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Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Padeiro

14 Eixo tecnolégico:
Producao Alimenticia

15 Forma de oferta:
PRONATEC — Mulheres Mil

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
240 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:

Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui 0 PRONATEC, o curso visa
expandir, interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagdo do Estado de Santa
Catarina.

19 Objetivos do curso:

Formar o cidadao profissional que elabora produtos de panificacio, realizando o preparo
de massas, coberturas e recheios, de acordo com as normas técnicas, de seguranga, higiene e

saude no trabalho.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

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

- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

- Dominar as técnicas de produtos panificaveis;

-Operacionalizar a elaboragao de produtos panificaveis

com higiene e sanidade, atendendo a legislagao sanitaria vigente.

- ldentificar e aplicar na producéo de alimentos praticas que minimizam os impactos ambientais
negativos da atividade.

- Analisar as relagdes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de produzir e organizar da
experiéncia humana no tempo;

- Compreender criticamente as relacdes de trabalho no contexto da gastronomia.



21 Areas de atuagao do egresso:

O egresso podera trabalhar em restaurantes, cozinhas industriais, lanchonetes, cantinas,
hotéis, empresa de eventos, padarias, confeitarias e demais estabelecimentos manipuladores de
alimentos. Estes estabelecimentos s&o pontos chave para o desenvolvimento do turismo na
regido, visto que o consumo de alimentos é muito grande pelos turistas que exigem alimentos de
excelente qualidade. Além disso, o consumo de alimentagdo fora de casa pela populacdo em
geral aumenta gradativamente sendo necessarios a qualificagdo dos trabalhadores ativos assim
como suprir a demanda por mais trabalhadores qualificados.

Com relagdo as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo tecnoldgico
Hospitalidade e Lazer, vale ressaltar: segundo a Organizacdao Mundial de Turismo (OMT), o
Turismo é considerado o terceiro setor mais lucrativo da economia mundial. Dos US$ 3,4 trilhdes
gerados anualmente em todo o mundo, US$ 850 bilhdes sdo oriundos do turismo de eventos que
cresce a uma taxa anual de 30%, gerando demanda de guiamento, hospedagem, alimentacéo e
transporte. Numa projecao sobre o turismo global, até o ano de 2020, a OMT estudou dados
compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o numero de viajantes ao exterior deve
saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da populagdo mundial

viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Unidades Curriculares Carga horaria
Habilidades Basicas em Panificagao 146h
Higiene, Manipulacio de Alimentos e Saude 28h
Responsabilidade Ambiental 18h
Cultura, sociedade e Trabalho 12h
Etica e Cidadania 8h
Linguagens 12h
Informaética 8h
Vivéncia Matematica 8h
TOTAL 240h

23 Componentes curriculares:



Habilidades Basicas em Panificagao

Carga Horaria 146h

Competéncias - Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma,;

- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

- Dominar as técnicas de produtos panificaveis;

- Operacionalizar a elaboracao de produtos panificaveis

com higiene e sanidade, atendendo a legislacio sanitaria vigente.

CONHECIMENTOS

e Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagéao
vigente;

* Quatro operagdes: adigdo, subtracdo, multiplicacdo e divisdo; Regra de trés
simples; Fragao;

» Aspectos nutricionais;

« Seguranga do trabalho;

* Higiene e manipulacéo;

* Fluxograma, arranjo fisico e manutencao preventiva;

e Técnicas de producao: mistura, fermentacao, laminacao, batimento, modelagem,
coccao e finalizacao de produtos.

HABILIDADES

< Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de panificagao;
» Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.

» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
e Executar as técnicas de produgao;

e Seguir os procedimentos da receita proposta;

» Elaborar produtos panificaveis.

REFERENCIAS

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da
Ulbra. 2003.

BOSISIO, Arthur Junior.O pao na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac
Nacional. 2005.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: Editora Senac. 2005.

Higiene, manipulacdo de alimentos e saude

Carga Horaria 28h

Competéncias - Operacionalizar a elaboracao de produtos alimenticios com
higiene e sanidade, atendendo a legislagao sanitaria vigente.

- Compreender a maneira como habitos alimentares e de higiene
podem agir na promog¢ao da saude.

- Refletir sobre medidas de profilaxia de doengas que acometem
a mulher e a familia, incluindo: visitas peridédicas a Unidade de
Saude (pré-natal, puericultura, acompanhamento ginecoldgico,
etc.), perigos da automedicacdo, atencdo a prescricdo médica,
autoexame, exames profilaticos.

CONHECIMENTOS

- Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos; Doengas transmitidas por
alimentos; Higiene pessoal e uso de EPIs; Higiene ambiental, de equipamentos e de
utensilios; Higiene e conservagao de alimentos; Critérios de seguranga nas etapas de
producao; Legislagio sanitaria vigente; Requisitos minimos para edificagcdes de cozinhas
de restaurantes; Nogdes basicas de Boas Praticas de Fabricagao (BPF), Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC); Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs).

- Saude familiar; medidas de prevencao a doencas; higiene e saude; dieta saudavel.

HABILIDADES




* Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos,
de utensilios e de alimentos na manipulagao de produtos alimenticios;

» Selecionar adequadamente as principais matérias-primas do setor de alimentos;

« Conservar adequadamente as principais matérias-primas e os produtos do setor;

e Agir no sentido da promog¢ao da saude familiar e profilaxia de doengas;

» Fazer uso de habitos de higiene e cuidado com a saude da mulher e da familia;

» Compreender o que é uma dieta saudavel e promover o seu consumo diario.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edicao,
S&o Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em
www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacgao. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

SANTA CATARINA. DECRETO ESTADUAL n° 31.455, de 20 de fevereiro de 1987.
Estabelece critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou
transportem alimentos elou bebidas. Disponivel em
www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso em 04/04/07.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de
Atencdo Basica. Coordenacgado-Geral da Politica de Alimentacdo e Nutricdo. Guia
alimentar para a populagao brasileira: pomovendo a alimentacdao saudavel.
Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atengao
Basica. Saude sexual e satde reprodutiva Brasilia: Ministério da Saude, 2010. 300 p.
(Cadernos de Atencgao Basica, n. 26).

SESC. Mulher em Foco. Saude da Mulher. Disponivel em <http://netb.sesc-
sc.com.br/download/saude/mulheresfoco/mulher.pdf>. Acesso em 31 de margo de 2014.

Responsabilidade Ambiental

Carga Horaria 18h

Competéncias - Compreender e refletir sobre a relacdo do homem com a
natureza, levando em conta as nogcbes de economia solidaria e
sustentabilidade.

- ldentificar e aplicar na producdo de alimentos praticas que
minimizam os impactos ambientais negativos da atividade.

CONHECIMENTOS

* Relagdo do homem com a natureza, concepg¢ao sistémica, desigualdades sociais e
precariedade do trabalho;

e Gestao de Residuos sélidos (3Rs reutilizar, reciclar e reduzir) e sustentabilidade;

* Consumismo e meio ambiente;

» Empreendedorismo; economia solidaria;

» Poluicao ambiental ligada ao setor de A &B.

HABILIDADES

» Aplicar os principios de sustentabilidade no setor de alimentos e bebidas;

» Identificar e aplicar na producao de alimentos praticas que minimizam os impactos
sobre o meio ambiente e o desperdicio de matérias primas;

» Separar e destinar adequadamente os residuos.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA



http://netb.sesc-sc.com.br/download/saude/mulheresfoco/mulher.pdf
http://netb.sesc-sc.com.br/download/saude/mulheresfoco/mulher.pdf
http://www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C.
Considerando mais o lixo. 22 ed., Floriandpolis: Copiart, 2009. 90p.

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente (8), Sao
Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008. 254p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizagao fisica dos residuos produzidos em
Floriandépolis. Florianopolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da Capital,
2002. 98p.

GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais e
econdmicos. Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

DIAS, G. F.Educacgao e gestao ambiental. Gaia, 2006. 118p.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai?Moderna, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CAVALCANTI, Clovis. Desenvolvimento e Natureza: estudos para uma sociedade
sustentavel. Sao Paulo: Cortez, 2003.

CANEPA, Carla. Cidades Sustentaveis: o municipio como lécus da sustentabilidade.
Sao Paulo: Editora RCS, 2007.

Cultura, sociedade e Trabalho

Carga Horaria 12h

Competéncias - Compreender o contexto histérico-cultural em que os alunos
estdo inseridos a partir de conceitos e abordagens
interdisciplinares, incorporando e (re)significando conteudos e
conhecimentos produzidos ao longo da vivéncia.

- Analisar as relagbes sociedade-trabalho a partir dos diversos
modos de produzir e organizar da experiéncia humana no tempo;

- Compreender criticamente as relagdes de trabalho no contexto

da gastronomia.

CONHECIMENTOS

- Apropriar-se dos bens culturais publicos, conhecer, valorizar e preservar esses bens e
equipamentos culturais.

- Noc¢des basicas dos conceitos histéricos; panorama histérico local; fundamentos
culturais locais e formagao critica a respeito das questdes identitarias que moldam a
sociedade local.

Estado, nacéo e sociedade;

A base histérica para a construgao dos direitos sociais e suas dimensoes;
Cultura e transformacao;

Pluralidade e circularidade cultural;

Identidade social (eu e o outro);

Portfélio e Mapa da vida.

ok wN=

HABILIDADES

* Analisar a relagdo passado-presente a fim de construir uma base critica de
raciocinio;

e Compreender a importancia dos sujeitos enquanto agentes histérico-culturais;

« Desenvolver atitudes voltadas para a pratica da cidadania.

* Refletir sobre o seu proprio trajeto como sujeito.

» Aplicar os conhecimentos adquiridos nas situagcbes potenciais da vida pratica




profissional.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

HUBERMAN, L. Histéria da Riqueza do Homem. Sao Paulo: Zahar Editores, 1981.
ROCHA, Fernando G.; RIBAS, Liz C.; ASSUNCAO, Adriana das C. Perfil dos
trabalhadores de cozinha da via gastrondmica de Coqueiros e notas sobre a qualificagao
profissional no setor de alimentos e bebidas no municipio de Florianépolis SC. Revista
Brasileira de Pesquisa em Turismo. Vol. 4, n.3, 2010, p. 24-40.

ROCHA, Fernando G. Formacéao profissional e mercado de trabalho em turismo no

municipio de Florianépolis, SC. Revista Turismo em Analise. (no prelo).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA, Jorge; NEVES, Lucilia de Almeida Neves (Org.). O Brasil Republicano.
Sao Paulo: Civilizacao Brasileira, 2003. v. 4.

FREIRE, Paulo. Educagao e mudancga. Rio de Janeiro: Paz e Terra,1982.
LARAIA, Roque de Barros. Cultura: um conceito antropolégico. Rio de Janeiro: 1989.

Etica e Cidadania

Carga Horaria 8h

Competéncias Compreender os principios da ética e cidadania e sua relagcéo

com o contexto de vida e trabalho sua realidade socio cultural.

CONHECIMENTOS

Introducéo a ética; a vida o ser humano, suas relagdes e seu agir; fundamentos éticos
indispensaveis a formagao do profissional de panificagio; a ética e a pratica profissional;
reflexdo critica sobre direitos humanos e cidadania.

1. Principios gerais da moral, ética e cidadania;

2. Principios de relacionamentos interpessoais;

3. Etica no trabalho.

HABILIDADES

« Estabelecer as relagdes existentes entre a ética e a cidadania;
» Analisar a relagao que a ética estabelece com a vida e o trabalho;
« Desenvolver atitudes que correspondam aos principios da ética e da cidadania.

REFERENCIAS

Etica e cidadania: Construindo valores na escola e na sociedade / Secretaria de
Educacdo Basica, Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdao - Brasilia:
Ministério da Educacgédo, Secretaria de Educagéo Basica, 2007. 84p.

Linguagens

Carga Horaria 12h

Competéncias Compreender e usar a linguagem como meio de expresséo,




| comunicacao e informacéo.

CONHECIMENTOS

As linguagens e suas particularidades; comunicacao e interacdo em sociedade; leitura e
interpretacdo de textos que circulam na sociedade; linguagem corporal; o texto em midia
digital.

HABILIDADES

e Aprimorar e adequar a comunicagcao verbal (oralidade e escrita) e corporal ao
contexto de interagao.

» Compreender textos verbais e ndo verbais, atribuindo-lhes significados.

REFERENCIAS

MCLUHAN, Marshall. Os meios de comunicagao como extensées do homem. Sao
Paulo: Cultrix, 13a ed., 2003

MOREIRA, Janine¢ FRITZEn, Celdon. (Orgs.).Educacdo e arte: as linguagens
artisticas na formag¢ao humana. Sao Paulo: Papirus, 2012.

Informatica

Carga Horaria 8h

Competéncias Utilizar o computador e ferramentas digitais basicas que permitam
acesso a arquivos e registro de informagdes. Utilizar a internet

para buscar/acessar informacdes e saber fazer uso de midias

sociais.

CONHECIMENTOS

Leitura e produgao de textos que circulam em suporte digital. (e-mail, conversas em
programas de mensagem instantanea, redes sociais).
Busca e identificacdo de informacdes na internet.

HABILIDADES

* Operar o computador de forma a ter acesso a arquivos, registro e organizagao de
dados

e Ler e produzir textos que circulam em suporte digital. (e-mail, conversas em
programas de mensagem instantanea, redes sociais).

» Buscar e identificar informagdes na internet.

REFERENCIAS

BARBOSA FILHO, André; CASTRO, Cosette; TOME, Takashi. Midias Digitais:
Convergéncia Tecnoldgica e Inclusdo Social. Sdo Paulo: Paulinas, 2005.

Vivéncia matematica

Carga Horaria 8h

Competéncias Gerir o orgamento doméstico, levando em conta possibilidades de

economia ao comprar produtos e ao fazer uso deles em casa.

CONHECIMENTOS

Orcamento doméstico; crédito pessoal; juros.

HABILIDADES

* Organizar o orgamento doméstico;
« Visualizar maneiras de fazer economia ao comprar produtos e ao fazer uso desses




mesmos produtos (reaproveitamento);
e Operar uma conta bancaria e/ou poupanga, compreendendo com operagoes
bancarias simples funcionam.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA
EWALD, Luis Carlos. Sobrou dinheiro!: licoes de economia doméstica. 4.ed. Rio de
Janeiro: Bertrand Brasil, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto; JUNIOR, José Ruy Giovanni.
Matematica Fundamental. Volume Unico. Ed. FTD.

Para todas a Unidades Curriculares:

ATITUDES

e Seguir as instrugdes nas aulas;

e Trabalhar em equipe;

* Respeitar a comunidade escolar;

e Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
e Contribuir para as aulas com interesse e empenho

e Ser assiduo as aulas;

e Ser pontual as aulas;

» Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
e Separar adequadamente os residuos;

* Na&o desperdicar agua e energia elétrica;

e Zelar pelo patriménio escolar;

» Demonstrar iniciativa as aulas.

METODOLOGIA E AVALIACAO
24 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem:

Neste curso, as avaliagbes acontecerdo baseadas nos seguintes principios:

» A avaliagdo sera diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e

diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizagdo das tarefas,
participagao nas aulas, avaliagao escrita individual, trabalhos em duplas, colaboragao e
cooperagado com colegas e professores;

e A avaliagéo se dara durante todos os momentos do processo ensino e aprendizagem,
valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente. Havera recuperacéo
paralela de conteudos e avaliagbes. A recuperacao de estudos devera compreender a
realizacao de novas atividades pedagdégicas no decorrer do periodo letivo, que possam
promover a aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

De acordo com a OD da Campus Floriandpolis-Continente, a avaliagdo prima pelo

carater diagnéstico e formativo, consistindo em um conjunto de agbes que permitam recolher

dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno, previstas no plano

de curso. Suas fungbes primordiais sao:



Obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades
e atitudes necessarias a constituicdo de competéncias, visando a tomada de decisdes
sobre 0 encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a progressao
do aluno para o semestre seguinte;

Analisar a consonancia do trabalho pedagdgico com as finalidades educativas
previstas no Projeto Pedagdégico do Curso.

Estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os
avancgos e as dificuldades dos alunos na constituicao das competéncias. Os critérios
servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua trajetéria e para que o professor tenha
indicativos que sustentem tomadas de decisdes.

Os registros das avaliagdes sao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:

E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;
I - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do

modulo/fase, apontando a situagdo do aluno no que se refere a constituigdo de competéncias e

utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA (Nao Apto): quando o aluno n&o tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliagcao efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagdes coletivas

que terdo o carater de avaliacdo integral do processo didatico-pedagdgico em desenvolvimento na
Unidade Curricular. As avaliagdes coletivas ocorrerdo em Encontros de Avaliacdo (Conselhos de

Classe) envolvendo os professores, coordenadores e os profissionais do Nucleo Pedagadgico.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenhos dos alunos:

» Agir com postura profissional;

* Envolver-se na solugao de problemas;

» Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);
e Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

» Ser assiduo nas atividades propostas;

» Ser pontual nas atividades propostas.

25 Metodologia:

A pratica pedagodgica deste curso orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento

Institucional (PDI), pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPIl) do IFSC e pela Organizagao
Didatica (OD) do Campus Continente.



O Campus Florianépolis-Continente do IFSC tem desenvolvido uma politica de
formagao permanente para seus educadores, visando a qualificagdo e envolvimento desses com o
PPI. Dessa forma, considera-se de fundamental importancia a integracdo dos educadores por
meio de reunides periddicas.

A elaboragdo do curriculo por competéncias implica em agdes pedagdgicas que
possibilitem ao aluno a construcdo de seu conhecimento. Nessa construgao de novos saberes, a
escola constitui-se em um espaco onde professores e alunos sao sujeitos de uma relagao critica e
criadora. Assim, a intervengao pedagdgica favorece a aprendizagem a partir da diversidade, n&o a
partir das caracteristicas e dificuldades do aluno.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com aulas
expositivo-dialogadas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentacbes, seminarios e
desenvolvimento de projetos, dentre outros. Além das visitas técnicas/culturais pedagdgicas,

levantamento de problemas e busca de solugdes no contexto da area de trabalho.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalacdao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor, quadro-
branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade (datashow e computador).
- Laboratérios de Panificagdo adequado para 36 alunos, contendo no minimo: Misturadeira semi-
rapida (2), misturadeira rapida (1), batedeira grande (2), batedeira pequena (8) climatizadoras (3),
cilindros para pao (2), cilindros de mesa (2), geladeiras(2), ultracongeladores(2), forno turbo (2),
forno lastro (2), Fogao (2), laminadora de massa (1), balancga (4), pia p/ maos (2), pia para louca
(2), bancadas e todos os utensilios necessarios, seguindo os padrdes higienico-sanitarios.

— Serdo necessarios insumos (materia-prima e material de limpeza), determinados pelo

professor ministrante.

Parte 3 (autorizacao da oferta)

27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

Este curso proporciona formagao para um posto de trabalho importante e também complementa a
formacado de cozinheiros, confeiteiros e demais manipuladores de alimentos. A partir desta
formacgao o aluno podera seguir o itinerario formativo através do Curso Técnico em Gastronomia



e/ou Superior em gastronomia oferecidos pelo Campus. Caso o aluno ndo possua a escolaridade
minima para ingresar nestes cursos podera ainda ingressar em cursos PROEJA. O eixo
tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer tem uma ampla oferta de cursos ndo somente na area
de alimentos e bebidas e da mesma maneira o mercado de trabalho oferece um amplo campo de
trabalho para os egressos.

28 Frequencia da oferta:
Conforme demanda.

29 Periodicidade das aulas:
3-4 vezes na semana.

30 Local das aulas:
Campus Florianopolis-Continente ou outro local apropriado conforme o demandante.

31 Turno de funcionamento, turmas e nimero de vagas:

Semestre letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas

2014-1 Vespertino 1 20 20

32 Publico-alvo na cidade/regiao:
Este curso atendera o Publico previsto na Lei 12 513/2011 e demais regulamentacgdes
estabelecidas pelo Ministério da Educacéo para o PRONATEC.

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Il Incompleto

34 Forma de ingresso:
O ingresso se dara de acordo com a legislagdo do PRONATEC. Os alunos serdo selecionados
pelos Demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:
Os profissionais serado selecionados através de edital publico.

Unidade curricular Docente

Habilidades Basicas em Panificagao Graduacao em Turismo; ou Hotelaria; ou
Gastronomia; ou Farmacia: Tecnologia de Alimentos;
ou Engenharia de Alimentos; ou Nutricdo; ou Curso
Superior de Tecnologia em Turismo; ou Curso
Superior de Tecnologia em Hotelaria; ou Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia; ou Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos; ou Curso
Superior de Tecnologia em Agroindustria,
preferencialmente com experiéncia minima de 1 ano
na docéncia em ensino técnico, preferencialmente na
area de panificagao.

Higiene, Manipulacao de alimentos Graduacao em Nutricdo, preferencialmente com
e Saude experiéncia minima de 1 ano na docéncia em ensino
técnico.
Responsabilidade Ambiental Graduacao em Biologia, Engenharia Sanitaria,

Engenharia Ambiental, Geografia, preferencialmente




com experiéncia minima de 1 ano na docéncia em
ensino técnico.

Cultura, Sociedade e Trabalho

Graduacao em Histéria, Geografia, Sociologia e
Filosofia.

Etica e cidadania

Assistente Social, Filosofia, Sociologia, direito,
Psicologia, Histéria

Linguagens

Letras, Artes

Informatica

Informatica (licenciado, bacharel), técnico.

Vivéncia matematica

Matematica, economia, administragao, ciéncias
contabeis.




