Fissil Cier Yuzuki Tec. Contabilidade

11| Francisca das Chagas de S. Dantas Téc. em Alimentos e Laticinio
12 | Gabriel Andrade Dias Recursos Humanos

13 | Gislaine Maia Nunes Tec. Assuntos Educacionais
14 | Guilherme A. A. e Silva Téc. Em Contabilidade

15 | Grazielle Pereira da Silva Bibliotecaria

16 | Higor Silva Leite Tec. Assistente de Aluno

17 | Josely Gomes Guimaraes Psicologa

18 | Julianne Rodrigues A. da Silva Tec. Assistente de Aluno

19 | Lais Valeriano Nunes Assistente em Administracdo
20 | Lauanda Beatriz Matos Costa Libras

21| Lilian Regina Alves de Castro Soares | Assistente de Aluno

22 | Liz Vasconcelos Cruz Silva Nutricionista

23 | Lucélia Cristina Alves Téc. Alimentos

24 | Maina Emanuelle Sousa Lins Téc. Assuntos Educacionais
25 | Maira Maina Palitot Maximo Tec. Assuntos Educacionais
26 | Maria da Gloria Ferreira de Souza Téc. em Alimentos e Laticinio
27 | Maria Luciana Claro Macatba Assistente em Administracdo
28 | Maura Rodrigues Soares de Jesus Assistente em Administrag@o
29 | Mirtza Fulvia Maggioli Téc. em Alimentos e Laticinio
30 | Patricia Gongalves Caetano Aux. em Administragdo

31| Pedro Aurélio dos S. F. Freitas Auxiliar em Administragdo
32 | Priscila Antunes Camargo Assistente em Administragao
33| Recy de Souza Quintanilha Assistente Social

34 | Renato Luis Costa Fernandes Tec. Em Telecomunicagdes
35| Samanta G. E. Cerqueira Assistente de Aluno

36 | Ubirajara Gusmao Sobrinho Junior Contador
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37| Vanessa de S. S. Silveira

Bibliotecaria

38 | Walker Rodrigues Fleming

Auxiliar em Administra¢ao

39 | Wesley de Oliveira Reis

Auxiliar de Biblioteca

40

Wilson Barbosa de Brito Junior

Logistica

A oferta do Curso Técnico em Panificagdo subsequente, com a matriz curricular apresentada

neste Plano de Curso causa impacto na carga horéria docente como demonstrado na Tabela 7 - Impacto

Docente em horas.

Tabela 7 - Impacto Docente em horas

Campu:

s Riacho Fundo

(61) 2103-2341 | ifb.edu.br

Total Numero I%pacto/
Area CH Disciplina Curso Médulo | Horas por de arga
Area Docentes Horaria por
Docente
~ 20 Ambientagdo Técno Subs. 30 1
PANIFICACAO Profissional Panificagdo | Modulo I 4
) 40 Francés Aplicgdo a | Técno Subs. 40 1
FRANCES gastronomia Panificacdo | Modulo 11 2
N 40 Culturg ¢ historia da | Técno Subs. 40 1
PANIFICACAO Alimentagdo Panificagdo | Modulo I 2
i 40 Nogdes de Técno Subs.
PANIFICACAO empreendedorismo | Panificagio | Modulo 11 20 ! 4
- . Técno Subs.
INFORMATICA | 0 | Informéticaaplicada ), o 30 | Modulo I
Higiene e
N 40 Seguranga Técno Subs. 80 1 2
NUTRICAO Alimentar Panificagdo | Moédulo 1
i 40 Nutrigﬁo e restricdo | Técno Subs. 40 1 )
NUTRICAO alimentar Panifica¢do | Modulo 11
. 5 Tas: Técno Subs.
PANIFICACAQ | 120 | Panificagao Basica | e - a0 | Modulo I
) 20 Panificacgdo Técno Subs.
PANIFICACAO Avangada Panificacdo | Médulo 11
Pies 360 3 11
N 80 | rasticos/fermentacd | Técno Subs.
PANIFICACAO 0 natural Panificagdo | Modulo 11
Lo Técno Subs.
PANIFICACAO | 0 Confeitaria Panificacio | Médulo II
40 Portugués Técno Subs. 40 1 1
PORTUGUES Instrumental Panificacio | Modulo II
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BEL INsTTUTOREDERAL | puenee e o 006




MINISTERIO DA EDUCAGAO
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

40 Matematica Técno Subs. 40 1 1
MATEMATICA Instrumental Panificagdo | Mddulo I

17. Certificados e diplomas expedidos
Apds cumprimento das exigéncias para o modulo I, o aluno recebera certificacao intermediaria

(CBO 8483-5) Padeiro. Aos concluintes do Curso Técnico em Panificagdo na modalidade subsequente
ao Ensino Médio, serdo conferidos o Diploma de Técnico em Panificacdo e respectivo Historico
Escolar. Para tanto, faz-se necessario que o aluno tenha cumprido as 160 horas de estdgio obrigatorio,
apresente aproveitamento minimo de 60% (sessenta por cento) em cada um dos componentes
curriculares do modulo e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) em cada um dos

modulos.
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