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Formulario de Aprovagao do Curso e Autorizacdo da Oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
TECNICO EM PANIFICAGAO

Parte 1 — Identificagao

| - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus: Florianépolis-Continente

2. Endereco e Telefone do Campus:

Av. Quatorze de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros, Coqueiros - (48) 3877-8430/ (48)
38778419

3. Complemento:

Av. Quatorze de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros, Coqueiros

Floriandpolis, Santa Catarina, CEP 88075-010

4. Departamento:
DEPE - depe.continente@ifsc.edu.br

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

5. Chefe DEPE:
Jane Parisenti, depe.continente@ifsc.edu.br - 3877-8430.

6. Contato:
Fabiola Zimmermann Schmitz, fabiolaz@ifsc.edu.br - 3877-8418.

7. Nome do Coordenador do curso:
Fabiola Zimmermann Schmitz, fabiolaz@ifsc.edu.br - 3877-8418.

8. Aprovagao no Campus:
Encaminhamento em anexo


mailto:fabiolaz@ifsc.edu.br
mailto:fabiolaz@ifsc.edu.br
mailto:depe.continente@ifsc.edu.br
mailto:dire%C3%A7%C3%A3ocontinente@ifsc.edu.br

Parte 2 - PPC
Il - DADOS DO CURSO

9. Nome do curso:
Curso Técnico em Panificacao

10. Eixo tecnolégico:
Producao Alimenticia

11. Forma de oferta:

( ) Técnico Integrado

( x ) Técnico Subsequente

() Técnico Concomitante

( ) Técnico Concomitante Unificado

() Técnico PRONATEC (Observar o Guia PRONATEC e normas da Coordenagéo
PRONATEC)

() Técnico PROEJA (Observar o Regulamento e Documento Referéncia PROEJA)

() Técnico PROEJA-CERTIFIC (Observar o Regulamento e Documento Referéncia
CERTIFIC)

12. Modalidade:
Presencial

13. Carga Horaria do Curso:
Carga horaria de Aulas: 800h
Carga horaria Total: 800h

14. Vagas por Turma: 40

15. Vagas Totais Anuais: 40

16. Turno de Oferta:

( x ) Matutino

( x ) Vespertino

(x ) Noturno

() Matutino — atividades no contra turno uma ou duas vezes por semana (indicar quantos
dias)

() Vespertino — atividades no contra-turno uma ou duas vezes por semana (indicar
quantos dias)

() Integral — com atividade em mais de dois dias no contra-turno (indicar se € manha e

tarde, tarde e noite ou manha e noite)

O curso sera ofertado em semestres diferentes a cada entrada para favorecer os trabalhadores da
area que trabalham em diferentes turnos.



17. Inicio da Oferta:
20171

18. Local de Oferta do Curso:
Campus Florianépolis Continente.

19. Integralizagao:
Dois semestres.

20. Regime de Matricula:

() Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada semestre letivo)
( x ) Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

21. Periodicidade da Oferta:

Semestral ou Anual

22. Forma de Ingresso:
( ) Analise socioecondémica
(x) Sorteio

( ) Prova

23. Requisitos de acesso:

Ensino Médio Completo

24. Objetivos do curso:

Formar o cidadao profissional apto a elaborar e servir produtos de panificacao,
considerando os aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade ambiental, socioecondmica e
profissional .

25. Legislagao (profissional e educacional) aplicada ao curso:

No que tange a oferta de educagédo técnica de nivel médio, além do Plano de
Desenvolvimento Institucional do IFSC 2015-2019, seguem as principais legislagdes:

Lei n® 9.394/1996 — Estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional.

Lei n° 11.741/2008 — Altera os dispositivos da Lei n° 9.394 de 20 de dezembro de 1996, que
estabelece as diretrizes e bases da educacgdo nacional, para redimensionar, institucionalizar e
integrar as agcbes da educacao profissional técnica de nivel médio, da educagcao de jovens e
adultos e da educacao profissional e tecnoldgica.



Lei n° 11.788/2008 - Dispbe sobre o estagio de estudantes; altera a redagdo do art. 428 da
Consolidagdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de 12 de maio de
1943, e a Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis n2S 6.494, de 7 de dezembro
de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei n2 9.394, de 20 de

dezembro de 1996, e o art. 62 da Medida Proviséria nQ 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da
outras providéncias.

Lei n° 11.892/2008 — Institui a Rede Federal de Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica,
cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.

Decreto n° 5.154/2004 — Regulamenta o §2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n° 9.394 de 20
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, e da outras
providéncias.

Decreto n° 8.268/2014 — Altera o Decreto n° 5.154, de julho de 2004, que regulamenta o §2° do
art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n° 9.394 de 20 dezembro de 1996.

Resolucdo CNE/CEB n° 6/2012 — Define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgao
Profissional Técnica de Nivel Nédio.

Parecer CNE/CEB n° 11/2012 — Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional
Técnica de Nivel Nédio.

O Curso técnico em Panificacdo esta previsto no catalogo nacional de cursos técnicos,
cujas diretrizes estdo apresentadas dentro do eixo Producdo Alimenticia
(http://portal.mec.gov.br/component/tags/tag/36451).

De acordo com o catalogo de ocupacgdes brasileiras (http://www.mtecbo.gov.br/) o técnico

em Panificagcdo pode atuar como técnicos em producdo, conservacao e de qualidade de
alimentos controle da qualidade dos alimentos nas etapas de producado, supervisdo dos
processos produtivos e de distribuigdo, verificando condigdes de ambiente, equipamento e
produtos (in natura e preparados). Podem participar de pesquisa para melhoria, adequacéao e
desenvolvimento de produtos e promover a venda de insumos, produtos e equipamentos.

Considerando a Legislacdo municipal de Floriandpolis, todos os manipuladores de
alimentos devem receber capacitagdo referente a Seguranga dos alimentos, conforme Portaria
SMS/PMF n° 2 de 04 de janeiro de 2016, que define o processo de credenciamento das empresas
habilitadas para ministrar o treinamento referente as boas praticas de fabricacdo/manipulagao de
alimentos.

Os egressos do Curso Técnico em Panificagdo que cursarem com éxito a Unidade
Curricular de (Higiene e manipulagdo de alimentos) poderao receber -certificagdo de
Manipuladores de alimentos, conforme Portaria SMS/PMF n° 2 de 04 de janeiro de 2016, que
define o processo de credenciamento das empresas habilitadas para ministrar o treinamento

referente as boas praticas de fabricagdo/manipulagéo de alimentos.

26. Perfil Profissional do Egresso:


http://www.mtecbo.gov.br/
http://portal.mec.gov.br/component/tags/tag/36451

E o profissional cidad&o apto a elaborar e servir produtos de panificagéo, considerando os
aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade ambiental, socioeconémica e profissional.

27. Competéncias Gerais do Egresso:

e Dominar as técnicas de produgdo de paes, doces e salgados, utilizando as matérias-
primas, utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas
especificas;

e Comunicar-se com fluéncia, clareza, cordialidade e desenvoltura usando a linguagem
verbal e ndo verbal de forma adequada as situagcbes comunicativas proprias dos espacos
profissionais de panificagao.

e Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servigo de
produtos panificaveis;

e Planejar a operacionalizagao da produgao e do servigo de produtos panificaveis;

e Operacionalizar a produgédo e o servigo de produtos panificaveis, bem como embala-los
adequadamente para comercializacao;

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

e Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

e Constituicao de uma consciéncia histérica aplicada a vida pratica profissional, pessoal e
cidada de um Técnico em Panificacdo: competéncia cognitiva, estética e identitaria de
interpretacdo e orientagdo de experiéncias significativas relacionadas a paes e doces na
sucessao do tempo.

e |dentificar e preparar produtos de panificagdo equilibrados nutricionalmente e/ou
adequados para pessoas com restricbes alimentares: doenca celiaca, hipertenséao,
dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade;

e Desenvolver iniciagdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos
trabalhados nos componentes curriculares com a pratica da panificagao.

28. Areas de Atuagao do Egresso

O ramo da panificacdo € um setor da prestacao de servigos relacionado diretamente ao
cliente, tanto o cliente local quanto ao turista.

O Técnico em Panificacdo, no exercicio pleno de suas atribuicbes, podera atuar em
instituicdes publicas e privadas, nos seguintes tipos de estabelecimentos: padarias, mercearias,
mini-mercados, supermercados, confeitarias, cozinha de hotéis, resort, pousadas, restaurantes,

refeitdrios, catering, bufés, empdrios, feiras e industrias cruzeiros maritimos e embarcagoes,



podendo exercer, entre outros, os seguintes cargos ou fungdes:

Auxiliar de Panificagdo (Modulo )

O auxiliar de panificacdo atua diretamente na elaboragdo dos produtos, além disso, ele

também auxilia no atendimento e na qualidade dos produtos oferecidos. Podem participar de

pesquisa para melhoria, adequacdo e desenvolvimento de produtos e promover a venda de

insumos, produtos e equipamentos.

Técnico de Panificagdo € o profissional responsavel pela producédo de paes, salgados e

doces.

IV - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

29. Matriz Curricular:

MODULO | — AUXILIAR DE PANIFICAGAO

, CH CH CH
Componente Curricular Professor Teérica Pratica  Total
Panificagdo | — Habilidades Basicas Mariana Kilpp e Patricia Matos 40 120 160h
de Panificagéo Scheuer e Luciane Patricia
Oliari
Higiene e Manipulagéo de Alimentos Elinete E. de Lima, Emanoelle 28 12 40h
Marcos, Emilaura Alves,
Andreia G. Giaretta, Jane
Parisenti
Estrutura Fisica e Funcional de Patricia Matos Scheuer 16 4 20h
Padarias e Confeitarias
Nutricdo na Produgao de alimentos Elinete E. de Lima, Emanoelle 48 12 60h
Marcos, Emilaura Alves,
Andreia G. Giaretta, Jane
Parisenti
Alimentagao e Sustentabilidade Liz Cristina Camargo Ribas 28 12 40h
Historia da Gastronomia Luciano de Azambuja 40 40h
Linguagem e Comunicagéo Risolete Maria Hellmann 40 40h




Carga Horaria Total

240 160 400h

MODULO Il - TECNICO EM PANIFICAGAO

CH

Componente Curricular Professor Tedric CH CH
a Pratica Total
Panificagdo Avancada Krischina Aplevickz e Mariana 16 64 80h
Kilpp
Viennoiserie Mariana Kilpp € Mariana Martelli 08 32 40h
Panificagdo Nacional e Internacional Berenice Giehl Zanetti von 16 64 80h
Dentz
Restricées alimentares na panificagdo Elinete E. de Lima, Emanoelle 40 40h
Marcos, Emilaura Alves, Andreia
G. Giaretta, Jane Parisenti,
Mariana Kilpp
Empreendedorismo Jaqueline de Fatima Cardoso 40 40h
Materiais e Custos Pedro Raymundo 40 40h
Trabalho e Sociedade Luciano de Azambuja 20 20h
Ambientacéo Profissional em Alice Southgate e Mariana 60 60h
Panificagéo Martelli e Cassiano Borges da
Fonseca

Carga Horaria Total

140 260 400h

29.1 Pré-Requisitos e corequisitos
Pré-Requisito

Componente Curricular

1- Habilidades Basicas de Né&o ha
Panificacéo
2- Higiene e Manipulacdo de N&o ha
Alimentos

3- Estrutura Fisica e Funcional Nao ha
de Padarias e Confeitarias

4- Nutricdo na Produgdo de N&o ha
alimentos

Maodulo 1

Corequisito

Nao ha



5- Alimentacéao e Nao ha
Sustentabilidade

6- Histéria da Gastronomia Nao ha
7- Linguagem e Comunicagao Nao ha

Modulo 2
8- Panificacdo Avancada 1,2,3,5
9- Viennoiserie 1,2,3,5

10- Panificagdo Nacional e 1,2,3,5

Internacional

11- Restricbes alimentares na 1,2,3,4e5

panificagao

12- Empreendedorismo Nao ha

13- Materiais e Custos N&o ha

14- Trabalho e Sociedade N&o ha

15- Ambientagao Profissional 1,2,3,4,5,6e7
Optativa

Estagio N&o ha

Libras Nao ha

29.2 Registro de Equivaléncia

Nao ha

Nao ha
N&o ha

9e10
8e10

8e9

Nao ha

13
12
Nao ha
8,9e10

Nao ha
Nao ha

Os Componentes Curriculares desse projeto de curso que possuem equivaléncia em outros

cursos técnicos e ou de graduagao do Campus Florianépolis-Continente encontram-se listados

abaixo. Componentes Curriculares de outros campus ou instituicdes podem ser validados desde

que possuam aderéncia nos conhecimentos e habilidades desenvolvidos e pelo menos 75% da

carga horaria do presente PPC".

Componente Curricular Equivalente

Componente Curricular

Curso

Alimentagao e sustentabilidade Alimentacao e

Técnico em Panificagao, Técnico




sustentabilidade

em Confeitaria, Técnico em
Restaurante e Bar, Técnico em
Cozinha, Técnico em
Gastronomia, Técnico em
Panificacdo e Confeitaria.

Gestao da
Sustentabilidade +
Ecogastronomia

Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia

Linguagem e comunicacéo

Linguagem e comunicacéo

Técnico em Panificagdo, Técnico
em Confeitaria, Técnico em
Restaurante e Bar, Técnico em
Cozinha, Técnico em
Gastronomia, Técnico em
Panificacdo e Confeitaria.

Linguagem e Comunicagao
1

Técnico em Guia de Turismo
Nacional — América do Sul,
Técnico em Guia de Turismo
Regional Santa Catarina (projeto
2016)

Fundamentos para o
trabalho académico

Superior de Tecnologia em
Gastronomia

Seguranga do trabalho e
primeiros socorros

Seguranga do trabalho e
primeiros socorros

Técnico em Panificagao, Técnico

em Confeitaria, Técnico em

Restaurante e Bar, Técnico em

Gastronomia, Técnico em
Cozinha,

Seguranga do trabalho

Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia,

Curso Superior de Tecnologia
em Hotelaria.

Histéria da Gastronomia

Histéria da Gastronomia

Técnico em Panificagado, Técnico
em Confeitaria, Técnico em
Gastronomia, Técnico em
Cozinha, Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia.

Trabalho e Sociedade

Trabalho e Sociedade

Técnico em Panificagao, Técnico
em Confeitaria, Técnico em
Restaurante e Bar, Técnico em
Cozinha

Trabalho e Sociedade

Superior de Tecnologia em
Gastronomia e Superior de
Tecnologia em Hotelaria.

Sociedade e Trabalho

Técnico em Gastronomia,
Técnico em Panificacdo e
Confeitaria.

Sociedade e Trabalho

Superior de Tecnologia em
Gastronomia e Superior de

Tecnologia em Hotelaria.




Nutricdo na producgao de Nutricdo na producdo de | Técnico em Panificagado, Técnico
alimentos alimentos em Confeitaria, Técnico em
Cozinha
Nutricdo basica + Técnico em Gastronomia,
Restricdes alimentares Técnico em Panificacdo e
Confeitaria
Nutricdo e restricdes Superior de Tecnologia em
alimentares Gastronomia
Restricdes alimentares na Restricdes Alimentares na Técnico em Panificagao e
confeitaria Producao de Alimentos Confeitaria

30. Certificagoes Intermediarias:

M()DULO | [::> AUXILIAR [")'F_

_I PANIFICACAO I
= TECNICO EM

MODULO Il :) PANIFICACAO

A conclusao com exito da unidade curricular Higiene e Manipulagdo de Alimentos confere
ao estudante o certificado de “Manipulador de Alimentos”, conforme Portaria da Secretaria
Municipal de Florianépolis SMS 02 de 2016.

31. Atividade Nao-Presencial:

O Curso nao contempla atividades nao presenciais.

32. Componentes curriculares:

MODULO | — AUXILIAR DE PANIFICAGAO



Unidade Curricular: Panificagao | - Habilidades Basicas de CH*: 160h  Semestre: 1
Panificagcao



Competéncias:

e Dominar as técnicas de produgdo de paes, doces e salgados, utilizando as matérias-
primas, utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas
especificas;

e Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servigo de
produtos panificaveis;

e Planejar a operacionalizagao da produgao e do servigo de produtos panificaveis;

e Operacionalizar a producédo e o servico de produtos panificaveis, bem como embala-los
adequadamente para comercializacao;

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

e Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

e Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional;

e |dentificar e preparar produtos de panificagao equilibrados nutricionalmente;

e Desenvolver iniciagdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos

trabalhados nos componentes curriculares com a pratica da panificagao.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

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

e Técnicas de producgao de paes (método direto e indireto);

¢ Quatro operagdes: adi¢ao, subtracdo, multiplicagédo e divisdo; Regra de trés simples e
fracao;

e Aspectos nutricionais;

e Segurancga do trabalho e primeiros socorros;

¢ Higiene e manipulagéo;

e Fluxograma, arranjo fisico e manutengao preventiva;

e Técnicas de produgao: mistura, fermentacao, laminagao, batimento, modelagem, cocg¢ao e
finalizacdo de produtos;

e Tipos de produtos na panificacao;

Quimica dos alimentos.

Habilidades




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

e Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
e Utilizar e seguir orientacdes das fichas técnicas;

e Executar técnicas de produgao (elaboragao, porcionamento, modelagem);

e Elaborar produtos panificaveis em larga escala (massas fermentadas; quebradicas;

cozidas: salgados comerciais; aeradas e cremosas basicas: bolos e tabuleiros).

Atitudes

e Postura ética e critica em relagdo aos temas e conteudos abordados;
e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacédo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

e Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacgéo;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

e Respeito as diferencas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem,
discutirem, interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e
contextualizando este objeto com as situagdes das realidades que podem ser levantadas
pelos alunos. O didlogo é a ferramenta critica desta estratégia, favorecendo a analise
critica, a produgdo de novos conhecimentos e propondo aos alunos a superagado da
passividade e da falta de mobilidade intelectual.

e aulas praticas. Sao contextualizadas nos laboratérios de panificacao e confeitaria onde o
aluno vivencia a teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com
mais preparo. Possibilita o aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a
aplicagao de conceitos e conhecimentos previamente adquiridos

e avaliacido escrita: Permite ao professor verificar o quanto o aluno absorveu de
conhecimento, possibilitando relacionar a teoria com a pratica.

e avaliagdo pratica individual e/ou em grupo. S&do contextualizadas nos laboratérios de
panificagdo e confeitaria em pequenos grupos ou individualmente devendo completar uma
tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica abordada durante a

unidade curricular




e trabalho em grupo escrito e apresentacdo oral. E uma estratégia particularmente valida
em grandes turmas, pois consiste em separar a turma em pequenos grupos, para facilitar
a discussédo. Assim, despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo que
precisa aprender

e Seminarios: E um espaco em que as ideias devem germinar ou ser semeadas. Portanto,
espacgo, onde um grupo discuta ou debata temas ou problemas que s&o colocados em
discusséo.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da Ulbra.
2003.
CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: Editora Senac. 2005.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Rio de Janeiro: Editora Senac, 2007.

SUAS, Michel. Panificagao e Viennoiserie: abordagem profissional. Sado Paulo: Cengage
Learning, 1a ed., 442 p., 2012.

Bibliografia Complementar:

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

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 2 ed. Sao Paulo: Editora Manole,
2009.

CAUVAIN, S.P,, YOUNG, L.S. Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y practica. 1 ed.
Zaragoza: Editora Acribia, 2008.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed.2000.

Unidade Curricular: Higiene e manipulagao de alimentos CH*: 40h | Semestre: 1

Competéncias:

® Aplicar os principios higiénicos sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servigo de

alimentacéo.




Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

e Perigos em alimentos (fisico, quimico e bioldgico)

¢ Microbiologia basica dos alimentos

e Doencgas transmitidas por alimentos

e Higiene pessoal

e Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios do setor

e Higiene e conservagao de alimentos

e C(Critérios de seguranga nas etapas de producao

e | egislacdo sanitaria vigente aplicavel a produgdo comercial de alimentos

e Requisitos minimos para edificacbes de padarias

e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) para seguranga higiénico-sanitaria

dos alimentos

e Nogdes basicas sobre Manual de Boas Praticas de Produgao de alimentos

e Conceitualizacao do sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Habilidades

e Aplicar os principios de higiene pessoal, do ambiente de trabalho, dos equipamentos, dos
utensilios e dos alimentos durante todas as etapas de produgéo.

e Conservar matérias-primas e produtos panificaveis.

Atitudes
® Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;

e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

® |niciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

® Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
® Respeito as diferencas;

® Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aulas tedricas expositivas e dialogadas, visita técnica, aula pratica, avaliagao teérica

individual, trabalho em grupo escrito e/ou apresentacao oral. A abordagem metodolégica




podera sofrer alteracdes de acordo com a necessidade e avaliacdo do docente no

desenvolvimento da unidade curricular.

Bibliografia Basica:

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos de Alimentagdo. 72
edicdo, Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

LOPES, T.H. et al. Higiene e manipulag¢ao de alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012. 168p.
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 Alimentagdo. 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 e/ou
bebidas. Disponivel em <http://server03.pge.sc.gov.br/LegislacaoEstadual/1987/031455-005-0-
1987- 000.htm >. Acesso em 04/06/2014.

Bibliografia Complementar:

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigildncia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4.ed.
rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001.
282 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar). Projeto APPCC Mesa. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. Disponivel em:
<http://www.ead.sebrae.com.br/premios/BPSA/5/elementos-apoio-sistemaappcc.pdf>Acesso em
04/06/2014.

Unidade Curricular: Estrutura Fisica e Funcional de Padarias e CH*: 20h Semestre: 1
Confeitarias

Competéncias:

e Dominar as técnicas de produgdo de paes, doces e salgados, utilizando as matérias-
primas, utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas

especificas;



http://www.ead.sebrae.com.br/premios/BPSA/5/elementos-apoio-sistema-appcc.pdf

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

e Utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagéo vigente;
® Seguranca do trabalho;
e Higiene e manipulagao;

® Fluxograma, arranjo fisico e manutencao preventiva.

Habilidades

e Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos de panificagcédo e
confeitaria;
e Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada utensilios e equipamentos de

panificacdo e confeitaria.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagcéo aos temas e conteudos abordados;
e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participagao nas aulas e empenho nas atividades propostas;

¢ |Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagéo;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

e Respeito as diferengas;

® Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aula tedrica expositiva-dialogada, avaliagédo escrita individual, trabalho em grupo.

Bibliografia Basica:

SCHEUER, P. M.; HELLMANN, R. M. Equipamentos e utensilios para panificag¢ao e
confeitaria. Floriandpolis: IFSC, 2014, 77 p.

* (tem em pdf: site www.ifsc.edu.br > pesquisa > livros do IFSC).

CAUVAIN, Stanley. P. e YOUNG, Linda. S., Tecnologia da Panificagao. Sio Paulo: Manole,
2009, 419 p.



http://www.ifsc.edu.br/

QUINTAES, Késia Diego. Por dentro das panelas. Sao Paulo: Varela, 2005, 125 p.
ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e Confeiteiro. Canoas: Ulbra, 1998, 202 p.

ALMEIDA, Augusto Cezar. ABC da Panificagao & Dicionario da Panifica¢ao Brasileira. Sao
Paulo, 1984.

TUMOLO, Ligia Maria Soufen; PACHECO, Leandro Kingeski. Primeiros socorros in
FIGUEIREDO, Luiza Guilherme Buchmann. Higiene e seguranga do trabalho: livro didatico.
Palhoca: UnisulVirtual, 2007.

Bibliografia Complementar:

QUILICI, Ana Paula; TIMERMAN, Sérgio. Suporte basico de vida: primeiro atendimento na emer-

géncia para profissionais de saude. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2011.

SANTORO, Deyse. Conceigéo. Situagdes de Urgéncia & Emergéncia: Manual de condutas prati-
cas. Rio de Janeiro: Aguia Dourada, 2011.

Unidade Curricular: Nutricao na produc¢ao de alimentos CH*: 60h Semestre: 1

Competéncias:

e |dentificar e preparar produtos equilibrados nutricionalmente e/ou adequados para
pessoas com restricdes alimentares: doenca celiaca, hipertensao, dislipidemia,

intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

e Conceitos de alimentacido saudavel

e Importancia da agua para saude humana

e QGuias alimentares

e Tipos e fung¢des dos nutrientes e de fibras alimentares
e Nogdes de alimentos funcionais

e Alimentos diet e light: conceito e caracteristicas

e Conceito, frequéncia de ocorréncia, causas/fatores de risco, sintomas, evolugao das
doencas e condicdes de restrigdes alimentares (doenca celiaca, hipertenséao, dislipidemia,
intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade)

e Alimentacdo para pessoas com doengas ou condi¢oes de restricbes alimentares




e Efeitos das principais técnicas preparo sobre o valor nutricional dos alimentos da area de
panificacao

e Nogobes basicas de rotulagem nutricional

Habilidades

e Reconhecer as caracteristicas nutricionais de alimentos prontos e semi-elaborados, dispo-
niveis no mercado.

e I|dentificar ingredientes e modos de preparo nutricionalmente saudaveis para elaboragcao
de produtos.

e |dentificar ingredientes e modos de preparo especificos para pessoas com restrigdes ali-
mentares (doencga celiaca, hipertensao, dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e so-

brepeso/obesidade).

Atitudes

e Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;
e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacao nas aulas e empenho nas atividades propostas;

¢ |Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

e Respeito as diferencas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aulas tedricas expositivas dialogadas; palestra e/ou mesa redonda; visita técnica em
supermercados e em producdo de alimentos para restricbes alimentares; avaliagao
tedrica individual, trabalho escrito e apresentagdo oral em grupo. A abordagem
metodoldgica podera sofrer alteragbes de acordo com a necessidade e avaliagédo do

docente no desenvolvimento da unidade curricular.

Bibliografia Basica:

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia Alimentar para populagido Brasileira. 22 edicdo.
Brasilia: Ministério da Saude, 2014. Disponivel em:
http://189.28.128.100/dab/docs/portaldab/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira.pdf.
Acessado 29/03/2016.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. KRAUSE: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia.



Sao Paulo: Roca, 2015.
MARCHINI, J S; DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais. Sao Paulo: Savier, 1998.

Bibliografia Complementar:

Federacao Nacional das Associacdes de Celiacos do Brasil. Guia orientador para celiacos. Sao
Paulo: Escola Nacional de Defesa do Consumidor, 2010. Disponivel em;
http://www.riosemgluten.com/Guia_QOrientador_para_Celiacos_2010.pdf. Acesso em 28/06/2016.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecido e preparo de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2001.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. Sao Paulo;
Manole. 2008.

Unidade Curricular: Alimentacao e Sustentabilidade CH*: 40h | Semestre: 1

Competéncias:

e Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental na producéo de alimentos.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes ou Contetidos:
Conhecimentos

® Principios de sustentabilidade.
e Consumismo e meio ambiente.

® Poluicdo ambiental ligada ao setor de A & B.

® (Gestdo de Residuos solidos no setor de A & B.

® Eficiéncia energética ligada ao setor de A & B.

® Fundamentos de gestdo ambiental voltadas ao setor de A & B.

® |mpactos da cadeia produtiva de alimentos.

® Alimentos transgénicos.

* Etica e bem-estar animal.

e Alimentos organicos: produgéo, certificagéo, legislagdo e comercializagao.
® Regionalidade e biodiversidade local na panificagdo e confeitaria.

® Desperdicio de alimentos e medidas mitigadoras.




Habilidades

® Aplicar os principios de sustentabilidade no setor de alimentos e bebidas.

e |dentificar e aplicar na producdo e no servico de A & B, praticas que minimizam os
impactos sobre o meio ambiente e o desperdicio de matérias primas.

® Separar e destinar adequadamente os residuos.

e Reconhecer e promover a utilizacdo de produtos alimenticios que apresentem
responsabilidade socioambiental em sua cadeia produtiva.
e Agir com responsabilidade socioambiental no desenvolvimento de—suas atividades

profissionais e na pratica cidada.

Atitudes

® Postura ética e critica em relagcado aos temas e conteudos abordados;
e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

® |niciativa, disponibilidade, criatividade e organizacéo;

® Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

® Respeito as diferencas;

® Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:
O componente curricular sera desenvolvido através de:

e aulas tedricas expositivas e dialdgicas;

e visitas técnicas com foco em aspectos ambientais que envolvem o setor de A&B
(preferencialmente 20% do componente curricular — 8h);

e desenvolvimento de seminarios ou festivais com foco na sustentabilidade aplicada ao
setor;

e realizagdo de avaliagdes processuais: tedricas e atitudinais, além de autoavaliacéo
discente ao final do componente curricular.

Bibliografia Basica:
BALDISSARELLI, A., et al. Considerando mais o lixo. 2. ed. Floriandpolis: Copiart, 2009. 90p.

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

BARBIERI, R. L.; STUMPF, E. R. T. Origem e evolugao das espécies cultivadas. Brasilia:




Embrapa, 2008. 909p.

SMITH, J. M. Roleta genética — riscos documentados dos alimentos transgénicos sobre a saude.
Sao Paulo: Jodo de Barro Editora, 2009. 305p.

KINUPP, V.; LORENZI, H. Plantas alimenticias nao convencionais (PANC) no Brasil. Nova
Odessa (SP): Instituto Plantarum, 2014. 768p.

Bibliografia Complementar:

BRASIL (MAPA). Produtos organicos — o olho do consumidor. Brasilia: MAPA/ACS, 2009. 32p.
GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais e econémicos.
Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

LORENZI, H.; BACHER, L.; LACERDA, M.; SARTORI, S. Frutas brasileiras e exoéticas
cultivadas (de consumo in natura). Sao Paulo: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2006.
672p.

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

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai? Moderna, 2003.
SINGER, P. Libertagao animal. Sdo Paulo: Lugano, 2004. 357p.

Unidade Curricular: Historia da Gastronomia CH*: 40h Semestre: 1

Competéncias:

e Constituicao de uma consciéncia histérica aplicada a vida pratica profissional, pessoal e
cidadéd de um Técnico em Panificagdo: competéncia cognitiva, estética e identitaria de
interpretacdo e orientacdo de experiéncias significativas relacionadas a paes e doces na

sucessao do tempo.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

e Narrativas de vida: escritura e oralizacdo de de si e identidades;

e |deias prévias dos alunos acerca da Ciéncia da Histéria e da Historia da
Panificacao;

e Nocdes gerais sobre a Ciéncia da Histéria e Historia da Panificacao;

e Pré Histodria: o pdo no Paleolitico, Neolitico e Idade dos Metais;

e Antiguidade Oriental: os comedores de pao do Antigo Egito e o pao azimo dos




Hebreus;

Antiguidade Classica: o pao na Grécia Antiga e a Politica do Pdo e Circo em
Roma;

Alta Idade Média: a formacéao do feudalismo e o pao do servo feudal;

Baixa Idade Média: as Cruzadas, o Renascimento Comercial Urbano e as
corporagodes de oficio dos padeiros medievais;

Idade Moderna: a crise do feudalismo, a expansao maritima e a América Pré-
Colombiana: milho, batata e mandioca; a globalizagdo do pao;

Idade Contemporanea: as Revolugbes Burguesas e a consolidagdo do
capitalismo: a industrializacdo do pao

Pesquisa orientada e apresentacdo de seminarios: trigo, cevada, arroz, soja, milho,

batata, mandioca, quinoa, chia, fermentagao, escolas e padeiros de referéncia, pdo no

Brasil e Santa Catarina, memdria gustativa;

Habilidades
Contextualizar as experiéncias relacionadas a paes e doces nos respectivos
periodos, sociedades e modos de produgao historicos;
Leitura, analise e interpretacéo de fontes historicas e historiografias relacionadas a
Historia da Panificagao e Confeitaria;
Escritura e oralizagcao de narrativas histéricas;

Aplicagdo dos conhecimentos histéricos adquiridos em situagdes da vida pratica

profissional de um Técnico em Panificacdo e Confeitaria;

Atitudes
Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;
Assiduidade e pontualidade nas aulas;
Participacédo nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagéo;
Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
Respeito as diferencgas;

Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:




e Aulas expositivas e dialogadas; leitura de textos, escrita e oralizagdo de narrativas
historicas relacionadas ao conteudo; pesquisa histérica e apresentacdo de
seminarios

Bibliografia Basica:

CASCUDQO, L. C. Histéria da alimentag¢ao no Brasil. Sao Paulo. Global Editora,2001.
FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. Sao Paulo. Senac, 2000.
FLANDRIN, J.L. MONTANARI, M. A histéria da alimentagao. Paris. Ed. Fayard, 1996.

FREIXA, D., CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2008.

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro. Editora
Senac, 1998.

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

ORNELAS, L. A Alimentacao através dos tempos. Florianépolis: Editora da UFSC, 2003.

Bibliografia Complementar:
JACOB, H. E. Seis mil anos de pao. Sio Paulo: Ed. Nova Alexandria, 2004.

PARRELA, A. Historia da confeitaria no mundo. S&o Paulo: Ed. Livro Pleno, 1999.

Unidade Curricular: Linguagem e Comunicagéao CH*: 40h Semestre: 1

Competéncias ou Objetivos:

e Comunicar-se com fluéncia, clareza, cordialidade e desenvoltura usando a linguagem
verbal e ndo verbal de forma adequada as situagdes comunicativas proprias dos espagos

profissionais de panificago.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes ou Contetidos:

Conhecimentos




e Comunicacgao verbal e nao verbal aplicadas a area profissional.
e Estratégias de leitura, interpretacao e producao textual.

e Géneros textuais do contexto da area profissional e académica.

Habilidades

e Compreender e usar os conceitos relativos a comunicacdo verbal e ndo verbal para a
pratica e a reflexdo sobre a pratica profissional.

e [er-produzir-refletir textos relativos as praticas investigativas e do mundo do trabalho.

® Fazer uso das praticas culturais das tecnologias de informag¢do e comunicagéo para ler-
produzir e divulgar conhecimentos.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagcdo aos temas e conteudos abordados;

e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participagdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

e Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacéo;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

e Respeito as diferencas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Serao utilizadas: aulas expositivas dialogadas; debates; estudos dirigidos; atividades em
grupo; pesquisa; producgao textual oral e escrita; bem como visitas técnicas integradas
com outras unidades curriculares do curso. As avaliagdes serdo processuais, efetuadas a
partir de fichas de observacdo, textos da area profissional escritos, atividades orais

desenvolvidas individualmente ou em grupos.

Bibliografia Basica:

CARNEGIE, Dale. Como falar em publico e influenciar pessoas no mundo dos negoécios.
Rio de Janeiro: Record, 2006.

CEREJA, William R.; MAGALHAES, Thereza C. Portugués: Linguagens. — 6. edi¢do
Reformada. — Sao Paulo: Atual, 2008.

GOLD, Miriam. Redagao empresarial: escrevendo com sucesso na era da globalizagéo. 3% ed. —

Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005




Bibliografia Complementar:

HELLMANN, Risolete M. (org.). Sabor da Vida. Floriandpolis: Publicagées do IFSC, 2011.

SCHEURER, Patricia M.; HELLMANN, Risolete M. Equipamentos e Utensilios para
panificagao e confeitaria. Floriandpolis: Publicagdo do IFSC, 2014.

PIMENTEL, Carlos. A redagao nos negoécios. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

POLITO, Reinaldo. Superdicas para falar bem em conversas e apresentagoes. Sao

WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O corpo fala: a linguagem silenciosa da comunicagdo nao-
verbal. 19. ed. Petrépolis: Vozes, 1998.

WRIGHT, C. W. Aprenda a falar em publico. Traducao de Luisa Ibafes. — 3. ed. — Rio de Janei-
ro: Record, 2000.

MODULO Il - Técnico em Panificagao

Unidade Curricular: Panificagao Avancgada CH*: 80h Semestre: 2

Competéncias:

e Dominar as técnicas de producdo de paes, doces e salgados, utilizando as matérias-
primas, utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas
especificas;

e Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servigo de
produtos panificaveis;

e Planejar a operacionalizagao da producao e do servigo de produtos panificaveis;

e Operacionalizar a produgéo e o servigo de produtos panificaveis, bem como embala-los
adequadamente para comercializacao;

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

e Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

e Desenvolver iniciagdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos

trabalhados nos componentes curriculares com a pratica da panificagao.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes ou Contetidos:

Conhecimentos

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




Quatro operagbes: adigdo, subtracdo, multiplicagao e divisdo; Regra de trés simples;
Fracao;
Aspectos nutricionais;
Segurancga do trabalho;
Higiene e manipulacéo;
Fluxograma, arranjo fisico e manutencgéo;
Técnicas de produgdo: mistura, fermentacdo, laminagdo, batimento, modelagem,
congelamento, cocgao e finalizagao de produtos;
Tipos de produtos na panificagao;
Quimica dos alimentos.
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;
Realizar manutencao preventiva nos equipamentos;

Executar as técnicas de produgao;

Atitudes

Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
Assiduidade e pontualidade nas aulas;

Participacao nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
Respeito as diferencas;

Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem,
discutirem, interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e
contextualizando este objeto com as situag¢des das realidades que podem ser levantadas
pelos alunos. O dialogo € a ferramenta critica desta estratégia, favorecendo a analise
critica, a produgcao de novos conhecimentos e propondo aos alunos a superagao da
passividade e da falta de mobilidade intelectual.

aulas praticas. Sao contextualizadas nos laboratérios de panificagao e confeitaria onde o




aluno vivencia a teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com
mais preparo. Possibilita o aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a
aplicagdo de conceitos e conhecimentos previamente adquiridos

e avaliacdo escrita: Permite ao professor verificar o quanto o aluno absorveu de
conhecimento, possibilitando relacionar a teoria com a pratica.

e avaliagdo pratica individual e/ou em grupo. Sdo contextualizadas nos laboratérios de
panificagdo e confeitaria em pequenos grupos ou individualmente devendo completar uma
tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica abordada durante a
unidade curricular

e trabalho em grupo escrito e apresentacéo oral. E uma estratégia particularmente valida
em grandes turmas, pois consiste em separar a turma em pequenos grupos, para facilitar
a discussdo. Assim, despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo que
precisa aprender

e Seminarios: E um espago em que as ideias devem germinar ou ser semeadas. Portanto,
espago, onde um grupo discuta ou debata temas ou problemas que s&o colocados em
discussao.

Bibliografia Basica:

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

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: Editora Senac. 2005.
SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac, 2007.

SUAS, Michel. Panificacao e Viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 1a ed., 442 p., 2012.

Bibliografia Complementar:

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

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 2 ed. Sado Paulo: Editora Manole,
2009.

CAUVAIN, S.P., YOUNG, L.S. Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y practica. 1 ed.
Zaragoza: Editora Acribia, 2008.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed. 2000.




Unidade Curricular: Viennoiserie CH*: 40h Semestre: 2

Competéncias ou Objetivos:

Dominar as técnicas de producdo de paes, doces e salgados, utilizando as matérias-
primas, utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas
especificas;

Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo € no servico de
produtos panificaveis;

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

Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

Desenvolver iniciacdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos
trabalhados nos componentes curriculares com a pratica da panificagao.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes ou Conteudos:

Conhecimentos

Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislacao vigente;
Quatro operagbes: adigéo, subtragdo, multiplicacédo e divisdo; Regra de trés simples;
Fracéo;

Aspectos nutricionais;

Seguranca do trabalho;

Higiene e manipulacéo;

Fluxograma, arranjo fisico e manutencéo;

Técnicas de produgao: mistura, fermentagao, laminagao, batimento, modelagem, cocgao,
temperagem e finalizagdo de produtos;

Tipos de produtos na confeitaria;

Quimica dos alimentos.

Habilidades

Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de viennoiserie.
Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.
Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios.

Realizar manutengdo preventiva nos equipamentos.




e [Executar as técnicas de produgao.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagcdo aos temas e conteudos abordados;
e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

e |niciativa, disponibilidade, criatividade e organizacéo;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

e Respeito as diferencas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem,
discutirem, interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e
contextualizando este objeto com as situagdes das realidades que podem ser levantadas
pelos alunos. O didlogo é a ferramenta critica desta estratégia, favorecendo a analise
critica, a produgdo de novos conhecimentos e propondo aos alunos a superagao da
passividade e da falta de mobilidade intelectual.

e aulas praticas. Sao contextualizadas nos laboratérios de panificacao e confeitaria onde o
aluno vivencia a teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com
mais preparo. Possibilita o aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a
aplicagao de conceitos e conhecimentos previamente adquiridos

e avaliacido escrita: Permite ao professor verificar o quanto o aluno absorveu de
conhecimento, possibilitando relacionar a teoria com a pratica.

e avaliagdo pratica individual e/ou em grupo. Sao contextualizadas nos laboratérios de
panificagdo e confeitaria em pequenos grupos ou individualmente devendo completar uma
tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica abordada durante a
unidade curricular

e trabalho em grupo escrito e apresentacéo oral. E uma estratégia particularmente valida
em grandes turmas, pois consiste em separar a turma em pequenos grupos, para facilitar
a discussao. Assim, despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo que
precisa aprender

e Seminarios: E um espago em que as ideias devem germinar ou ser semeadas. Portanto,

espaco, onde um grupo discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em




discusséo.

Bibliografia Basica:

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed.2000.224p.

HERME, Pierre. Larousse das sobremesas. 1 ed. Editora Larousse do Brasil.2005.
Bibliografia Complementar:
SEBESS, Mariana.Técnica de confeitaria profissional. Editora Senac. 2007.

SUAS, Michel. Panificagdo e Viennoiserie: abordagem profissional. Sado Paulo: Cengage
Learning, 1a ed., 442 p., 2012.

Unidade Curricular: Panificagao Nacional e Internacional CH*: 80h Semestre: 2

Competéncias:

e Dominar as técnicas de produgdo de paes, doces e salgados, utilizando as matérias-
primas, utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas
especificas;

e Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servigo de
produtos panificaveis;

e Planejar a operacionalizagéo da produgao e do servigo de produtos panificaveis;

e Operacionalizar a produgéo e o servigo de produtos panificaveis, bem como embala-los
adequadamente para comercializacao;

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

e Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

e Desenvolver iniciagdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos

trabalhados nos componentes curriculares com a pratica da panificagao.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes ou Contetidos:
Conhecimentos

e Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagcao

vigente;




e Quatro operagdes: adigao, subtracéo, multiplicacéo e divisao; Regra de trés
simples; Fracéao;

e Aspectos nutricionais;

e Seguranga do trabalho;

e Higiene e manipulagao;

e Fluxograma, arranjo fisico e manutengéo;

e Técnicas de producdo de panificagdo internacional: mistura, fermentacéo,
laminagao, batimento, modelagem, cocg¢ao e finalizagdo de produtos;

e Matérias primas, utensilios, ingredientes e técnicas de produgao relacionadas com
as diferentes regides do pais, bem como de outros paises;

e Tipos de produtos nacionais e internacionais na panificagao;

Habilidades

Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de panificacao;
Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;
Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
Realizar manutencgéo preventiva nos equipamentos;
Executar as técnicas de producgao;
Elaborar produtos panificaveis nacionais e internacionais;
Relacionar os produtos da panificagdo nacional com os aspectos culturais das respectivas
regides do pais;.
Relacionar os produtos da panificagao internacional com os aspectos culturais dos
respectivos paises.
Atitudes
Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
Assiduidade e pontualidade nas aulas;
Participacao nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;
Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
Respeito as diferencas;

Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Aulas tedricas expositiva-dialogada, aulas praticas, desenvolvimento de atividades




praticas em grupos, avaliagdes processuais: escrita e pratica individual e/ou em grupo,
trabalho em grupo escrito e apresentacao oral, além de autoavaliagédo discente ao final do

componente curricular.

Bibliografia Basica:

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.

BRAGA, Paulo. Pao da Paz: 194 receitas de pao de paises membros na ONU. 1 ed. Sao
Paulo: Boccato editores: Gourmet Brazil: Editora Senac Sao Paulo, 2005.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed. 2000.

Bibliografia Complementar:
SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac, 2007.

SUAS, Michel. Panificagdo e Viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 1a ed., 442 p., 2012.

Unidade Curricular: Restric6es alimentares na panificagao CH*: 40h | Semestre: 2

Competéncias:

e Identificar e preparar produtos de panificacdo equilibrados nutricionalmente e/ou
adequados para pessoas com restricdes alimentares: doenga celiaca, hipertenséo,

dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade.




Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

e Revisado sobre alimentagcdo adequada para pessoas com restricbes alimentares (doencga
celiaca, hipertensdo,  dislipidemia, intolerdncia a  lactose, diabetes e
sobrepeso/obesidade).

¢ Ingredientes e modos de preparo utilizados para producdo de produtos de padarias
apropriados para pessoas com restricdes alimentares.

e Elaboracédo de produtos de padaria para pessoas com restricdes alimentares.

Habilidades

¢ |dentificar ingredientes e modos de preparo para elaboragcdo de produtos de
padaria adequados para pessoas com restricoes alimentares.

e Executar fichas de producdo de produtos de padaria adequados para pessoas
com restricdes alimentares, utilizando técnica correta.

e Desenvolver novos produtos de padaria adaptados a clientes com restricdes alimentares,
de acordo com suas preferéncias alimentares e necessidades nutricionais especificas.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;

e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

e Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

¢ Respeito as diferencas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aula tedrica expositiva dialogada, aulas praticas, avaliagdo pratica e tedrica em grupo,
com apresentagao oral (Feirinha de produtos para pessoas com restricbes alimentares)..
A abordagem metodolégica podera sofrer alteragbes de acordo com a necessidade e

avaliacdo do docente no desenvolvimento da unidade curricular.

Bibliografia Basica:

Federacdo Nacional das Associacdes de Celiacos do Brasil. Guia orientador para celiacos. Sao
Paulo: Escola Nacional de Defesa do Consumidor, 2010. Disponivel em;
http://www.riosemgluten.com/Guia_Orientador_para_Celiacos_2010.pdf. Acesso em 28/06/2016.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. KRAUSE: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia.




Sao Paulo: Roca, 2015.
VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. S&do Paulo: Marco Zero,
1998.

Bibliografia Complementar:

VALENZI, Margarida. Receitas com baixo colesterol. Sdo Paulo: Marco zero, Protecor, 1998.
VALENZI, Margarida. Receitas para diabéticos. Sdo Paulo: Marco zero, ANAD, 1998.
VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. Sdo Paulo: Marco Zero,
1998.

VALENZI, Margarida. Microondas diet: saiba como aproveitar seu microondas para emagrecer,
comer bem e ter mais saude. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998.

VALENZI, Margarida. Receitas para hipertensos. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998.

SHERWOOD, Alice. Viva sem alergia. Sao Paulo: Publifolha, 2008.

Unidade Curricular: Empreendedorismo CH*: 40h Semestre: 2

Competéncias:

e Planejar a operacionalizagido da producao e do servigo de produtos panificaveis e de con-
feitaria.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

e Surgimento do empreendedorismo.

e Empreendedorismo no Brasil.

e Caracteristicas do empreendedor.

e |deias e oportunidades de negdcios.

e Fontes de financiamento.

e Associativismo para o empreendedorismo.

¢ Nogdes para elaboragcdo de um plano de negécios.

Habilidades

e Planejar um pequeno negdcio.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;




e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

e Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
e Respeito as diferencgas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e A abordagem utilizada sera pautada na formagao de nivel técnico, dessa forma os co-
nhecimentos serdo trabalhados com énfase no nivel operacional. A unidade curricular
sera implementada por meio de aulas expositivas e dialogadas; podera haver visitas
técnicas, seminarios com palestrantes externos, apresentacdo de casos de sucessos,
egressos e demais convidados; pesquisas de mercado em padarias e panificadoras
locais, proporcionando a relacao entre a teoria e a pratica profissional. Quanto a avali-
agao, serao utilizadas avaliagbes escritas e individuais, apresentacao de trabalhos re-
alizados em grupo, realizagdo de atividades propostas em sala e participagdo nas au-

las.

Bibliografia Basica:

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negoécios.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

ZANELLA, Luiz C.. Instalagado e administracao de restaurantes. Sdo Paulo: Metha, 2007.

Bibliografia Complementar:

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac,
2014.

MAGNEE, Henri. Administracao simplificada para pequenos e médios restaurantes. Sao
Paulo: Varela, 2005.

Unidade Curricular: Materiais e Custos CH*: 40h Semestre: 2

Competéncias:

e Planejar a operacionalizagdo da producao e do servigo de produtos panificaveis e de con-
feitaria.




Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

e A Administragao de Materiais dentro da Administragao.

e Processo de alimentos e bebidas e a Administragdo de Materiais: compras, recebimento,
estocagem, producao, vendas e contabilizacao.

e Importancia da gestdo do estoque e seus reflexos no lucro, prego de venda e capital de
giro.

e Documentagao do processo de estocagem: ficha de prateleira, ficha de estoque, requisi-
¢ao de mercadoria e inventario periddico.

e Recebimento de mercadorias.
¢ Dimensionamento do estoque: estoque minimo, estoque maximo e ponto de pedido.

e Nogdes de compras: cadastro de produtos, cadastro e relacionamento com fornecedores,
processo de compras, tarefas e responsabilidades do comprador.

e Introducdo a custos. Classificacao dos custos: fixos e variaveis, diretos e indiretos.

e indices de desempenho: Custo da Mercadoria Vendida (CMV), M&o de Obra (MO), Custo
Primario (CP).

e Definicdo do preco de venda: métodos empiricos e cientificos

e Demonstracédo do Resultado.

e Ficha técnica para calculo dos custos das preparacoes.

e Indicadores e perfil da panificagao.

Habilidades

e Auxiliar no calculo dos custos e do prego de venda dos itens do cardapio/produtos a ven-
da.

e Executar o planejamento, a organizagéo e o controle de estoque.

e Interpretar a documentagao do processo de estocagem e de compras.

e Auxiliar nas compras de matéria prima.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;
e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacido nas aulas e empenho nas atividades propostas;

e Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;




e Respeito as diferencas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Metodologia de Abordagem: A abordagem utilizada sera pautada na formacéo de
nivel técnico, dessa forma os conhecimentos serdo trabalhados com énfase no ni-
vel operacional. Para o desenvolvimento da UC serao utilizadas estratégias de en-
sino tais como: aula expositiva dialogada, resolucédo de problemas, estudo de texto,
atividades envolvendo planilhas eletrénicas, pesquisa de campo e apresentagao
oral de atividades realizadas. Quanto a avaliagéo, serdo utilizadas avaliagdes escri-
tas e individuais, apresentagao de trabalhos realizados em grupo, realizagéo de ati-

vidades propostas em sala e participagado nas aulas.

Bibliografia Basica:

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao Paulo: Senac, 2014.

MAGNEE, Henri. Administragado simplificada para pequenos e médios restaurantes. Sdo
Paulo: Varela, 2005.

ZANELLA, Luiz C. Instalacao e administracao de restaurantes. Sao Paulo: Metha, 2007.

Bibliografia Complementar:

BRAGA, Roberto M.M. Gestao da gastronomia: custos, formacao de precgos, gerenciamento e

planejamento do lucro. Sdo Paulo: Editora Senac, 2008.

DIAS, Marco Aurélio P. Administragao de materiais: principios, conceitos e gestao. Sdo
Paulo: Atlas, 2012.

MEGLIORINI, Evandir. Custos: analise e gestdao. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012.

Unidade Curricular: TRABALHO E SOCIEDADE CH*: 20h Semestre: 2

Competéncias:

e Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:




Conhecimentos

e Conceito de Trabalho: Trabalho no modo de produgdo capitalista; precarizagdo do
trabalho na atualidade (terceirizacao, flexibilidade das estruturas de emprego, redugéo

dos direitos e garantias trabalhistas, empreendedorismo individual).

e Conceito de Sociedade: Sociedade na Modernidade.
e Condi¢cdes de vida, trabalho e remuneracdo de profissionais do eixo tecnoldgico

Turismo, Hospitalidade e Lazer na Microrregido de Floriandpolis.

Habilidades

e Estabelecer relagdes entre os conceitos de Trabalho e Sociedade e a vida pratica profissi-

onal no eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagédo aos temas e conteudos abordados;
e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

e Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

e Respeito as diferencas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Investigagio das ideias previas dos alunos acerca dos conceitos de sociedade e trabalho.
e Aula expositiva e dialogada.

e Leitura, analise e interpretagéo de textos.

e Pesquisa orientada sobre as condi¢cbes de vida, trabalho e remuneracéo de profissionais

do eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer da Microrregido de Floriandpolis:

escrita e/ou oralizagao dos resultados.

Bibliografia Basica:

BOTTOMORE, T. B., 1920-. Introdugédo a sociologia. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 317 p
CHAUI, Marilena de Souza. Convite a filosofia. 13. ed. Sdo Paulo: Atica, 2003. 424 p.
ROCHA, Fernando G. Campus Floriandpolis-Continente: Educacao




profissional em Turismo com Responsabilidade Sociambiental. 01 ed. Floriandpolis:
Publicacbes do IFSC, 2013.

Bibliografia Complementar:

DEMOUSTIER, Daniéle. A economia social e solidaria: um novo modo de empreendimento
associativo. Tradugao de Nicolas Nyimi Campanario. Sdo Paulo: Loyola, 2006. 230 p.

MESZAROS, Istvan. O poder da ideologia. Tradugdo de Paulo Cezar Castanheira. Sdo
Paulo: Boitempo, 2004. 566 p.

Unidade Curricular: Ambientagao Profissional CH*: 60h Semestre: 2

Competéncias:

Dominar as técnicas de producdo de paes, doces e salgados, utilizando as matérias-
primas, utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas
especificas;

Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servico de
produtos panificaveis;

Planejar a operacionalizagao da producao e do servigo de produtos panificaveis;
Operacionalizar a producao e o servigo de produtos panificaveis, bem como embala-los
adequadamente para comercializacao;

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

Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

Desenvolver iniciacdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos
trabalhados nos componentes curriculares com a pratica da panificagao.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

Regras de higiene e manipulagdo de alimentos;

Diversidade de matérias primas;

As quatro operacoes: adicdo, subtragao, multiplicacéo e divisao.
Regra de trés simples;

Fracao;

Utensilios e equipamentos destinados ao porcionamento;




Aspectos nutricionais;

Armazenamento das matérias primas.

Materiais, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislacao vigente;
Seguranga do trabalho; Fluxograma e arranjo fisico; Manutencéo.

Técnicas de produgdo: mistura, fermentagao, laminagao, batimento, modelagem, cocgao
e finalizagao de produtos.

Matérias primas, utensilios e ingredientes;
Tipos de produtos na panificagao;
Quimicas dos alimentos;

Atendimento ao cliente;

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;

Executar as técnicas de produgao;

Identificar, selecionar, higienizar, porcionar, modelar e finalizar produtos de panificagcao;
Combinar produtos equilibrando e variando texturas, formas, cores, sabores, € aromas;
Elaborar produtos panificaveis;

Contribuir para selecdo de produtos adequados para eventos, encomendas,
comemoracgdes proprios ao universo da padaria;

Executar preparagdes basicas de lanches (sanduiches quentes e frios) e bebidas quentes
e frias (sucos, vitaminas, cafés, chocolates, chas, etc.);

Embalar adequadamente os produtos;

Participar de palestras e eventos ou visitas técnicas relacionados a Panificacao,
acompanhada pelos professores da area.

e Atender ao cliente no ambiente da padaria e da confeitaria; Aplicar as técnicas de

servicos demandadas pela panificagao.
Atitudes

Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
Assiduidade e pontualidade nas aulas;

Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;



e Respeito as diferencas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem,
discutirem, interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e
contextualizando este objeto com as situagdes das realidades que podem ser levantadas
pelos alunos. O didlogo é a ferramenta critica desta estratégia, favorecendo a analise
critica, a produgao de novos conhecimentos e propondo aos alunos a superagao da
passividade e da falta de mobilidade intelectual.

e aulas praticas. Sao contextualizadas nos laboratérios de panificacdo e confeitaria onde o
aluno vivencia a teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com
mais preparo. Possibilita o aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a

aplicagdo de conceitos e conhecimentos previamente adquiridos

e avaliagao pratica individual e/ou em grupo. Sao contextualizadas nos laboratérios de
panificagdo e confeitaria em pequenos grupos ou individualmente devendo completar uma
tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica abordada durante a

ambientagao.

Bibliografia Basica:

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

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

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Viera. Maitre d’hotel — técnicas de servigo. Editora Educs.
2002.

Bibliografia Complementar:

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

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 2 ed. Sado Paulo: Editora Manole,
20009.

CAUVAIN, S.P., YOUNG, L.S. Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y practica. 1 ed.
Zaragoza: Editora Acribia, 2008.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed. 2000.




(*) CH — Carga horaria total da unidade curricular em horas.

OPTATIVA

Unidade Curricular: Libras CH:60h Semestre: optativa

Competéncias do Curso:

Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional;

Objetivos:

Desenvolver conversagdes em Libras em situagdes de interagao a nivel instrumental em
contextos relevantes para o publico-alvo

Identificar estratégias de inclusido e acessibilidade as pessoas surdas

Habilidades

Identificar os elementos da cultura e identidade surda
Usar adequadamente a Libras para situacdes de comunicacao a nivel instrumental.
Promover a incluséo e acessibilidade do surdo

Conhecimentos

Cultura, movimentos sociais e histdria das pessoas surdas.

Incluséo e acessibilidade as pessoas surdas

Conversacdao em Libras em contextos cotidianos: cumprimento, localizacdo, tempo,
familia, numeros, quantificadores e outros contextos relevantes para o publico alvo do
curso.

Marcagdes ndo manuais emocionais, sintaticas e morfolégicas.

Atitudes

Postura ética e critica em relagdo aos temas e conteudos abordados;
Assiduidade e pontualidade nas aulas;

Participacao nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagéao;

Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
Respeito as diferencas;

Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimbnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas. Conversacdo em Libras e producao textual em Libras
registrado em video. Saidas no Campus e entorno para conversagcao em Libras em
situagbes reais de comunicacdo. Andlise de estudo de caso. Leitura e analise da

legislacao sobre a acessibilidade para o surdo.

Bibliografia Basica:

SILVA, Fabio Irineu [et. al]. Aprendendo libras como segunda lingua: nivel basico. IFSC.




2008. Disponivel em: http://www.palhoca.ifsc.edu.br/materiais/apostila-libras-
basico/Apostila_Libras_Basico_IFSC-Palhoca-Bilingue.pdf

SILVA, Fabio Irineu [et. Al]l. Aprendendo libras como segunda lingua: nivel intermediario.
IFSC. 2008. Disponivel em: http://www.palhoca.ifsc.edu.br/materiais/apostila-libras-
intermediario/Apostila_Libras_Intermediario_IFSC-Palhoca-Bilingue.pdf

WILCOX, Sherman & WILCOX, Phyllis Perrn. Aprenda a Ver. Editora Arara Azul. 2005, 190pp.

Disponivel para download gratuito no site da editora.

Bibliografia Complementar:
QUADROS, Ronice Muller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira: estudos
linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

33. Estagio curricular supervisionado:

Conforme artigo primeiro da Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estagio é ato
educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao
para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em
instituicbes de educacdo superior, de educagao profissional, de ensino médio, da educagao
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educagao de
jovens e adultos.

O estagio visa ao aprendizado de competéncias préprias da atividade profissional e a
contextualizag&o curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para
o trabalho (Lei 11.788).

No Curso Técnico de Panificagao a realizagdo de estagio ndo é um requisito obrigatério
para a conclusdo do curso. Dessa forma, os alunos devidamente matriculados e que estejam
frequentando este curso poderao realizar estagio na modalidade de estagio nao obrigatoério, a
qualquer momento, respeitando as disposi¢coes da Lei Federal n® 11.788 de 25 de setembro de
2008, da Resolugao de estagio do IFSC e os demais documentos que regulamentam a pratica de
estagios dos estudantes do IFSC e do Projeto Pedagdgico do Curso.

O estagio nao obrigatério € aquele desenvolvido como atividade opcional no decorrer do
curso, acrescida a carga horaria regular e obrigatoria. Nao ha uma carga horaria minima a ser
cumprida no estagio nao obrigatério. Contudo, a jornada do estagio deve ser compativel com as
atividades escolares e nao podera ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais.
A duragao do estagio na mesma empresa nao podera exceder 2 (dois) anos. O aluno que trancar
matricula, desistir ou concluir o curso ndo podera estagiar.

Na modalidade de estagio ndo obrigatério, a empresa concedente do estagio devera,
obrigatoriamente, oferecer ao aluno estagiario uma bolsa ou outra forma de contraprestacéo que
venha a ser acordada entre empresa e aluno, bem como o auxilio-transporte. O estagiario tera
direito a seguro contra acidentes de trabalho e de vida, pago pelo IFSC, o qual tera a duragéo do

estagio.



Quando o estagio tiver duracdo igual ou superior a 1 (um) ano, o estagiario tem direito a
recesso remunerado de 30 (trinta) dias, a ser usufruido, preferencialmente, durante as férias
escolares. Nos casos do estagio ter duragéo inferior a 1 ano, o recesso remunerado deve ser
concedido de forma proporcional ao tempo de trabalho.

O aluno que deseja fazer o estagio ndo obrigatério devera indicar a empresa ou a
instituicdo que pretende estagiar a Coordenadoria de estagios do campus. O documento oficial
que regulariza e autoriza a realizacdo de estagio pelo aluno é o Termo de Compromisso de
Estagio (TCE) firmado entre empresa ou instituicdo concedente de estagio, aluno estagiario e
IFSC. O estagio sera considerado irregular caso se inicie antes da celebracédo do TCE. As
orientagbes sobre o estagio, os modelos de documentos e o calendario semestral de estagio
estdo disponiveis na Coordenadoria de estagios do campus e no site

<http://www.continente.ifsc.edu.br/continente.ifsc.edu.br/ensino/estagio>.

Constituem condicbes minimas para uma empresa ser aceita como local para
desenvolvimento das atividades do estagio: a) ser legalmente constituida e possuir estrutura
fisica, operacional e administrativa que possibilite o desenvolvimento das habilidades praticas
apreendidas no decorrer do curso; b) atuar na area de formagdo do curso do aluno (como
exemplo: Padarias, Cafeterias, Confeitarias; c) dispor de profissionais qualificados para
supervisao das atividades realizadas pelo aluno enquanto estagiario; d) possuir boa reputacao e
idoneidade moral e legal; €) apresentar recursos materiais e técnicos que possam ser utilizados

pelo estagiario no desenvolvimento do seu trabalho.

V - METODOLOGIA E AVALIAGAO

34. Avaliagao da aprendizagem:

A avaliagdo como ato diagnéstico e como processo continuo tem por objetivo a incluséo,
subsidiando ac¢des que viabilizem tanto o dominio técnico como o dominio dos demais aspectos
relevantes a formacao do cidadao. Serve para indicar avancgos e dificuldades na acado educativa,
devendo subsidiar a reflexdo da pratica pedagogica.

De acordo com o exposto na Resolucdo 041/2014/CONSUP, que dispbe sobre o
Regulamento Didatico Pedagogico (RDP), os instrumentos de avaliagdo serdo diversificados e
deverdo constar no plano de ensino do componente curricular, sempre estimulando o aluno a
pesquisa, reflexao, iniciativa, criatividade, laboralidade e cidadania.

Entre os principios considerados pela Instituicdo, e em consonéncia com o Regimento
Didatico Pedagogico (RDP) do IFSC, a avaliagdo prima pelo carater diagnostico e formativo,
devendo ser processual, somativa, continuada e diversificada, consistindo em um conjunto de
acdes que permitam recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte
do aluno, previstas no plano de curso. O processo avaliativo integra o conjunto de conhecimentos

e habilidades, conforme descrito nas matrizes curriculares, e de atitudes gerais, conforme


http://www.continente.ifsc.edu.br/continente.ifsc.edu.br/ensino/estagio

descrito:

e Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;

¢ Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacéo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

¢ Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacéo;

e Trabalhos em grupos, compartilhamento de responsabilidades;

¢ Respeito as diferencas;

¢ Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.
Sao consideradas fungdes primordiais da avaliagao:

e obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e
atitudes, visando a tomada de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de

ensino-aprendizagem e a progressao do aluno para o semestre seguinte;

e analisar a consonancia do trabalho pedagdégico com as finalidades educativas previstas no

Projeto Pedagdgico do Curso.

e estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os

avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias.

Os critérios servirao de referéncia para o aluno avaliar sua trajetoria e para que o professor
tenha indicativos que sustentem tomadas de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de
ensino e aprendizagem e a progressao dos alunos. Os registros das avalia¢gdes sao feitos de

acordo com o estabelecido no RDP.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final de cada semestre
letivo, apontando a situagdo do aluno no que se refere a constituicdo de competéncias, em diario

de classe e no sistema académico, conforme nomenclatura prevista no RDP.

A partir da avaliagao efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagbes coletivas em
reunidbes que terdo o carater de avaliagdo integral do processo didatico-pedagogico em
desenvolvimento no Componente Curricular. As avaliagdes coletivas envolverdo os professores e
os profissionais do nucleo pedagdgico. Esses encontros serdo realizados, pelo menos, em dois
momentos institucionalizados como os Conselhos de Classe Intermediario (na metade do

semestre), e Conselho de Classe Final (no encerramento do semestre).

As atividades de avaliacdo acontecerdo durante todo o processo de ensino-
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente, com a previsao

de recuperacao paralela de conteludos e avaliagdes ao longo do semestre.

A recuperagdo de estudos devera compreender a realizagdo de novas atividades



pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em vista
o0 desenvolvimento das competéncias. Ao final dos estudos de recuperagdo o aluno sera

submetido a avaliagdo, cujo resultado sera registrado pelo professor.

Para a aprovacao o aluno devera atingir, no minimo, 75% de frequéncia em cada
Unidade Curricular e nota minima para aprovagao 6,0 (seis).

35. Atendimento ao Discente:

O Campus Floriandpolis-Continente conta com uma equipe multiprofissional, composta por
Assistente Social, Pedagoga, Psicéloga e Técnica em Assuntos Educacionais, lotadas no Nucleo
Pedagogico, o qual esta vinculado a Diregdo de Ensino, Pesquisa e Extensido. Sao profissionais
de diferentes areas que atuam na perspectiva da unidade do trabalho pedagdgico, garantindo os
multiplos olhares no processo de ensino-aprendizagem na perspectiva da formacgao do
sujeito/trabalhador critico e transformador da sociedade de classes. Constituem como agdes da

equipe pedagdgica relativas ao apoio e atendimento ao discente:

- 0 acompanhamento da trajetdria escolar dos discentes, nos aspectos pedagdgicos, psicolégicos
e socio-assistenciais;

- 0 subsidio ao trabalho docente no que se refere ao processo de ensino-aprendizagem;

- 0 apoio e intervencao pedagdgica e psicossocial em casos de dificuldades emocionais, afetivas e
de aprendizagem, com encaminhamento dos discentes a profissionais para atendimento

especializado, quando necessario;
- 0 desenvolvimento de estudos e acbes sobre evasao e permanéncia;

- o fomento de agbes articuladas a fim de contribuir para a inclusdo de alunos com necessidades

especificas.

- o fomento curricular que contempla a reflexdo politico-social e critica, voltada a formacao

profissional emancipatéria;

- 0 atendimento do Programa de Assisténcia Estudantil, com o objetivo de auxiliar financeiramente

os discentes em situacao de vulnerabilidade social.

Também se constitui como diretriz do trabalho da equipe pedagdgica a atuagédo, em
parceria com o NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades especificas), nas

seguintes frentes:

- o levantamento dos discentes com necessidades especificas ingressantes no Campus, por meio

de questionario aplicado no inicio de cada semestre letivo;



- a elaboracdo de Programas de Atendimento pedagdgico/educacional aos discentes com
necessidades especificas, envolvendo: estudo dos casos; adequacgao do planejamento de ensino
e dos materiais didaticos, além dos atendimentos paralelos individualizados, encaminhados com
os professores;

- a implementacao da acessibilidade fisica;
- 0 desenvolvimento de programas de capacitagéo e formagao para servidores;

- 0 acompanhamento da trajetéria educacional dos discentes em parceria com o NAPNE,

professores, além da possibilidade de trabalho conjunto com as Redes Publicas de Atendimento.

Além disso, também estdo previstas ao longo do semestre a acédo diretamente ligada a
Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extensao, relativa ao atendimento extra-classe sistematico
oferecido aos discentes, pelos professores das diversas areas do conhecimento, com o objetivo
principal de assessorar nas dificuldades de acompanhamento do curso. Além desse atendimento
individualizado, estdo previstas ao longo do periodo letivo, as oportunidades de recuperagao
paralela, que consistem na realizacdo de novas atividades avaliativas, com o objetivo principal da

efetiva promogao da aprendizagem do discente.

36. Metodologia:

O Curso Técnico em Panificacdo orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI) do IFSC e pela Organizacao Didatica(OD) do Campus Florianépolis-Continente.

O Campus Floriandpolis-Continente do IFSC desenvolvera uma politica de formagao
permanente para os seus educadores. Isso possibilita a qualificacado e a integragcdo com o Projeto
Pedagogico da Instituicdo. Serao realizadas reunides peridédicas visando o monitoramento das
ocorréncias do curso.

O curriculo elaborado por competéncias implica em agdes pedagdgicas que possibilitem ao
aluno a construgido de seu conhecimento. Além disso, 0 espago constituido na escola possibilita
interagdo permanente entre discentes, docentes e demais servidores de modo que gere agdes
criticas, reflexivas e construtivas.

O fazer pedagdgico se da através de atividades em sala de aula com aulas expositivo-
dialogadas, estudos dirigidos, apresentagbes, seminarios e desenvolvimento de projetos. Visitas
técnicas/culturais pedagogicas, estudos de caso, levantamento de problemas e busca de solugbes

no entorno da Instituicdo sao atividades que complementam e dinamizam o processo.

Unidade Curricular Optativa de Libras

A UC optativa de Libras atende o artigo terceiro do Decreto 5.626/05 que prevé que os

cursos técnicos e de graduacdo, que ndo sejam de formacdo de profissionais da educacao,



ofertem o ensino de Libras como componente optativo em seus curriculos. Também oportuniza
aos alunos a terem a discussao sobre inclusdo e acessibilidade as pessoas com deficiéncia e a
acessibilidade na comunicagédo em Libras na prestacao de servigos.
A oferta dessa UC sera organizada conforme demanda e organizagao estratégica do
Campus no contraturno do curso.
A matricula ocorrera por manifestacao de interesse conforme calendario definido pela

Direcao de Ensino.

Parte 3 — Autorizagao da Oferta
VI - OFERTA NO CAMPUS
37. Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

A presenca crescente da producdo de alimentos na economia catarinense impbe ao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IFSC) seu envolvimento
com esse segmento. O compromisso do IFSC com a qualificagdo de trabalhadores para atuarem
no mercado profissional esta atrelado, ndo apenas a identificacdo de necessidades regionais de
qualificagao existentes, mas também, a oferta de cursos de qualidade. A partir das necessidades
regionais identificadas, ordena-se a oferta de cursos de acordo com as modalidades previstas na
Lei de Diretrizes e bases da Educacdo ( Lei n° 9394 de 20/12/1996), e com os critérios
estratégicos de qualidade previstos pela instituigao.

Os produtos de panificagdo constiituem a base da alimentacdo do brasileiro,
representando 10% dos alimentos consumidos. De acordo com a pesquisa do PROPAN (2012), o
setor de panificagdo no Brasil possui mais de 63 mil panificadoras, com faturamento aproximado
de R$39,2 bilhdes por ano, remunerando empregados com uma média mensal de R$ 1.025,00.
Além disso, somente o setor de panificagdo no Brasil esta entre os maiores segmentos do pais,
gerando 802 mil empregos diretos e 1,85 milhdo de empregos indiretos. Ainda de acordo com a
pesquisa, o consumo de pao no Brasil aumentou, de 27 para 33,5 quilos per capita por ano de
2005 para 2012. O setor de panificacdo € uma area de producido de alimentos que abrange
diferentes tipos de mercado, pois os produtos podem ser comercializados em diversos pontos de
venda. No entanto, existem poucas instituicbes ofertantes desta formacado técnica, de forma
gratuita e de qualidade.

Assim o IFSC Campus Florianépolis Continente firma o compromisso com a sociedade
na oferta de cursos técnicos para profissionais atuantes no mercado e para aqueles que desejam

qualificar-se na area.

38. ltinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus:



Dentro do itinerario formativo do Campus, o curso Técnico de Panificagdo surge na
perspectiva de contribuir para o desenvolvimento do eixo da Produgéo Alimenticia.

O Campus Florianépolis-Continente trabalha predominantemente com o eixo tecnolédgico
Turismo, Hospitalidade e Lazer e seu itinerario formativo buscando a complementariedade das
competéncias, conhecimentos e atitudes desenvolvidas nesta éarea, ofertando cursos de
qualificagao profissional, técnicos e de graduagédo. O cadmpus também oferta dois cursos do eixo
Producao alimenticia, Técnico em Panificagcdo e Técnico em Confeitaria, que complementam a
formacgé&o dos profissionais do setor.

Atualmente o itinerario formativo do Campus, no eixo tecnolégico do Turismo,
Hospitalidade e Lazer, se inicia com cursos FIC, finalizando com os cursos de graduagao, como
demonstrado no quadro abaixo. O POCV do Campus prevé para os proximos anos a criacao de

cursos de pos-graduagao Latu Senso na area de turismo e hospitalidade.

FIC Proeja Técnico Técnico Superior Pos-Graduagéao
Area de Bebidas Gastronomia Eventos Tecnologia em Estudo de
(Bartender, Servigo de Hotelaria possibilidades
Vinhos) para os proximos

Eventos (Cerimonialista anos

e Mestre de Cerimonias, Nacional
Organizagao de Eventos
Sociais e Recepcéo de

Eventos)

Guia de Turismo  Tecnologia em
Gastronomia

Hotelaria (Governanga Guia de Turismo
em meios de Regional
hospedagem e
Recepcionista de Meios
de Hospedagem)

Gastronomia Cozinha

(Confeitaria Basica,
Cozinha Brasileira,

Cozinha do Mar,
Cozinha Saudavel,

Treinamento de

manipulador de

alimentos, Panificacao

basica)
Linguas (Francés, Panificacao
Inglés e Espanhol)
Servicos (Gargom, Confeitaria
Operagoes de Sala e
Copa)
Guiamento (Condutor Servico de
Ambiental Local e Restaurante e
Condutor Cultural Local. Bar

Dessa forma, acredita-se que a oferta do referido curso responde a demanda imposta pelo

mundo do trabalho na area de alimentos e, juntamente com os outros cursos nos seus diferentes



niveis, com que o Campus atenda as necessidades da regido neste segmento econdmico. Este

Curso esta previsto na POCV do Campus, adequado a RDP e ao PDI do IFSC.

39. Publico-alvo na Cidade ou Regiao:

O curso ¢é destinado a profissionais que atuam ou pretendam atuar na area de panificacao,
com necessidade de aprimoramento de técnicas e praticas em preparos nesta area, para a
melhoria da qualidade e aumento da produtividade na panificagao.

40. Instalagoes e Equipamentos:

O Campus Floriandpolis — Continente possui instalagdes voltadas ao atendimento direto / indireto
ao/a estudante. Todas sao dotadas de iluminagao natural e artificial composta por lampadas frias e
mobilias proprias ao desenvolvimento dos trabalhos / atividades, assim como para o
armazenamento e suporte dos materiais e equipamentos. Todos os locais possuem ampla
ventilagdo, com janelas maxiares ou de correr.

Identificacdo do Espacgo: Coordenadoria de

. Area: 30,97m?
Estagios

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

Item Descrigcao

1 Computador com processador Pentium Dual Core 1.6 GHz

Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. 2GB de memodria RAM, HD
320 GB, mouse e teclado 6ptico HP USB.

Monitor LCD 19 polegadas.

Mesa de trabalho, med 140x140x80x60 cm e altura aproximada de 73cm

Gaveteiro volante com quatro gavetas, med 40x48x68cm

Armario de madeira alto aglomerado 25mm, com trés prateleiras revestidas em
laminado, med 53x80x164cm

Cadeira de escritorio giratéria sem bragos.

Mesa de escritério com 25mm de espessura em madeira, med 75x140cm.

Arquivo para pasta suspensa em MDF com 4 gavetas e chave. Med
50x130x180cm
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Armario de madeira com duas portas, trés prateleiras. Med 800x500x1600.

Identificagcdo do Espago: Coordenadoria de

e ;
Extensdo e Relagdes Externas Area: 25,42m

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

Item Descricao

Cadeira comum sem bracos

Aparelho telefénico

Mesa comum em madeira. Med 800x750x740mm

Cadeira executiva, assento com regulagem de altura a gas, bragos injetados
com poliuretano com regulagem de altura.

Microcomputador de uso administrativo.

Monitor de video policromatico HP 20 L200b

Mesa de trabalho . Med 1400x600x600mm e 730mm de altura.

Painel de madeira com 25mm de espessura

Gaveteiro mével com 4 gavetas. Med 40x47x67cm
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Quadro branco; med 1,00 x 1,5m




Identificacdo do Espago: Coordenadoria de
Extensdo e Relacbes Externas

Area: 25,42m?

11

Armario alto aglomerado, 25mm, com trés prateleiras revestidas em laminado.
Med 53x80x164cm.

1

12 Cadeira giratéria sem bracos 1

13 Camera fotografica 1

14 Tablet WIFI e 3G, camera digital 5Mpixel e webcam 2Mpixel, tecnologia 1
bluetooth, GPS integrado, suporte de idiomas.

15 Monitor LED HP Elite Display E201 - 20” 1

16 Gaveteiro volante, com 4 gavetas, fechadura. 1

Identificacdo do Espago: Coordenadoria de
Secretaria e Registro Académico

Area: 69,42m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

Item Descrigcao
1 Cadeira comum sem bragos 3
2 Balcdo de madeira revestida em formica. Med 750x900x420mm 1
3 Arquivo pasta suspensa em madeira, revestida em férmica, 4 gavetas. Med 2
1300x480x680mm
4 Mesa trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm revestida em 3
laminado argila.
5 Armario de madeira, MDF 18mm, 6 portas com possibilidade de cadeado. 2
6 Computador com processador Pentium Dual Core E2140 1.6 Hz Placa Mae GB 1
GA945G2M — 2 x 512 MB — HD 80GB
7 Cadeira poltrona diretor, regulamento de assento a gas. 1
8 Microcomputador de uso administrativo 1
9 Monitor LCD 3
10 Quadro branco em laminado melaminico brilhante. Med 1,2x3m. 1
11 Armario de madeira alto tampo em aglomerado 25cc, corpo e porta 18mm de 1
espessura revestido em laminado baixa presséao.
12 Gaveteiro mével com 4 gavetas, corpo em aco chapa 20. Med 40x47x67cm. 1
13 Microcomputador processador AMD Athlon |l — X2. 2 GB de memdria RAM, HD >
320 GB, mouse 6ptico e teclado 6ptico HP USB
14 Mesa para computador. Med 680x800x750mm. 1
15 Mesa de trabalho. Med 140x140x80x60cm e altura aproximada de 73cm 1
16 Gaveteiro volante com 4 gavetas. Med 40x48x68cm 1
17 Armario de madeira alto em aglomerado 25mm. Med 53x80x165cm 3
18 Cadeira giratéria sem bracos 5
19 Painel de madeira pré-fabricado, 25mm de espessura. 1
20 Armario corpo de aco, trés moédulos. Med 50x80x168cm 1
21 Painel individual com 25mm de espessura em madeira. Med 75x140cm 1
22 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Med 40x47x67¢cm 1
23 Monitor LCD 18,5” 1
24 Desumidificador de papel com capacidade minima para 600 folhas. 20W, 220V 1
o5 Arquivo para pasta suspensa em MDF com 4 gavetas e chave. Med 1
50x130x180cm
26 Gaveteiro volante, 4 gavetas, fechadura. 3
27 Mesa comum em madeira. Med 800x750x740mm 1
28 Mesa comum em madeira. Med 1000x750x740mm 1
29 Conexao aglomerado em madeira. Med 750x750mm 1

Identificagdo do Espaco: Nucleo Pedagdgico Area: 34,96m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

ltem

Descricéo

1

Aparelho telefénico




Identificagdo do Espaco: Nucleo Pedagdgico | Area: 34,96m?

2

Computador com processador Pentium Dual Core E2140 1.6 GHz Placa Mae
GB GA945G2M-S2 — 2 x 512 MB — HD 80GB

Quadro branco em férmica brilhante

Microcomputador de uso administrativo

Monitor LCD

Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. E GB de memdéria RAM, HD
320 GB, mouse e teclado HP USB

Monitor LCD 19”

Mesa de trabalho formato L. med 140x140x80x60 e altura aproximada 73cm

Gaveteiro volante com 4 gavetas. Med 40x48x68cm

Armario de madeira alto aglomerado 20mm. Med 53x80x164cm

Cadeira giratéria com bracos

_ | a—
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Painel individual com 25mm de espessura em madeira. Med 75x140cm

13

Armario de madeira alto, com duas portas. Med 800x500x1600

14

Gaveteiro volante com 4 gavetas, fechadura.
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Identificagcdo do Espaco: Assisténcia de alunos |Area: 30,97m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

ltem

Descrigcao

Aparelho telefénico

Cadeira giratéria com bracos

Monitor policromatico HP LCD 20 polegadas.

Armario de ago, com trés modulos. Med 50x80x168cm

Monitor LED HP 20"

Microcomputador de uso administrativo

Gaveteiro mével 4 gavetas

Quadro magnético 80x120cm

OO |N|O|O] B |[WIN[=

Arquivo para pasta suspensa em MDF. Med 50x130x180cm
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Identificagcdo do Espago: Coordenadoria de

Pesquisa

Area: 23,83m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

ltem

Descrigcéo

Mesa comum em madeira, revestida em formica. Med 120 didmetro

Cadeira comum sem bragos

Cadeira executiva, assento com regulagem de altura a gas, bragos injetados em
poliuretano com regulagem de altura

Cadeira escolar sem brago

Estacdo de trabalho para trés pessoas. Med 800x872x75mm

Armario de madeira, alto, com duas portas. Med 800x500x1600.

~No|o b W IN|=

Gaveteiro volante, 4 gavetas, fechadura.
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Identificagcdo do Espago: Coordenadoria dos
Laboratérios A&B

Area: 14,67m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

Item Descrigcéo
1 Balcdo de madeira revestida em férmica. Med 750x900x420mm 1
2 Armario de madeira 18mm, 6 portas. 1
3 Termémetro digital infravermelho com mira a laser. Escala de medida -50° a 3
400°C. Resolucao: 0,1 °C
4 Quadro branco em férmica brilhante 1
5 Quadro magnético em férmica. 1




Identificagdo do Espago: Coordenadoria dos| z_ _. )
Laboratdrios A&B Area: 14,67m

6 Painel individual composto de placa em MDF 9mm. Med 25mm de espessura,
1,40m de largura e 0,75 de altura.

7 Microcomputador de uso administrativo

8 Mesa para computador. Med 170x80x72cm

9 Céamera fotografica digital

10 Monitor policromatico HP LCD 20"

11 Cadeira giratéria sem bracos

12 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Med 40x47x67cm

13 Mesa de trabalho formato em L. Med 1400x600x600mm

14 Painel de madeira, individual com 25mm.

15 Armario de escritorio. Med 700x510x800mm

16 Rotulador eletrdnico, velocidade de impressao 2,4Ips, tabela de caracteres ASC
Il e ABICOMP

17 Walktalkie

18 Desumidificador de papel com capacidade minima para 600 folhas. Poténcia
aproximada de 20W. 220V

19 Monitor para microcomputador

= (=a] a (N = I, W D]

20 Divisora de coluna para massa alimenticia, possibilita divisdo de 30 pedacos
iguais de cada vez.

1.2 Sala de professores

A sala de professores do Campus Florianépolis — Continente possui uma area total de 160,87m?,
com iluminagdo natural e artificial composta por lampadas frias. Ha ventilagdo natural,
possibilitada por janelas maxiares e de correr.

Identificacdo do Espacgo: Sala de professores | Area: 160,87m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extenséo

Item Descrigcao

Cadeira giratéria estofada

Cadeira giratéria sem bracos

Microcomputador, 64 bits, 6 MB cache, HD 500GB

Aparelho telefonico

Mesa comum em madeira revestida em féormica. Med 120 didmetro

Monitor de video 17” LCD

Mesa de trabalho para professores em madeira aglomerada com 25mm de
espessura. Med 4,8x1,30x0,73m.

N (oo b |win]|=
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Receptor GPS para navegagédo com altimetro e bussola magnética, memoria de
8 64 MB, cap. de 1000 pontos de usuario, tela colorida, protegdo IP-X7, sensor, 10
Sirfstar ||

Bussola analégica, informagédo de Azimutes de 0 a 360 gr, resolugao de 2gr, o5
precisdo de 5gr.

10 Mural de cortica 2mm natural, med 1,20x2,00m 1

11 Pedbmetro digital com contagem de passos e conversido automatica para o5
distancia percorrida em metros e quilémetros.

12 Microcomputador de uso administrativo

13 Monitor tipo 19 TFTACL, modelo Et-0021-B.

14 Microcomputador processador AMD Athlon |l — X2. 2 GB de meméria RAM, HD
320GB, mouse e teclado 6ptico HP USB

15 Monitor LCD 19”

16 Armario de aco, com trés modulos, porta em madeira. Med 50x80x168cm

17 Oculos para simulacéo do estado alcoolizado

WIN|p|o o (o=

18  [Tablet 10”




1.3 Salas de aula

O Campus Florianopolis — Continente possui 12 salas de aula, dotadas de iluminagao natural e
artificial por lampadas frias, além de ventilagao natural. As salas 1 (Bloco A), 10, 11 e 12 (Bloco B)
estardao completamente equipadas a partir do semestre letivo 2017/1.

Identificagdo do Espaco: Sala de aula 2 Area: 50,69m?
Bloco A
Item Descrigcao
1 Cadeira comum 22
2 Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm 3
revestida em laminado argila, bordas arredondadas
3 Mural de cortiga 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de 1
14mm para fixagéo .
4 Cadeira escolar fixa sem bracgos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 13
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
5 Tela de projegao retratil. Med 1,80x1,80m. Tecido white acetinado com verso 1
preto. Suporte para fixacdo na parede ou teto.
6 Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento 3
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
7 Quadro branco em laminado brilhante. Med 1,2x3m, com moldura em aluminio 1
(6x15mm), suporte para apagador med 0,6x0,9m.
8 Gabinete para microcomputador. Desktop HD, mouse, teclado. 1
9 Monitor LED HP Elite Display E201 -* 20V 1
10 Amplificador para uso em sonorizagdo de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificacdo do Espaco: Sala de aula 3 Area: 50,69m?
Bloco A
ltem Descricao
1 Cadeira comum 10
2 Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm
revestida em laminado argila, bordas arredondadas
3 Mural de cortica 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de 1
14mm para fixagao .
4 Cadeira escolar fixa sem bragos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 27
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
5 Quadro branco em laminado brilhante. Med 1,2x3m, com moldura em aluminio 1
(6x15mm), suporte para apagador med 0,6x0,9m.
6 Projetor multimidia contraste 2000:1, widescreen, foco manual, zoom digital, 1
2500 lumens, resolugao 1280x800.
7 Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento 4
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
Tela de projegao retratil, enrolamento automatico, acionamento manual, 1
tamanho 1,80x1,80m
Gabinete para microcomputador. Desktop HD, mouse, teclado. 1
10 Monitor LED HP Elite Display E201 -* 20V 1
11 Amplificador para uso em sonorizagao de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagao do Espaco: Sala de aula 4 Area: 50,69m?2
Bloco A
Item Descrigcao

1 Tela de projecdo tensionada, motoriada, sistema de acionamento manual,
controle remoto.

2 Cadeira comum 26




Identificagao do Espaco: Sala de aula 4 | Area: 50,69m?

3 Mural de cortiga 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de 1
14mm para fixacao .
4 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 4
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
5 Quadro branco em laminado brilhante. Med 1,2x3m, com moldura em aluminio 1
(6x15mm), suporte para apagador med 0,6x0,9m.
6 Projetor multimidia contraste 2000:1, widescreen, foco manual, zoom digital, >
2500 lumens, resolugao 1280x800.
7 Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento 4
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
8 Gabinete para microcomputador. Desktop HD, mouse, teclado. 1
9 Monitor LED HP Elite Display E201 -* 20V’ 1
10 Amplificador para uso em sonorizagdo de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagdo do Espaco: Sala de aula 5 Area: 50,69m?
Bloco A
Item Descrigcao
1 Cadeira comum 33
2 Mural de cortica 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de 1
14mm para fixacédo .
3 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 8
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
4 Quadro branco em laminado brilhante. Med 1,2x3m, com moldura em aluminio 1
(6x15mm), suporte para apagador med 0,6x0,9m.
5 Projetor multimidia contraste 2000:1, widescreen, foco manual, zoom digital, 1
2500 lumens, resolucao 1280x800.
6 Cadeira escolar fixa sem brago, encosto com leve ondulagdo e assento 2
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
7 Gabinete para microcomputador. Desktop HD, mouse, teclado. 1
8 Monitor LED HP Elite Display E201 -* 20V 1
9 Amplificador para uso em sonorizagdo de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagao do Espaco: Sala de aula 6 Area: 50,69m?
Bloco A
Item Descricédo
1 Quadro branco para marcador, cor branca, med. 2,50x1,20m 1
2 Cadeira comum 4
3 Mural de cortica 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de
14mm para fixacao .
4 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 28
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
5 Cadeira escolar fixa sem brago, encosto com leve ondulagdo e assento 6
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
Tela de projegao retratil, med 1,80x1,80. Enrolamento automatico com colas.
6 'Tecido white acetinado com verso preto. Suporte para para a fixagdo na parede, 1
ou teto.
7 Projetor de i8magem Epson H309A 1
8 Gabinete para microcomputador, Desktop HP, mouse, teclado. 1
9 Monitor LED HP Elite Display E201 - 20” 1
10 Amplificador para uso em sonorizagao de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)




Identificagdo do Espaco: Salas de aula de 7 Area: 46,88m?

Bloco B
Item Descrigao
1 Cadeira Comum 17
2 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente.
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
Tela de projegao retratil, med 1,80x1,80. Enrolamento automatico com colas.
3 Tecido white acetinado com verso preto. Suporte para para a fixagdo na parede, 1
ou teto.
4 Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento o1
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
Quadro branco 120x300 aluminio. 1
Identificagao do Espaco: Salas de aula de 8 Area: 46,88m?
Bloco B
ltem Descrigcao
1 Cadeira comum 17
2 Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm 1
revestida em laminado argila, bordas arredondadas
3 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 6
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
Tela de projecédo retratil, med 1,80x1,80. Enrolamento automatico com colas.
4 Tecido white acetinado com verso preto. Suporte para para a fixacao na parede| 1
ou teto.
5 Projetor multimidia contraste 2000:1, widescreen, foco manual, zoom digital, 1
2500 lumens, resolucédo 1280x800.
6 Gabinete para microcomputador, Desktop HP, mouse, teclado. 1
7 Monitor LED HP Elite Display E201 - 20” 1
8 Amplificador para uso em sonorizagdo de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagdo do Espaco: Salas de aula de 9 Area: 46,88m?2
Bloco B
Item Descricéo
1 Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm 1
revestida em laminado argila, bordas arredondadas
> Cadeira escolar fixa sem brago, encosto com leve ondulagdo e assento 37
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
Quadro branco 120x300 aluminio. 1
1.4 Polos de apoio presencial, se for o caso, ou estrutura multicampi (para
cursos EAD)

O Nucleo de Ensino a Distancia (NEAD) do Campus Floriandpolis — Continente esta estruturado

em trés ambientes.

Sala da Coordenagao NEAD

Area

lluminagao Ventilagao Mobilia
Equipamentos

33,57m?

Natural e artificial por Boa ventilagdo, 2 -2 micro computadores

ldampadas frias janelas de correr. com acesso a internet;

- 1 notebook;
- 2 mesas;
- 2 cadeiras.

1.5 Sala de tutoria (para cursos EAD)




Sala de tutoria EAD

Area lluminagao Ventilagao

Mobilia e
Equipamentos

13,69m? Artificial por ldampadas Sem janelas.
frias

- 3 micro computadores
com acesso a internet;
- 3 cadeiras;

- 3 mesas;

- 2 armarios para
documentos.

- 1 telefone.

1.6 Suportes midiaticos (para cursos EAD)

Sala de videoconferéncia

Area lluminagio Ventilagdo

Mobilia e
Equipamentos

50,67m? Natural e artificial por Boa ventilagido, janelas
lAampadas frias maxiares.

- 1 projetor de imagem.
- 1 equipamento de
videoconferéncia;

- 30 cadeiras com
braco;

-1 mesa comum;

- 1 cadeira.

1.7 Biblioteca

A biblioteca do Campus Florianépolis — Continente conta com um acervo bibliografico
impresso de 2.458 titulos e 7.429 exemplares. Os ambientes sdo bem ventilados,
possuem iluminagao natural e artificial por lampadas frias e estao dividido em:

Ambiente Area
Pesquisa e estudo coletivo 83,21m?
Recebimento de acervo / Processamento 38,60m?

técnico / Preparo e reparos basicos

Sala de estudos individuais* 18,69m?

* Em implantagao

Identificagdo do Espaco: Biblioteca |

ltem Descricao

Aparelho telefénico

Balcdo de madeira revestida em formica. Med: 750x900x420mm

Mesa comum em madeira revestida em férmica, redonda. Med: 120 diametro

Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira inferior

Cadeira comum sem bragos

Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm

Armario de madeira, 6 portas.

Cadeira escolar sem bragos com prancheta escamoteavel.

Banqueta fixa, com capacidade de 110Kg. Med: 46,5x41x35cm

Microcomputador de uso administrativo
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Monitor LCD
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Identificagdao do Espaco: Biblioteca |

12 Carrinho de distribuicdo desmontavel para livros. 4
13 Impressora multifuncional colorida 1
14 Monitor de video policromatico HP 20 L200B 1
15 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Med 40x47x67cm 2
16 Cadeira giratéria com bracos, mecanismo de regulagem de inclinagdo de 2
encosto.
17 Mesa de microcomputador. Med 680x800x750mm 2
18 Mesa de escritorio em “L”. Med: 1400x1400x600mm 1
19 Armario de madeira. Med 53x80x164cm 1
20 Cadeira de escritério giratéria com bragos 3
21 Mesa de escritério em “L”. Med 140x140x60x60cm, 73 cm de altura. 1
22 Mesa de escritério em madeira. Med 75x140cm 1
23 Mesa redonda com 120 de didmetro. 1
24 Estante metalica com prateleiras regulaveis de face dupla. 12
25 Placa sinalizadora em ago 7
26 Monitor HP LA2006X 1
27 Estante de aco para DVDs 1
28 Placa sinalizadora dupla para estantes 4
29 Estante de ago dupla face, oito prateleiras. 4
30 Estante de ago articulada com cobertura superior e quatro prateleiras 1
31 Fechamento lateral de estante. Med. 200cmx44,5x3,5cm 1
32 Gaveteiro volante com 4 gavetas 1
33 Pedestal de marcador de filas 5

1.8 Instalagdes e laboratérios de uso geral e especializados
O Campus Florianépolis — Continente dispbe atualmente de 3 laboratérios de uso geral,
para as aulas tedrico-praticas e utilizacdo de softwares e 7 laboratérios especializados,
reservados para aulas teérico-praticas.

Identificagao do Espaco: Laboratério de Area: 41,32m?

Pesquisa
Item Descricao

1 Cadeira comum sem bragos 2

2 Mesa trapezoidal, med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm revestida >
em laminado argila, bordas arredondadas

3 |Armario de madeira, 6 portas. 1

4 Medidor de indice de acidez PH, 220V. 1

5 Refratbmetro com compensagao de temperatura. Faixa de medigcao: 0-90% y
Brix. Resolugao 1%

6 Refratdmetro com compensagao de temperatura. Faixa de medig¢ao: 0-32% y

Brix. Resoluc¢ao 0,2%

Balang¢a de precisao semi analitica Resolugao / incremento de 0,001g.
7 [Capacidade maxima de 500g. Com campanula de vidro mével / prato em| 1
inox.

8 Microscoépio biolégico trinocular com éptica no infinito 1

Balanga de precisdao Urano US 20/2 Pop - Z Light, 20Kg, divisao 2g, prato
9 em acgo inoxidavel, fonte de alimentacao externa automatica (90 > 240 VAC)| 1
isem chave comutadora.

10 |Batedeira planetaria profissional 1

1 Estufa para esterilizagdo e secagem, capacidade 81L, medidas y
40x40x45cm, 220V, 8A, 1760W.

12 |Cooktop portatil indugao 220V 1




Identificagdo do Espacgo: Laboratorio de

Area: 72,66m?

Informatica
ltem Descricéo
1 Projetor de imagem, relagdo contraste 400:1, 220V, com controle. 1
2 Cadeira comum sem bragos 2
3 Cadeira executiva, espuma injetada de 45mm, assento com regulagem de altura 20
@ gas e bracos injetados em poliuretano com regulagem de altura
4 Cadeira escolar sem bragos, assento e encosto moldados anatomicamente. 2
5 [Tela de projecao retratil med. 1,80x1,80. Enrolamento automatico com molas. 1
6 Microcomputador de uso administrativo. 5
7 [Monitor de video 17” LCD. Resolugdo maxima: 1280 x 1024 pixels. 1
8  Monitor LCD 1
9  [Monitor 15 LCD, compatibilidade Plug/Play, fonte de alimentacéo interna. 4
10 |Monitor BENQ T52WA 18
11 Cadeira giratéria com bracos, mecanismo de regulagem de inclinagdo de y
encosto em multiplas posigoes.
12 Computador HP processador AMD Athlon X2 2 GB de memdria HD 250 GB, 19
mouse oOptico HP e teclado HP USB
13 Monitor LCD 19 polegadas 1
14 Mesa de microcomputador, med 680x750mm. 24
15 |Cadeira de escrit6rio giratéria com btragos 2
16  |Roteador wirelles TP LINK 1
17  |Quandro Branco 120x300 aluminio. 1
Identificagao do Espagp: Laboratorio de Area: 40,68m?
Reservas e Centro de Idiomas
ltem Descrigdo
1 Armario de madeira, em aglomerado 25mm, corpo e porta 18 mm de espessura. 1
2 Cadeira comum sem bracos 2
3 Cadeira executiva, espuma injetada de 45mm, assento com regulagem de altura 4
@ gas, bracos injetados em poliuretano com regulagem de altura.
4 Quadro branco em férmica brilhante. Med 1,20 x 1,50m. 1
5 [Tela de projecao retratil med 1,80x1,80m. Enrolamento automatico com molas. 1
6 Quadro branco em laminado meleninico brilhante, 1,20x3m. 1
7 Cadeira giratéria com bracos, mecanismo de regulagem de inclinagdo de 13
encosto em multiplas posigdes.
8 Monitor policromatico HP de LCD 20 polegadas 2
9 Estacdo de trabalho para trés pessoas em aluminio med 800x872x75mm 5
10  Microcomputador desktop tipo | 27
11 |Monitor para microcomputador 14
12 Amplificador de som para uso em sonorizacdo de pequenos a médios y
ambientes
Software para Laboratério de Lingua Estrangeira e Reservas 1 Pacote (1
13 licenga para tutor e 21 licengas para alunos — Licengas perpétuas) Atualizacao, 22
gratuita por 12 meses.
Identificagdo do Espago: Laboratério de Confeitaria  |Area: 62,74m?
ltem Descrigdo Quantidade
1 Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox, 110V 2
2 Refrigerador / Geladeira Eletrolux DC — 40 Duplex 1
3 Buffet fechado, em aco inox, med. 0,80x70x0,85m 2




Identificacdo do Espaco: Laboratério de Confeitaria  |Area: 62,74m?

Buffet aberto em aco inox, med. 1,00x70x0,85cm com 2 gavetas

4 . 1
sobrepostas dispostas lado esquerdo
Banqueta fixa alta em aco cromado com alta resisténcia a corrosao, 4
dimensdes altura 75cm, didmetro do assento de 35cm
Balanga de precisdo eletrbnica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V

7 Banqueta em plastico, capacidade de peso de 110kg, med aproximadas 15
46,5 x 41 x 35cm

8 Cilindro laminador de mesa com mesa em aco inox med. Aprox. >
52x50x56cm. Peso bruto 57 kg, 220V

9 Liquidificador com capacidade de 2L — 220V, poténcia de 500W 1

10 |Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 4 portas, com chave 1

11 Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas, com chave 1

12 Buffet fechado em acgo inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas lado 1
esquerdo, lado direito livre espaco aberto livre

13 |Mesa comum de centro para manuseio de alimentos 1

14  |Prateleira superior lisa, aco inox, med 4,9x30m 1

15 |Prateleira superior lisa, aco inox, maos francesas, med. 120X30 cm 1

16 Pia- CGJB, pia lavabo em inox, montagem em mural, furo de evacuacéo, 1
didmetro 30 a 36cm

17 |Mesa de encosto em ago inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
Coifa de parede em aco inox AISI 304 com acabamento escovado med.

18 4000X1500x600mm. Duas saidas para dutos de 400 mm. Motores de 1
exaustdo ind. 220V. Chapéu em aco galvanizado.
Amassadeira semi-rapida. Alimentacao: trifasica 380V tacho circular em ago

19 jinox. Garfo de batimento espiral duplo. Capacidade de 2,5 kg a 45 kg de 1
massa.
Balanga de precisdo semi analitica resolugédo/incremento de 0,001g.

20 |Capacidade maxima de 500g. Com campanula de vidro mével com prato 1
em inox
Batedeira planetaria industrial com capacidade para 20L, corpo em ferro

21  fundido com pintura epdxi branca tacho e estrutura em batimento em ago 1
inox

29 Forno turbo a gas em ago inox porta com vidro duplo temperado, 1
alimentacao trifasico 380V
Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em aco inox 300W de

23  |poténcia com tres tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, 4
tomada tripolar, 10 kg

24  Derretedeira de chocolate em ago inoxidavel capacidade total de 5L, 750 W 2

25 |[Equipamento para modelagem de paes, 220V, monofasica 1
Refrigerador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua

26 |gelada através de termostato. Com dosificador digital e mangueira € 1
torneiras acopladas

07 Misturadeira rapida para massas, 220V, 15Kg de farinha e 24Kg de massa 1
de capacidade.
Forno de lastro modular com duas camaras sobrepostas e independentes.

28 [Forno com pedra refrataria. Porta bipartida com vidro temperado 220V 1
monofasico

29 Equipamento para modelagem de pées. Corpo em aluminio fundido ou aco 1
inox, 220V, monofasica
Misturadeira rapida para massas, tacho e batedor em acgo inox, monobloco

30 temporizador eletrébnico peso 123 kg, 220V, 15 kg de farinha e 24 kg de 1
massa de capacidade
Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, funciona como

31 |estufa e geladeira, painel eletronico para controle de temperatura e 1

umidade 220V capacidade para 20 assadeiras




Identificacdo do Espaco: Laboratério de Confeitaria  |Area: 62,74m?

Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado,

32 timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico 1
33 Freezer vertical tipo doméstico, 1 porta reversivel 260 |, 220V 1
Fogao cooktop de sobrepor com 3 bocas e 1 placa elétrica com tensao
34 boov !
Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos,

35 solagdo termica com poliuretano injetado de alta densidade 1
745x790x1750mm, cap, aprox. 10 kg

36 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de p&o, com 1
porta inteira com rodizios, com 20 assadeiras med 58x70cm cada assadeira

37 Mesa de encosto em aco inox com duas cubas med: 2,00x0,70x0,85m 1

38 Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, 220V, capacidade 1
para 20 assadeiras.

39 |Mesinha lisa de centro em aco inox med. 55x55x35cm 1
40 Liguidificador industrial em inox, capacidade 2 litros, poténcia 800W, bivolt. 1
Balanga elétrica comercial capacidade 2,5kg divisdo 0,5g em plastico ABS
41  jinjetado. Com display 5 digitos em LEDs vermelhos de alta visibilidade 1

110/220V
42 Misturador / amassador, capacidade minima de 10kg de massa, motor 1,0 1
cv velocidade mimina de 180 rpm
Laminadora /cortadora de massas com esteira de 800mm de comp. Cilindro
43 |de laminacdo em aco inox de 75mm, 1,1 Kw, 220V, 310 kg, med. 1
1,1x2,2x1,25m
Resfriador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua gelada
44  jatravés de termostato. Com dosidificador digital e mangueira e torneiras 1
acopladas.
45 Cilindro para massas com 2 rolos macicos de 50 cm, superficies atras e na >
frente dos cilindros, 220V, potencia 2,2 a 4 CV
46  |Aerdgrafo com uma pistola de ago inox e compressor tipo diafragma, bivolt 2
47 Batedeira planetaria inox 220 1
Iqentlflcagao do Espaco: Laboratério de Produgao de Area: 156,87m?
Alimentos
Item Descrigao Quantidade
Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura e copo em
1 aco inox controle com fungao de velocidades e fungao pulsar e com tensao 1
de 220B.
> Forno microondas com capacidade de aproximadamente 38 | com tenséo 1
de 220V.
Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos,
isolacdo térmica com poliuretano injetado de alta densidade sem uso de
CFC, guias e furos para apoio de bandejas, porta isolada com dispositivos
de fechamento com interrupgdo de funcionamento dos ventiladores, dupla
3 velocidade refrigeragdo, painel de comando digital eletrbnico e sapatas 1
niveladoras. Totalmente fabricado em chapas de ago inox AISI 304 liga
18.10 medindo aproximadamente 745x790x1.750 mm. Resfriamento de +
65°C a 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada para 20Kg.
Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade aprox. para
10 kg.
Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e plano de
apoio em material atdxico estampado em policarbonato com painel de
4 comando eletrénico. Totalmente fabricado em chapas de ago inoxidavel 1
AISI 304 liga 18.10 medindo aproximadamente 240x310x420 mm -
potencia 1 HP — 380 V — Trifasico — 60 Hz.
5 Misturador combinado mixer e batedeira para uso a méo com fungao 2




Identificagcao do Espaco: Laboratério de Produgéo de
Alimentos

Area: 156,87m?

batedeira e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra e bastdo
misturador
Balancga Analégica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo 10g.

6 Fogdo a gas de mesa, 2 bocas, medindo 20x40x6¢cm, coleta de residuos. 2

7 Buffet aberto em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox 18 6
liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho.
Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma prateleira inferior intermediaria .

8 Prataleira superior lisa, ago inox, maos francesas; medindo 120x30cm 2
Buffet fechado em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox

9 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com 1
espelho. Medindo 0,8x0,70x0,85m, com 2 portas e com chave e uma
prateleira interna intermediaria

10 Buffet fechado em aco inox, com duas cubas medindo 2000x700x850mm 1

1M Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox, 110V. 1

12 |Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem 2
mural, com furo de evacuacido, com diametro de 30 a 36cm, com furo da
torneira em 33mm.

13  [Frigideira Elétrica de mesa, Tedesco 40x47x46 1
Buffet fechado em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox

14 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com 1
espelho. Medindo 2,40x1,20x0,85m, com 2 portas e com chave e uma
prateleira interna intermediaria

15 |Refrigerador horizontal 570 litros, porta com chave 1

16 Carro para transporte de detritos em aco inox, AISI 304 corpo cilindrico. 1
Capacidade de 80I.

17  Maquina de lavar copos, cap. 1000/1200 pecas/hora 1

18 |Balanca elétrica comercial, capacidade 2,5 kg, divisao 0,5g. 1

19 Maquina de lavar louca de 500 pratos/hora 1

20 |Maquina de lavar louca de 810 pratos/hora 1

21  [Forno Elétrico Combinado 1

22  |Armario fechado de ago com 2 portas corredicas 1

23  Buffet fechado em ago inox 1,50x0,70x0,85m, com 3 portas e com chave. 2

o4 Buffet fechado em ago inox Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas € >
com chave.

o5 Buffet fechado em ago inox Medindo 2,00x0,70x0,85m, com 2 portas e >
com chave.

26 Mesa comum em inox 60x60x50 1

27  |Refrigerador com duas portas e uma prateleira 1,50x0,70x0,85m 1

28 |[Refrigerador com duas portas e uma prateleira 1,20x0,70x0,85m 1

29 Refrigerador com trés portas e uma prateleira 2,00x0,70x0,85m 1

30 |Mesa de centro em aco inox 120x115x85 cm 1

31 |Mesa de encosto em aco inox 60x70x85 cm 1

32 Mesa lisa com espelho traseiro e prateleira inferior 190x70x85 cm 2
Mesa lisa de centro sem espelho traseiro com prateleira inferior 1,20x1,
15x0,85m.

33 |Pia lavabo em inox com furo de evacuacao d=30 a 36 cm 2

34  Banqueta fixa em plastico, capacidade 110kg. 15

35 Buffet de distribuichio em aco inox com aquecimento interno com 1
termostato eletrOnico 2800x850x700mm

36 |Mesa de encosto em aco inox com duas cubas 600x500x350mm 1

37 |Bebedouro elétrico de pressao branco 1

38 [Coifa em aco inox 1

39 [Fogéao 4 bocas com forno 80x80 cm 3

40 |Char broiler em inox com pedras refratarias, grelhas e chapa bipartida. 1




Identificagcao do Espaco: Laboratério de Produgéo de

Area: 156,87m?

Alimentos
41  [Fritadeira em inox 40x80 cm. Capacidade 18 litros com dois cestos. 1
492 Cozedor de massa 40x80 cm. Capaidade 18 litros com seis cestos 1
pequenos e um cesto grande
43 Chapa quente 40x80 cm. 2
44  Centrifuga industrial de sucos 1
45 (Fj’asczasl\’:hrough aquecido com duas portas e seis pares para engavetamento 1
e
46 CIPasci,[\tlhrough refrigerado com duas portas e seis pares para engavetamento 1
e
47 Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em aco inos, 300W de 1
poténcia, 110V, 60Hz, 10kg.
48 Bancada em acgo inox AISI 304 escovado, 85000mm x 900mm de altura, 2 1
furos para detritos e tampa movel.
Maquina de fazer gelo em cubo, dimensbes 54x57x110 cm, massa 50 kg,
49 boov !
Fogareiro horizontal com 1 boca, apoio para panela, acendedor automatico,
50 |com sistema de regulagem fina de chama maleta para transporte que utilize 2
cilindros tipo campgas.
51 Carlrinho para pratos ajustavel de transporte e armazenagem de pratos € 1
tigelas.
Carro para transporte de Gns, contendo 3 Gns para ovos, 3 Gns para
52 frituras, 8 Gns esmaltadas e 2 Gns tipo frelha frissada teflonadas para 1
grelhados.
53 Forno a gas para paes, 6 bandejas compacto, controle de temperatura, 1
timer, com rodizios.
Identlflcggao do espaco: Laboratério de Bebidas Area: 51.72m?
e Enologia
Item Descrigdo Quantidade
1 Buffet fechado em aco inox med. 1,20 x 0,70 x 0,85m, 2 portas com chave 1
2 Pia lavabo em aco inox, montagem em mural, furo de evacuagéao, didmetro ’
de 30 a 36cm
3 Buffet aberto em aco inox. MED 1,00 x 0,70 x 0,85m 1
4 Buffet fechado em aco inox; MED. 0,80 X 0,70 X 0,85m 2
5 Refrigerador/geladeira duplex 1
6 Maquina de lavar copos, capacidade 100/1200 pecgas/hora em chapas inox y
28Kw, 220V, 60Hz; med. 0,45 x 5,109 x 0,64m
7 Mesa trapezoidais, med 1,15 x 0,65m, tampo aglomerado 19
revestido em laminado argila, bordas arredondadas
8 Mesa de encosto em aco inox com 1 cuba med. 1,20 x 0,70 x 0,85m 1
9 Cadeira de madeira laminada, acabamento tom ébano 21
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg poten-
10  cia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-134@ e carga de 190g, nominal 1
4.7 Ae 220V, consumo 630 W/h
11 Conjunto de madveis para bar/balcidoe armario MDF 18 mm com revesti- 1
mento em férmica, armario com portas em vidro e lampadas dicréicas
12 |Mesa lisa de centro em ago inox com prateleira 500x400x400mm 1
Banco para bar em madeira vergada, pés dianteiros 72 cm pés traseiros
13 [102 cm assento 26x38cm em madeira laminada acabamento em tom éba- 5
no.
14 Buffet aberto em aco inox med. 1,00x0,70x0,85m 1
15 [Tela de projecéo retratil med. 1,80 x 1,80m 1
16  Mesa lisa de centro em ago inox med. 55x55x35cm 1
17  |Quadro branco , med 1,20 x 3m. 1




Identificagao do espaco: Laboratério de Bebidas
e Enologia

Area: 51,72m?

Identificacdo do Espaco: Laboratério de Panificacdo  |Area: 68,99m?

Item Descrigao Quantidade
1 Fogéo a gas tipo industrial 1
2 Refrigerador / Geladeira 40 Duplex 1
3 Buffet fechado, em aco inox, med. 0,80x70x0,85m 1
4 Buffet aberto em acgo inox, med. 1,00x70x0,85cm com 2 gavetas 2
sobrepostas dispostas lado esquerdo
Robot Cutter, profissional, 70Db, dotado de tampa e plano de apoio em

5 material atdxico, painel de comando eletrénico, med. 240X310x420mm, 1 2
HP, 380V, trifasico, 60HZ

6 Balanca de precisdo eletrbnica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 3
Masseira basculante, cap. 25 kg p/ amassar, misturar e sovar massas e 1
embutidos, med. 760X630x650mm, 1,5hp, 220V, monofasico
Cilindro laminador elétrico, 500mmdiamtero, abertura rapida de espessura

8 com escala graduada que varia 0,5 mm a 25 mm com cilindro de 1
seguranca, med. 1340x790x870mm

9 Modeladora de massas, cap, 20 kg, ditada de esteira e grade dispositivo y
de seguranca

10 Forno estufa para levitagdo de paes, pintura epoxi, portas e janelas para 1
verificar crescimento, med. 2050x455x860mm

11 Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas, com chave 1

12 Buffet fechado em ago inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas lado 1
esquerdo, lado direito livre espaco aberto livre

13 Carrinho aberto com assadeiras, esqueleto de pdo doce em ago carbono, 1
contendo 20 assadeiras, med. 40x60cm

14 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de p&ao, com y
porta inteira, com rodizios, com 20 assadeiras med. 40X60cm cada

15  |Prateleira superior lisa, aco inox, maos francesas, med. 120X30 cm 1

16 Pia- CGJB, pia lavabo em inox, montagem em mural, furo de evacuacgao, 1
didmetro 30 a 36cm

17 |Mesa de encosto em ago inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
Coifa de parede em acgo inox AISI 304 com acabamento escovado med.

18 |K4000X1500x600mm. Duas saidas para dutos de 400 mm. Motores de 1
exaustdo ind. 220V. Chapéu em ac¢o galvanizado.
Amassadeira semi-rapida. Alimentacgao: trifasica 380V tacho circular em

19 Jaco inox. Garfo de batimento espiral duplo. Capacidade de 2,5 kg a 45 kg 1
de massa.
Balanga de precisdo semi analitica resolugao/incremento de 0,001g.

20 |Capacidade maxima de 500g. Com campanula de vidro movel com prato 1
em inox
Batedeira planetaria industrial com capacidade para 20L, corpo em ferro

21  fundido com pintura epdxi branca tacho e estrutura em batimento em ago 1
inox

29 Forno turbo a gas em aco inox porta com vidro duplo temperado, 1
alimentacao trifasico 380V
Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em aco inox 300W de

23  |poténcia com tres tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, 3
tomada tripolar, 10 kg

24 M?sg para manipulagéo totalmente em aco inox 304 lisa e com prateleira 2
inferior

o5 Ultracongelador para resfriamento e congelamento rapido -30° a -40°C, 1

produtividade 15 a 20 kg de congelados e 20 a 25 kg resfriados por ciclo




Identificacdo do Espaco: Laboratério de Panificacdo  |Area: 68,99m?

Refrigerador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua

26 |gelada através de termostato. Com dosificador digital e mangueira € 1
torneiras acopladas
27 Fatiadeira para paes, serras em aco inox, sendo um lado reto e outro 1
ondulado cortante. Acabamento de aluminio 220 V, monofasico
Forno de lastro modular com duas camaras sobrepostas e independentes.
28 |Forno com pedra refrataria. Porta bipartida com vidro temperado 220V 1
monofasico
29 Equipamento para modelagem de paes. Corpo em aluminio fundido ou 1
aco inox, 220V, monofasica
Misturadeira rapida para massas, tacho e batedor em ago inox,
30 monobloco temporizador eletrénico peso 123 kg, 220V, 15 kg de farinha e 1
24 kg de massa de capacidade
Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, funciona como
31 estufa e geladeira, painel eletronico para controle de temperatura e 1
umidade 220V capacidade para 20 assadeiras
Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro
32 temperado, timer, trava de seguranca, painel digital 220V, 60Hz, 1
monofasico
33  [Freezer vertical tipo doméstico, 1 porta reversivel 260 |, 220V 1
Carrinho aberto com assadeiras, esqueleto para pao francés em acgo
34 carbono, contendo 20 assadeiras de aluminio; med 58x70cm cada 1
assadeira.
35 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira inferior med: y
0,60x0,40x0,85m
36 |Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox. 110V 1
37 Banqueta alta em ago cromado com alta resisténcia a corroséao. 4
Dimenséao: altura 75cm, didmetro do assento de 35cm.
38 Liquidificador com capacidade de 2L — 220 com filtro coletor de polpa e >
recipiente para polpa. Poténcia 500W
39 |Cavalete para forno; med 1300x1000x650mm. 1
40 Banqueta fixa de plastico; capacidade de peso de 110Kg, med 19
aproximadas de 46,5x41x35¢cm
41 Balanca eletrénica, capacidade maxima de peso 15 Kg, tolerancia de 5g. 1
49 Liquidificador industrial em inox, copo inox capacidade de 2 litros, poténcia y
800W
43 Batedeira planetaria inox 220V 7
Ic!eptlflcag.ao QO Espaco: Laboratério de Habilidades Area: 157,65m>
Basicas de Cozinha
Item Descrigao Quantidade
1 Quadro branco med. 2,50x1,20m 1
Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 [, porta com vidro
2 temperado, timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, 1
monofasico
Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos,
isolagdo térmica com poliuretano injetado de alta densidade
3 745x790x1.750 mm. Resfriamento de + 65°C a 10°C em 120 minutos — 1
capacidade aproximada para 20Kg. Congelamento de + 65°C a 18° em
240 minutos — capacidade aprox. para 10 kg.
4 Buffet fechado em aco inox, med 2,00x0,70x0,85, 2 portas com chave 2
5 Mesa de apoio modular, med 80x80cm. 1
6 Buffet aberto de centro em aco inox Medindo 2,40x0,70x0,85m 3
7 Buffet aberto em ago inox Medindo 1,00x0,70x0,85m 1
8 Centrifuga industrial de sucos totalmente em aco inox. Poténcia de 0,5CV 1




Identificagdo do Espacgo: Laboratodrio de Habilidades
Basicas de Cozinha

Area: 157,65m?

- 220V

Banqueta de plastico, com capacidade de peso de 110 Kg, med

aproximadas 46,5x41x35cm 7
10 Balanca Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo 10g. 1
Fogédo a gas de mesa, de sobrepor, com duas bocas, medindo
(i aproximadamente 20x40x6cm, com os botoes na dimensao da largura, e 6
apoio para coleta de residuos
Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem
12 mural, com furo de evacuacgao, com diametro de 30 a 36cm, com furo da 2
torneira em 33mm.
13  |Moedor elétrico de carne 1
14  Balanca de precisao eletrbnica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 1
15 Forno elétrico combinado , cinco fungdes: vapor, ar seco, banho maria, 1
combinado e regeneracdo, med. 740x1000x575mm
16  |Serraindustrial de de fita para ossos com mesa em ago 220V 1
17 Refrigerador horizontal, 2 portas de abrir, med. 1,20x0,70x0,85 1
18 |Mesa de encosto em ago inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
19  |Prateleira superior lisa em ago inox med. 1000x300mm 3
20 |[Refrigerador / geladeira, capacidade total de 346 litros. 1
21 Freezer doméstico, 2 portas, 477 litros. 1
22  |Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, duas cAmaras 1
23 Modulo de coccdo académico em ago inox AISI 304. Composicao: 3 4
mddulos, fogdo, 3 mddulos pias e 3 médulos de mesas de apoio
Fogao a gas tipo industrial 4 bocas com forno, medidas aproximadas:
24  |80x80cm. Queimadores front simples e traseiros duplos. Corpo em acgo 1
inox AlSI 304, sapatas de nivelamento em nylon.
Chair broiler / Chapa lisa quente em acgo inox AlSI 304 pedras refratarias
25 de alto poder calorifico no Chair Broiler, bandeja coletora de residuos e 1
gorduras. Sapatas niveladoras.
26 Fritadeira em inox 304 medidas aproximadas: 40x80 cm. Tipo agua e 6leo 1
com capacidade para 18L. Dois cestos fritadores em aco.
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg poten-
27  (cia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-134@ e carga de 190g, nominal 1
4.7 Ae 220V, consumo 630 W/h
Carro para transporte de Gns munidos de kits Gns contendo 3 Gns para
28 vos, 3 para frituras, 8 Gns esmaltadas e 2 Gns tipo grelha frissada 1
teflonada para grelhados.
Identificagdo do Espaco: Laboratério CambuzalArea: 30,53m?
Item Descricdo Quantidade
1 Coifa em acgo inox, med. 0,68 x 0,68m. 1
2 Prateleira superior lisa, aco inox, maos francesas; med 1,20 x 0,30cm. 2
3 Cortador/Fatiador de frios automatico, desmontavel 1
4 Buffet fechado de centro em ago inox; 1/2 prateleira intermediaria, 1/2 ar- 1
mario com chaves med. 3,50 x 0,70 x 0,85m.

5 Refrigerador doméstico, duplex, duas portas, capacidade minima de refri- 1
geracdo 310I, sistema frost free
Buffet fechado em aco inox, med 0,80x0,70x0,85 1
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg poten-

7 |cia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-134a e carga de 190g, nominal 1
4.7 Ae 220V, consumo 630 W/h

8 Liquidificador capacidade de 2L, estrutura e copo em inox, controle de fun- 1

cao de velocidade e pulsar, 220V




Identificagdo do Espaco: Laboratério CambuzalArea: 30,53m?

acabamento em tom ébano

9 Espremedor de frutas, elétrico, em ago inox, 220V 1

10  |Chapa lisa de ferro fundido se sobrepor no fogdo, med 40x40cm. 1

11 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
med 100x70x85cm

12 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro tempera- 1
do, timer, trava de seguranca, painel digital 220V, 60Hz, monofasico

13 Mesa de encosto em ago inox com cuba e espelho traseiro. Med 1
1200x700x850mm

14 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro. Med 1
3500x700x850mm

15 [Tostadeira elétrica de pdes em ago inox 220V 1

16 |Fogao a gas de mesa, 2 bocas, med 20x40x6¢cm coleta de residuos 1

17 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
med. 100x70x85cm

18 Liquidificador com capacidade de 2L — 220V, com filtro coletor e polpa e 2
recipiente para polpa. Poténcia de 500W

19  |Forno combinado em acgo inox 304 com capacidade para 4GNs, 220V
Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, camara com regula-

20 gem de temperatura porta em vidro refratario. Med. Aproximadas: 1
700x600x250mm

21 Liquidificador industrial em inox, copo inox capacidade 2 litros, poténcia 1
800W.

Identificagdo do Espago: Laboratério Area: 204,87m?
Restaurante
ltem Descricao

1 Refrigerador/geladeira vertical, med. 2,00 x 0,70 x 0,80m. 1

2 Cadeira em madeira laminada, acabamento em tom ébano. 49

3 Pia lavabo em inox, furo de evacuacéo, didmetro de 30 a 36cm 1
Maquina de café expresso, de um grupo com moinho dosador, dupla caldeira,
sendo uma caldeira de 0,45 | para extragao do café e uma caldeira de 2,5 | para
agua quente e vapor o que permite aquecer o leite e tirar café ao mesmo tempo,

4 medidas L420 x C420 x h380mm. Tensao de 220V ou bivolt . Frequéncia de 2
60HZ. Poténcia de 1,25 W. Moinho dosador: disco em aco didmetro de 58mm.
Produtividade de 3 a 4 kg por hora, motor a 1400 RPM, capacidade de
campana: 0,6 kg capacidade do dosador: 0,2 kg. Tensao: 220V — Frequéncia
B60HZ , Potencia 250W .

5 Mesa de encosto em aco inox com duas cubas a esquerda med. ’
2000x700x850mm

6 Buffet fechado de encosto em ago inox com espelho em formato em “L”; y
medidas do lado maior 3,65 x 0,70 x 0,85m; lado menor 2,00 x 0,70 x 0,85m.

7 Banco para bar em madeira vergada. Pés dianteiros 0,72m. Pés traseiros 1,02; 14
Assento 26 x 38cm em madeira laminada. Acabamento em ébano.

Mesa auxiliar em madeira vergada com rodizios. Altura dos pés

8 0,77m.Profundidade 0,40m; Largura 0,80m, com gaveta e prateleiral 4
intermediaria em tom ébano.

9 Mesa redonda com 0,77m de altura e pés em madeira vergada, 1,20m de 8
didmetro do tampo; Acabamento em tom ébano.

10 Mbesa quadrada, med. 0,80 x 0,80m, 0,768m de altura. Acabamento em tom 6
ébano.

11 Mbesa retangular; med. 1,20 x 0,80m, 0,768m de altura; acabamento em tom 5
€bano.

12 Mesa para bar em madeira vergada tampo em MDF com didmetro de 70 cm 5




Identificagdo do Espacgo: Laboratério Area: 204,87m?
Restaurante

13

Balcdo com estrutura em MDF 18mm. Cor: preto revestimento em laminado
melanimico, puxadores em aco inox. Parte superior em granito tipo: Sao Gabriel

14

Armario para pendurar na parede com estrutura em MDF 18mm. Revestimento,
em laminado melaminico. Cor: preto, portas e gavetas com acabamento em
vidro e aluminio

Aparador/balcdo com estrutura em MDF 18mm revestimento em laminado

congelamento 100L. Alimentagao 220V, monofasico.

15 e : . . . 4
melaminico. Cor preto, estrutura de apoio em aluminio. Pés com rodizios.

16 Bebedouro elétrico de coluna para garrafao, ago inox com pintura eletrostatica y
anti corrosiva, componentes internos atoxicos

17 |Caixa de com acustica 1

Identlflqa.gao do Espaco: Estoque dos Area: 54,35m?
Laboratorios
ltem Descricao

1 Expositor de vinhos, capacidade 400 litros. Med 700x600x1805mm, 259V, 220V 1

2 Buffet fechado em aco inox. Med 1,20x0,70x0,85m 2

3 Carrinho em aco inox, 4 rodizios de 5” 1

4 Estante metalica . Med 0,95x0,35x1,80m 3

5 Mesa comum de encosto, aco inox. Med 120x70x85cm 1

6 Armario de aco fechado em aco inox. Med 2,00x0,40x2,00m, com duas y
prateleiras internas

7 Mesa comum lisa de centro com prateleira inferior. Med 0,60x0,40x0,85m 1

8 Prateleira superior lisa em aco inox. Med 1000x300mm 2
Termbmetro digital infravermelho com mira a laser e display de cristal liquido.

9 Escala de medida -50° a 400°C. Resolugao: 0,1°C. Alimentagado: 1 bateria degf 1
oV.

10 |Quadro branco para uso didatico. Med: 1,20x1,50m. 1

11 Balanga de precisdo eletrbnica, capacidade de divisdo 3kg/1g, 220V o
monofasico.

12  |[Estante lisa em ago inoxidavel AlSI304, com 6 prateleiras. 4

13 Carrinho para transporte, de inox AlSI304, com capacidade para 80kg. Possui 1 y
alca pegadora e duas prateleiras.

14 Refrigerador doméstico tipo geladeira duplex. Capacidade: refrigeragao 310L, y

41. Corpo Docente e Técnico-administrativo:

1.

Corpo Docente do Curso Técnico de Panificagao

NOME

AREA DE ATUACAO TITULAGAO

ALICE NOGUEIRA NOVAES SOUTGATE PANIFICACAO E CONFEITARIA MESTRADO

ANA KACIARA WILDNER ESPANHOL MESTRADO

ANDREIA GONCALVES GIARETTA NUTRICAO MESTRADO

BERENICE GIEHL ZANETTI PANIFICAGCAO E CONFEITARIA MESTRADO




NOME AREA DE ATUACAO TITULAGAO
CASSIANO BORGES DA FONSECA SERVICOS DE SALAE BAR (E)SPEC'AL'ZAQA
CLAUDIA HICKENBICK CIENCIAS HUMANAS MESTRADO
DEOSIR FLAVIO LOBO DE CASTRO CIENCIAS SOCIAIS

JUNIOR APLICADAS DOUTORADO
DONATO MARCELO DREHER HEUSER  SERVICOS DE SALAE BAR ~ MESTRADO
ELINETE ELIETE DE LIMA NUTRICAO MESTRADO
EMANOELLE NAZARETH FOGACA -

VARCOS NUTRICAO MESTRADO
EMILAURA ALVES NUTRICAO MESTRADO

FABIOLA ZIMMERMANN SCHMITZ

PANIFICAGAO E CONFEITARIA MESTRADO

- POS-
FERNANDO GOULART ROCHA CIENCIAS HUMANAS DOUTORADO
FLAVIA BARATIERI LOSSO SERVICOS DE SALA E BAR MESTRADO
GLADIS TERESINHA SLONSKI EDUCACAO AMBIENTAL MESTRADO
JANE PARISENTI NUTRICAO DOUTORADO
CIENCIAS SOCIAIS
JAQUELINE DE FATIMA CARDOSO APLICADAS DOUTORADO
. SERVICOS DE VINHO E ESPECIALIZACA

JUCELIO KULMANN DE MEDEIROS CETAE o

KRISCHINA SINGER APLEVICZ

PANIFICACAO E CONFEITARIA DOUTORADO

LIZ CRISTINA CAMARGO RIBAS EDUCACAO AMBIENTAL MESTRADO
LUCIANE PATRICIA OLIARI PRIMEIROS SOCORROS MESTRADO
LUCIANO DE AZAMBUJA CIENCIAS HUMANAS DOUTORADO
LUIZ OTAVIO CABRAL EDUCACAO AMBIENTAL DOUTORADO
MARCELA KRUGER CORREA CIENCIAS HUMANAS MESTRADO

MARIANA FERREIRA MARTELLI

PANIFICAGAO E CONFEITARIA MESTRADO

MARIANA KILPP SILVA

PANIFICAGAO E CONFEITARIA MESTRADO

PATRICIA MATOS SCHEUER

PANIFICAGAO E CONFEITARIA DOUTORADO




NOME AREA DE ATUAGAO TITULAGAO
CIENCIAS SOCIAIS

PEDRO JOSE RAYMUNDO AELIGAAR MESTRADO
RAFAEL MATYS COSTA SERVICOS DE SALAE BAR gSPEC'AL'ZACA
RISOLETE MARIA HELLMANN PORTUGUES DOUTORADO
SALETE VALER LINGUAGEM DOUTORADO
UESLEI PATERNO LIBRAS MESTRADO
WILTON CARLOS CORDEIRO BEBIDAS E ENOLOGIA MESTRADO
NOME AREA DE ATUACAO TITULACAO

ALICE NOGUEIRA NOVAES SOUTGATE

PANIFICAGAO E CONFEITARIA MESTRADO

ANA KACIARA WILDNER

ESPANHOL

MESTRADO

ANDREIA GONCALVES GIARETTA

NUTRICAO

MESTRADO

BERENICE GIEHL ZANETTI

PANIFICAGAO E CONFEITARIA MESTRADO

CASSIANO BORGES DA FONSECA SERVICOS DE SALA E BAR E)SPECIALIZACA
CLAUDIA HICKENBICK CIENCIAS HUMANAS MESTRADO
DEOSIR FLAVIO LOBO DE CASTRO CIENCIAS SOCIAIS

JUNIOR APLICADAS DOUTORADO
DONATO MARCELO DREHER HEUSER SERVICOS DE SALA E BAR MESTRADO
ELINETE ELIETE DE LIMA NUTRICAO MESTRADO
EMANOELLE NAZARETH FOGACA x

MARCOS NUTRICAO MESTRADO
EMILAURA ALVES NUTRICAO MESTRADO

FABIOLA ZIMMERMANN SCHMITZ

PANIFICAGAO E CONFEITARIA MESTRADO

FERNANDO GOULART ROCHA CIENCIAS HUMANAS E?)?J-TORADO
FLAVIA BARATIERI LOSSO SERVICOS DE SALAE BAR MESTRADO
GLADIS TERESINHA SLONSKI EDUCACAO AMBIENTAL MESTRADO
JANE PARISENTI NUTRICAO DOUTORADO
JAQUELINE DE FATIMA CARDOSO CIENCIAS SOCIAIS DOUTORADO




NOME AREA DE ATUACAO TITULAGAO
APLICADAS
, SERVICOS DE VINHO E ESPECIALIZAGA
JUCELIO KULMANN DE MEDEIROS BEBIDAS o

KRISCHINA SINGER APLEVICZ

PANIFICACAO E CONFEITARIA DOUTORADO

LIZ CRISTINA CAMARGO RIBAS EDUCACAO AMBIENTAL MESTRADO
LUCIANE PATRICIA OLIARI PRIMEIROS SOCORROS MESTRADO
LUCIANO DE AZAMBUJA CIENCIAS HUMANAS DOUTORADO
Técnico-administrativo:
NOME CARGO TITULAGAO
ANDRE DALA POSSA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO MESTRADO
TECNICO EM ASSUNTOS 3
ANDRE EITTI OGAWA L ARSI ESPECIALIZACAO
BEATRIZ CARMEN PALLAORO  ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO ~ ESPECIALIZACAO
BRUNA DE ARAUJO DECHEN  ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO ~ GRADUAGAO
CAMILA PAIM VERAN COELHO ~ ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO ~ ESPECIALIZACAO
CARME RITA BORELLA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO ~ ESPECIALIZAGAO
CAROLINE DAUFEMBACK 3
ENRIQUE TECNICO EM AUDIOVISUAL GRADUACAO
CRISTIANE CORREA PAULICK  ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO ~ ESPECIALIZACAO
Do ! PRADO DZIOBA TECNICO DE LABORATORIO AREA  GRADUACAO
ELIETE SANTIN STAUB ASSISTENTE DE ALUNO ESPECIALIZACAO
ELISA FREITAS SCHEMES ASSISTENTE DE ALUNO MESTRADO
ELIZABETHE COSTA FRANCA PEDAGOGO-AREA ESPECIALIZAGAO
TEC DE TECNOLOGIA DA )
FABIO SELL ROSAR Ty GRADUACAO
Ciag DO CESARFIORIND Ass|STENTE EM ADMINISTRACAO  ESPECIALIZAGAO
FERNANDO MACIEL DE TEC DE TECNOLOGIA DA 3
MIRANDA INFORMACAO ESPECIALIZAGAO
GILMAR RIBEIRO TECNICO EM MECANICA TECNICO
GIULIANA FRAGA DE SANTIS  TECNICO DE LABORATORIO AREA MEDIO
GLEICY CORREA NUNES .
ARGUES ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO ~ ESPECIALIZAGAO
IGOR FERNANDES KATTAR ~ ANALISTA DE TEC DA INFORMACAO  GRADUACAO
IVAN RODRIGO CONTE AUXILIAR DE BIBLIOTECA GRADUACAO
IVANIR RIBEIRO PSICOLOGO-AREA MESTRADO
JARDEL ALZEMIRO VIEIRA TECNICO DE LABORATORIO AREA MEDIO
JOAO PAULO NUNES DASILVA  ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO ~ ESPECIALIZAGAO

JORGE AUGUSTO SANDOVAL  ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

GRADUACAO



NOME
FERREIRA

JOSELIA SILVADA ROSA
MERIZE

JOSIANE AGUSTINI

JULIANA FARIAS DE LIMAS
KENIA RAUPP COUTINHO
LETICIA APARECIDA MARTINS
LUIS EDUARDO LYRA

LUIZ FELIPE LINDENBERG
MARCIA COGHETTO PIVA

MAUREIN KELLY DA SILVA
JESUS

MEIMILANY GELSLEICHTER
MORGANA DIAS JOHANN

MURILO MAURO SILVEIRA
NELDA PLENTZ DE OLIVEIRA
OBERTI ELEANDRO MAYER
PATRICIA DA SILVA

PAULA BITENCOURT NETO
RAQUEL MATYS CARDENUTO
RICARDO GENESIO SILVANO
RUBEN MORET PARDO LIMA
TACIANY PASSOS MEDEIROS
VALERIA APARECIDA GODOY

VALERIA MATILDE
SANTOS

VALDECI REIS

VANESSA DA ROSA
GUIMARAES

VANESSA JUNCKES

DOS

CARGO

ADMINISTRADOR

ASSISTENTE SOCIAL
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
BIBLIOTECARIO-DOCUMENTALISTA

PEDAGOGO-AREA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

PEDAGOGO-AREA

TECNICO EM ASSUNTOS
EDUCACIONAIS

AUXILIAR DE BIBLIOTECA
PEDAGOGO-AREA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
BIBLIOTECARIO-DOCUMENTALISTA
TECNICO DE LABORATORIO AREA
BIBLIOTECARIA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
ENGENHEIRO
TECNICA DE LABORATORIO AREA
TECNICA DE LABORATORIO AREA

CONTADORA
ASSISTENTE DE ALUNOS
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
TECNICA DE LABORATORIO AREA

42. Bibliografia para Funcionamento do Curso:

TITULAGAO

ESPECIALIZACAO

MESTRADO
GRADUACAO
ESPECIALIZACAO
MESTRADO
ESPECIALIZACAO
MEDIO
ESPECIALIZACAO

GRADUACAO
ESPECIALIZACAO
ESPECIALIZACAO

ESPECIALIZACAO
MESTRADO
GRADUACAO
ESPECIALIZACAO
GRADUACAO
ESPECIALIZACAO
GRADUACAO
GRADUACAO
GRADUACAO
ESPECIALIZACAO

ESPECIALIZACAO
MESTRADO
ESPECIALIZACAO
ESPECIALIZACAO
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43. Parecer da Coordenac¢ao Pedagégica do Campus:

A Coordenacao Pedagogica do Campus devera manifestar-se sobre o PPC, considerando
aspectos relevantes para os processos educativos do curriculo.
44. Anexos:
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