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PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC PRONATEC DE

CONFEITEIRO
PROGRAMA MULHERES MIL

Parte 1 (solicitante)
DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus:

Canoinhas

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:

Avenida Expedicionarios, 2150 Bairro: Campo da Agua Verde
CNPJ 11.402.887/001-60.

Telefone: (47) 3627-4500

3 Complemento:

4 Departamento: Departamento de Ensino, Pesquisa e Extenséo

5 Ha parceria com outra Instituicao?

N&o ha parceria com outra instituicao.

6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Juliane Bubniak Ortiz da Boa Ventura

12 Contatos: Orlando Rogério Campanini (Chefe DEPE) orlando.campanini@ifsc.edu.br

(47)3627-4500


mailto:orlando.campanini@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovagao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Confeiteiro

14 Eixo tecnologico:
Producéao Alimenticia

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
200 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:

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

O Programa Mulheres Mil foi instituido pela Portaria 1.015 de 21 de julho 2011 e integra as
acdes do Plano Brasil sem Miséria, instituido pelo Decreto N° 7.492, de 2 de julho de 2011.

Atualmente, é implementado em todos os Institutos Federais de Educacado, Ciéncia e
Tecnologia (IF) do Brasil. Apés sua institucionalizacdo na Rede Federal, em 2011, foram
realizadas Chamadas Publicas, nos anos de 2011, 2012 e 2013, as quais viabilizaram a
implementacdo do Programa Mulheres Mil em 11 campus do IFSC (Ararangua, Canoinhas,
Criciuma, Gaspar, Itajai, Jaragua do Sul, Joinville, Lages, Sao
Carlos, Sao Miguel do Oeste e Tubarao), totalizando 2.000 vagas ofertadas.

Em 2014 ocorreu a transicdo do Programa Mulheres Mil para o PRONATEC Bolsa
Formacédo, passando a seguir a legislagcdo e procedimentos desse programa, sem perder as
caracteristicas proprias do Programa Mulheres Mil.

O Programa Mulheres Mil tem como objetivo valorizar a mulher, o seu empoderamento, o
acesso aos direitos e a cidadania, visando romper com um universo restrito do néao
reconhecimento da alteridade, do outro, da diferenca, para caminhar em direcido ao espaco de
equidade, da emancipacdo e do pertencimento contribuindo com a reducdo da desigualdade
social e econdmica de populagbes marginalizadas e do compromisso do pais com a defesa da
igualdade de género (BRASIL, 2011).

Nesse sentido, tem como publico mulheres em situacao de vulnerabilidade social, maiores
de 18 anos, moradoras de comunidades com baixo indice de desenvolvimento humano (IDH),
sem pleno acesso a servigos publicos basicos, ou integrantes dos Territorios da Cidadania. Os
servicos do Programa estdo voltados a formag¢do educacional, profissional e tecnoldgica, que
permita elevagéo da escolaridade, emancipagao e acesso ao mundo do trabalho (BRASIL, 2011).

O Programa Mulheres Mil contribui também para a ampliagdo do alcance da educacao de
jovens e adultos, visando a elevacao de escolaridade de suas beneficiarias. Como integra a
educagéao regular com a formagao profissional, torna-se atrativo porque a aluna vislumbra a
possibilidade de ingresso no mundo
do trabalho. A Pesquisa Nacional de Domicilio (PNAD) de 2013 aponta que no periodo de 2002 a
2012, o percentual de familias brasileiras chefiadas por mulheres subiu de 28% para 38%, ou
seja, que identificam como principal responsavel alguém do sexo feminino. O crescimento do
numero de mulheres chefes de
familia também aconteceu nas casas em que o marido estava presente, passando de 6,1%, em
2002, para 18,9%, em 2012. No que se refere a renda, 76,9% das mulheres — no papel de cbénjuge
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— ganham menos que o marido, permanecendo ainda a condigcdo de desigualdade de género,
apesar das estatisticas mais recentes sobre as mulheres brasileiras mostrarem que, cada vez
mais, elas estao presentes no mercado de trabalho e com niveis de escolaridade mais elevados
do que os homens.

A participacao de mulheres no mercado de trabalho independentemente do estado conjugal e de
sua posi¢ao na familia tem sido cada vez maior. Porém, os niveis da ocupacao das mulheres sao,
ainda, menores que os niveis apresentados pelos homens. De cada 100 mulheres na posi¢ao de
pessoas de referéncia ou de coOnjuges, cerca de 52 declararam estar ocupadas, relagao
semelhante ao conjunto de mulheres ocupadas de 16 anos ou mais de idade, cuja taxa é de
51,3%, ou seja: a condicao da mulher na familia ndo parece alterar o ingresso no mercado de
trabalho. As dificuldades de acesso a oferta de formacao e qualificagao profissional e cidada que
respeitem as peculiaridades e dificuldades desta parcela da populagdo que tem uma tripla jornada
de trabalho, pois, além da atividade laboral de subsisténcia (domésticas, marisqueiras,
costureiras, entre outras), como detectado nos 13 estados, cuidam dos filhos, da casa e muitas
ainda sao responsaveis pelo cuidado dos familiares mais idosos. E assim, percebe-se que estas
mudangas influenciam o comportamento social das mulheres tanto no

ambito publico como no privado.

Para os cursos PRONATEC vinculados ao Programa Mulheres Mil o demandante sera o

Ministério do Desenvolvimento Social (MDS), a selecao acontecera pelo CRAS e os cursos
deveréo ser escolhidos no Guia de Cursos FIC.
' Como forma de garantir a manutencao da metodologia do sistema de acesso, permanéncia
e éxito do Programa Mulheres Mil, houve a inclusdo, na matriz curricular de todos os cursos,
unidades curriculares especificas do Programa, visando a continuidade da esséncia do Programa,
que € o resgate social, cidadania, inser¢gdo e acolhimento. Este Programa também oportuniza o
acesso a formacdo educacional e profissional, que contribui também para mudancas na vida
dessas mulheres em diversos aspectos, desde a inser¢dao no mundo do trabalho, nas relacbes
familiares, na melhoria do desempenho dos seus filhos na escola, visto que elas passaram a
auxilia-los e incentiva-los nos estudos. Além disso, elas conquistaram respeito dos seus cdnjuges,
companheiros e familiares, reduzindo a violéncia doméstica, assim como assumiram o papel de
multiplicadoras de conhecimentos nas suas comunidades, incentivando e mobilizando outras
mulheres a seguir a mesma trajetoria.

Os cursos do PRONATEC Bolsa Formacado, vinculados ao Programa Mulheres Mil
apresentam, além da aquisicdo de competéncias técnicas relacionadas a um eixo profissional, a
intencdo de formacao cidada da mulher, além de valorizar seus conhecimentos adquiridos ao
longo da sua vida. O curso
profissional aqui apresentado teve como motivacdo de escolha as analises do perfil do publico a
ser atendido, a disponibilidade de profissionais para atuacido, a realidade socioeconémica da
regido e o histérico institucional de atuagdo no Programa Mulheres Mil.

19 Objetivos do curso:

Possibilitar as mulheres em situagao de vulnerabilidade social acesso a educagao profissional, ao
emprego e renda. Atender a demanda especifica no municipio, por formagao e qualificacdo na
area de confeitaria.

O curso de confeiteiro traz conhecimento técnico e pratico, informacobes, receitas e orientagao
para vocé dar inicio a sua carreira de confeiteiro ou montar seu préprio negécio, contemplando
informagdes de mercado, decoragdo e embalagens, que ddao um toque especial as receitas. Ao
finalizar o curso, vocé tera conhecimento sobre a atuagcdo de um confeiteiro no mercado de
trabalho, projegcdo da carreira, além de poder produzir diversas receitas de massas, recheios
curingas, doces saborosos e decorativos, ideais para eventos particulares ou para fins comerciais.
Dessa maneira, o curso visa introduzir o aluno no mundo da confeitaria, dando inicio a formacéao
dos profissionais da area que desejem prestar servico como confeiteiro ou dar inicio ao préprio
negocio. O curso traz informacbes sobre mercado, administracdo, higiene, conservagéao,
planejamento de custos e receitas.



PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

O egresso do curso de Confeiteiro elabora produtos de confeitaria, por meio do preparo de
massas, coberturas e recheios. Conhece os principios de armazenamento e acondicionamento de
matéria-prima e aditivos.

21 Areas de atuagéo do egresso:

Escolas, estabelecimentos comerciais, lanchonetes, padarias e cafeterias, hotéis, feiras e
industrias.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

CONFEITEIRO (128 h)

Unidade Curricular Carga Horaria
1. Higiene e Manipulacéo de Alimentos 48 h
2. Confeitaria 80 h
Total 128 h
UNIDADES CURRICULARES ESPECIFICAS DO PROGRAMA MULHERES MIL (72 h)
Unidade Curricular Carga Horaria
1. Conhecimento historico-cultural 08 h
2. Desenvolvimento social e sustentavel 08 h
3. Etica e cidadania 08 h
4. Informatica 08 h
5. Linguagens 10 h
6. Saude da mulher e da familia 10 h
7. Vivéncia matematica 10 h
8. Mundo do Trabalho 10 h
Total 72 h

1. Higiene e Manipulagao de Alimentos — 48 h
Competéncia:
Produzir alimentos com higiene, atendendo a legislacao sanitaria vigente.

Valores/Atitudes Conhecimentos (Conteudo Habilidades
Programatico)
Esta unidade curricular -Perigos em alimentos; -Aplicar corretamente os
visa ensinar a -Higiene pessoal e uso de EPIs; principios de higiene pessoal,
importancia da -Higiene de equipamentos e de de equipamentos, de utensilios
producao de alimentos utensilios; e de alimentos na manipulacéo
seguros, -Conservacéao de alimentos; de produtos;



indicando as -Critérios de seguranga nas etapas de
possibilidades de producéo;
contaminagéo em ‘Requisitos minimos para edificacoes
alimentos e as formas de cozinhas;
de preveni-las ou -Microbiologia basica dos alimentos;
reduzi-las, e a insergcéo | -Doencas transmitidas por alimentos;
das boas praticas de | -Legislacao sanitaria vigente;
fabricagao na rotina ‘Rotulagem dos alimentos;
dos manipuladores. ‘Nocdes basicas de Boas Praticas de
Fabricagao (BPF);
-Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC);
‘Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs).
-Seguranga no trabalho

-Selecionar adequadamente as
principais matérias-primas do
setor;

‘Conservar adequadamente as
principais matérias-primas e os
produtos do setor de

cozinha;

‘Conhecer a legislagao
sanitaria vigente;

‘Conhecer as doencas
transmitidas por alimentos;
‘Elaborar manuais de boas
praticas de fabricacdo e POPs
para confeitarias.

Referéncias:
Basicas:

HAZELWOOD, D.; McLEAN, A.C. Manual de Higiene para Manipuladores de Alimentos. Sao

Paulo: Varela, 1994.

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 6% edicao, Sdo Paulo:

Varela, 2005, 624p.
Complementares:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em

www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/01/11.

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 Alimentagao.

Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/01/11.

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 www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso

em 14/01/11.

2. Confeitaria— 80 h
Competéncia:

Operacionalizar os produtos de confeitaria com qualidade e seguranca.

Valores/Atitudes Conhecimentos (Conteudo

Programatico)

Habilidades

IHistérico da confeitaria
"10rganizacéao fisica e de pessoal nas
areas de preparacao dos alimentos;
JUtilizagao dos utensilios e
equipamentos, mise-em-place;
[Principais matérias-primas utilizadas

Unidade curricular que
visa propiciar
conhecimento
introdutdério sobre
confeitaria, suas
matérias-primas e
ingredientes, métodos
€ processos, os tipos
de massas, recheios,
coberturas, cremes,
doces e sobremesas.

[JMedidas e equivaléncias;
UPreparagao de frutas;

calda;

IMassas diversas;
[IMerengues, chantilly e glacés;
[1Cremes e recheios;

na producgao de produtos de confeitaria;

[1Conhecer as principais
matérias-primas, utensilios e
equipamentos da confeitaria;
Uldentificar as diferencgas entre
as massas, cremes, mousses,
pontos de calda, entre outros
produtos de confeitaria;
UViabilizar o melhor
aproveitamento das matérias-

OGeleias, doces em massa e doces em primas e dos residuos.




[TMousses;

[JPontos de Calda;

[JDoces e sobremesas;
UPreparagdes com chocolates;
[1Produtos para fins especiais (diet,
light, sem gluten, sem lactose, etc)

Referéncias:

Basicas:

ALMEIDA, D. F. O. de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da Ulbra. 2003.
SEBESS, M. Técnicas de Confeitaria Profissional. S3o Paulo: SENAC, 2008.
Complementares:

BARHAM, P. A ciéncia da culinaria. Sdo Paulo: Roca, 2002.

BASKERVILLE, S. Sobremesas. Sao Paulo: Manole, 1998.

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

FARROW, J. Chocolate: receitas doces e salgadas. Sao Paulo: Manole, 2005.
FARROW, J. Bolos: 80 receitas classicas e contemporaneas. Sao Paulo: Manole, 2007.
WILLAN, A. Culinaria ilustrada passo a passo: paes, bolos e tortas. Sdo Paulo:
PubliFolha, 1999.

UNIDADES CURRICULARES ESPECIFICAS DO PROGRAMA MULHERES MIL (72 h)

1. Conhecimento histérico-cultural

Competéncias:

Compreender o contexto histérico-cultural em que os alunos estao inseridos a partir

de conceitos e abordagens interdisciplinares, incorporando e (re)significando contetudos
e conhecimentos produzidos ao longo da vivéncia.

Valores/Atitudes Conhecimentos Habilidades
Cultura Apropriar-se dos bens culturais publicos, Analisar a relagcdo passado-
Valorizagao conhecer, valorizar e preservar esses bens presente a fim de construir uma
Preservagao e base critica de raciocinio;
Transformagao equipamentos culturais. Nogoes basicas Compreender a importancia dos
dos conceitos histoéricos; panorama histérico sujeitos  enquanto  agentes
local; fundamentos culturais locais e histérico-culturais;
formacao critica a respeito das questbes Desenvolver atitudes voltadas
identitarias para a pratica da cidadania.
que moldam a sociedade local. Refletir sobre o seu proprio
1. Estado, nacéo e sociedade; trajeto como sujeito.

2. A base histérica para a constru¢ao dos
direitos sociais e suas dimensodes;

3. Cultura e transformacéo;

4. Pluralidade e circularidade cultural;

5. Identidade social (eu e o outro);

6. Portfolio e Mapa da vida

Bibliografia Basica

Apostila Conhecimento historico-cultural

Bibliografia complementar

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

FREIRE, Paulo.Educagao e mudancga. Rio de Janeiro: Paz e Terra,1982.

LARAIA, Roque de Barros. Cultura: um conceito antropolégico. Rio de Janeiro: 1989.




2.Desenvolvimento social e sustentavel

Competéncias

Compreender e refletir sobre a relagdo do homem com a natureza, levando em conta as nogdes
de economia solidaria e sustentabilidade.

Valores/Atitudes Conhecimentos Habilidades
Empreendedorismo Relagdo do homem com a natureza, Atuar no aprimoramento das praticas
Sustentabilidade concepgao sistémica, desigualdades domésticas e coletivas de
Reciclar sociais e precariedade do trabalho. reutilizagdo, reciclagem e redugéo do
Reutilizar Melhora da renda, a questao do lixo lixo;

(3Rs reutilizar, reciclar e reduzir) e  Entender a economia solidaria como
sustentabilidade. uma pratica sustentavel e geradora
Empreendedorismo; economia de renda;

solidaria. Problematizar a questdo do uso dos

recursos naturais e analisar
criticamente essa questao.

Bibliografia Basica

Apostila de Desenvolvimento social e sustentavel.

Bibliografia complementar

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

CANEPA, Carla.Cidades Sustentaveis: o municipio como I6cus da sustentabilidade.
Sao Paulo: Editora RCS, 2007.

3.Etica e Cidadania

Competéncias

Compreender os principios da ética e cidadania e sua relagdo com o contexto de vida e trabalho
sua realidade sécio-cultural.

Valores/Atitudes Conhecimentos Habilidades
Etica Introducéo a ética; a vida o ser humano, Estabelecer as relagdes existentes
Cidadania suas relagdes e seu agir; fundamentos entre a ética e a cidadania;
Relacionamento  éticos Analisar a relagdo que a ética
indispensaveis a formagao do profissional estabelece com a vida e o
de Costura; a ética e a pratica trabalho;
profissional; reflexao critica sobre direitos Desenvolver atitudes que
humanos e cidadania. correspondam aos principios da
1. Principios gerais da moral, ética e ética e da cidadania.
cidadania;

2. Principios de relacionamentos
inte;pessoais;
3. Etica no trabalho.

Bibliografia Basica

Apostila de Etica e Cidadania.

Bibliografia complementar

Etica e cidadania: Construindo valores na escola e na sociedade / Secretaria de
Educacéao Basica, Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao — Brasilia:
Ministério da Educacgao, Secretaria de Educacao Basica, 2007. 84p.




4.Informatica

Competéncias

Utilizar o computador e ferramentas digitais basicas que permitam acesso a arquivos e registro de
informacgdes. Utilizar a internet para buscar/acessar informagdes e saber fazer uso de midias
sociais.

Valores/Atitudes Conhecimentos Habilidades
Globalizacao Leitura e producao de textos que Operar o computador de forma a ter
Inclusao circulam em suporte digital. (e-mail, acesso a arquivos, registro e
Conhecimento conversas em programas de organizagao de dados
mensagem instantanea, redes Ler e produzir textos que circulam em
sociais). suporte digital. (e-mail, conversas em
Busca e identificagéo de programas de mensagem instantanea,
informacdes e novidades sobre a redes sociais).
area na internet. Buscar e identificar informagdes na
internet.

Bibliografia Basica

Apostila de Informatica.

Bibliografia complementar

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

5.Linguagens
Competéncias
Compreender e usar a linguagem como meio de expressao, comunicagao e informagao.

Valores/Atitudes Conhecimentos Habilidades
Comunicagao As linguagens e suas particularidades;  Aprimorar e adequar a comunicagao
Expressao comunicacgao e interacdo em sociedade; verbal (oralidade e escrita) e
Informacéao leitura e interpretacao de textos que corporal ao contexto de interagao.
circulam na sociedade; linguagem Compreender textos verbais e nao
corporal; o texto em midia digital verbais, atribuindo-lhes significados.

Bibliografia Basica

Apostila de Linguagens.

Bibliografia complementar

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

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

6.Saude da mulher e da familia

Competéncias:

Compreender a maneira como habitos alimentares e de higiene podem agir na promocéao da
saude.

Refletir sobre medidas de profilaxia de doencas que acometem a mulher e a familia, incluindo:
visitas periddicas a Unidade de Saude (pré-natal, puericultura,acompanhamento ginecolégico,
etc.), perigos da automedicacgao, atencao a prescricdo médica, autoexame, exames profilaticos.

Valores/Atitudes Conhecimentos Habilidades
Prevencao Saude familiar; medidas de Agir no sentido da promocgéo da saude
Higiene prevencao a doencas, higiene e familiar e profilaxia de doencas.



Saude saude. Dieta saudavel. Fazer uso de habitos de higiene e
Alimentacgao cuidado com a saude da mulher e da
familia.
Compreender o que é uma dieta
saudavel e promover o seu consumo
diario.

Bibliografia Basica
Apostila de Saude da Mulher e da Familia

7. Vivéncia matematica

Competéncias:

Gerir o orgamento doméstico, levando em conta possibilidades de economia ao comprar produtos
e ao fazer uso deles em casa.

Valores/Atitudes Conhecimentos Habilidades

Economia Orgamento doméstico; crédito Organizar o orgamento doméstico.
Credito pessoal e juros. Visualizar maneiras de fazer economia
Juros ao comprar produtos e ao fazer uso
Custos desses

mesmos produtos (reaproveitamento).
Operar uma conta bancaria e/ou
poupanga, compreendendo com
operacgdes bancarias

simples funcionam.

Bibliografia Basica

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

Bibliografia complementar

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

8. Mundo do Trabalho

Competéncias:

Compreender que: trabalho, desenvolvimento sustentavel e ética, sdo temas atuais e de
relevancia, apresentados de forma a promover reflexdes sobre as transformagbes operadas no
dominio do trabalho e suas consequentes repercussodes. A importancia dos desafios postos a
sociedade com relagdo a sustentabilidade.

Valores/Atitudes Conhecimentos Habilidades

Etica Sustentabilidade, descarte correto | Descarte correto de residuos.
Custo/Beneficio | de residuos e embalagens, Sustentabilidade na pratica profissional.
Sustentabilidade |reciclagem, valorizagédo do seu Valorizagao da profissao.

Valorizagao trabalho, pesquisa de nichos de Sondagem de mercado.

Tendéncias mercado, tendéncias de moda. Exceléncia no atendimento e servigos

Bibliografia Basica:

LIMA, Gustavo F. Da Costa. O debate da sustentabilidade na sociedade insustentavel. Politica e
Trabalho. Jodo Pessoa, n. 13, p.201-222, Set/1997. MONDIN, B. Introdugao a Filosofia. Sdo
Paulo: Paulinas, 1987

PELICIONI, M. C. F., Philipi Jr. A. Meio ambiente, direito e cidadania: uma interagdo necessaria.
In. Philippi Jr. A., ALVES, A. C., ROMERO, M. A,, BRUNA G. C., Editores. Meio ambiente, direito
e cidadania. Sdo Paulo: Signus,

2002. P.347-51.



Bibliografia complementar

SEQUINEL, Maria C. M. O modelo de Sustentabilidade Urbana de Curitiba, um estudo de caso.
Floriandpolis, 2002. 108 p. Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de Produgéo) — Universidade
Federal de Santa Catarina, UFSC.

CMMAD/ONU - Comissao Mundial de Meio Ambiente e Desenvolvimento da Organizagao das
Nacoes Unidas. Nosso Futuro Comum. FGV: Rio de Janeiro, 1988.

METODOLOGIA E AVALIACAO

24 Avaliagao do processo de ensino e aprendizagem:

E na concepgdo de negociagdo que a avaliagdo da aprendizagem esta inserida, revestindo esse
processo avaliativo numa perspectiva de aprendizagem e ndo somente de mera atividade de
testar ou medir elementos.

A avaliagdo por competéncia encontra-se num contexto holistico, sendo sistematica e
continua na interagao em que professor e aluno buscam essa concepg¢ao de negociagao.

Os aspectos analisados na avaliacdo durante o desenvolvimento do Curso serdo os
seguintes:
-Competéncias Comportamentais
-Competéncias Técnicas

Ao longo do desenvolvimento do curso, o professor devera realizar registros de avaliagdes.
Além destas, devera avaliar as seguintes competéncias comportamentais: autonomia,
responsabilidade e relacionamento.

Os registros das avaliacdes sao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:
E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Satisfatorio;
I - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do curso,
apontando a situagdo do aluno no que se refere a constituicio de competéncias. Para tanto,
utilizar-se-a nomenclatura:

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

A recuperacdo de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagdgicas no decorrer do periodo do proprio curso, que possam promover a aprendizagem,
tendo em vista o desenvolvimento das competéncias. Ao final dos estudos de recuperagéo o aluno
sera submetido a avaliagdo, cujo resultado sera registrado pelo professor. Para fins de aprovagao
€ considerado APTO, o aluno que atingir, no minimo, SATISFATORIO em todas as competéncias,
bem como frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) das aulas.

25 Metodologia:

Curso pratico e de base tedrica, com metodologia avangada para o aprendizado com foco em
técnicas. As aulas sdo demonstrativas e aplicativas, onde a professora Chef de Cozinha transmite
o conteudo e as alunas aplicam na pratica.
Todas as aulas sdo demonstrativas e aplicativas, com ingredientes excelentes, disponiveis para a
realizagdo dos preparos.
Aprendizado de decoracdo e apresentagdes variadas. Demonstracao do uso de equipamentos,
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acessorios e utensilios utilizados. Ex: Treinamento com bico de confeitar/Uso dos aros/etc.
Conceitos matematicos para a elaboracao de novas receitas (Medidas e equivaléncias, Calculos
de balanceamento de receitas, Rendimento, Conversao de receitas)

Exposigcao dos produtos. Apresentagao dos produtos (self service, festa, etc)

Possiveis problemas: causas e solugbes. Caracteristicas e fungdes de ingredientes basicos
Perfil dos preparos - Encomendas ,[¢onceito faca e venda.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

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

Recursos Materiais Detalhamento

1 sala de aula 30 (trinta) cadeiras e carteiras para os alunos, 1 (uma)mesa e 1 (uma)
cadeira para o professor, 1 (um) quadro, 1 (uma) tela para projecao, 1 (um)
projetor de multimidia,1(um) microcomputador ligado a rede (internet)

1 Laboratdrio de Com microcomputadores ligados a rede (internet), 1

Informatica (uma) tela para projegao, 1 (um) projetor de multimidia

1 Cozinha Equipamentos desejaveis: divisora de massas, amassadeira, cilindro,
(laboratério) modeladora de paes, refrigerador, estufa para fermentacdo, estufa para

paes, forno elétrico, forno combinado, seladora a vacuo, fritadeira,
batedeira planetaria, liquidificador, 1

moedor de carne, 1 processador, 1 embutideira, 1 serra fita, 1 maquina de
lavar louga, 2 fornos de lastro, 1 forno combinado, 1 cAmara fria, 1
extrusora, 1 sorveteira,, 1 resfriador de agua, 1 iogurteira, 1 fogao industrial
de 6 bocas, 1 fatiador de frios, 1 refrigerador, 1 freezer, 1 balancga, 1 micro-
ondas, descascador de vegetais, extrator de suco,

despolpadeira, medidor de pH, refratbmetro

Utensilios: talheres (facas, garfos, colheres), tabua de vidro para corte,
panelas,

termdmetro, plastico filme, sacos plasticos. Os utensilios citados estao
sendo utilizados em todos os laboratérios citados neste projeto;

Parte 3 (autorizagao da oferta)

27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

O eixo tecnolégico Produgédo Alimenticia, no qual se encontra inserido o curso de
Confeiteiro, representa uma grande area de interesse da comunidade. O Campus, preocupado
com a formacao de individuos capacitados para o exercicio da profissdo, oferece o curso como
oportunidade de
aprendizado de uma nova carreira profissional, capaz de possibilitar a geragao de renda e o
aprimoramento de afazeres cotidianos promovendo a valorizagdo da mulher e de seus saberes no
meio em que ela vive.

28 Frequéncia da oferta:
Conforme a demanda.
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29 Periodicidade das aulas:

Duas ou trés vezes por semana, das 08 as 12 horas e das 13:30 as 17:30 horas, conforme a
demanda.

30 Local das aulas:
Campus Canoinhas

31 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:

Semestre Letivo Turno Vagas Total de Vagas

2014-2 Matutino, Vespertino ou Noturno | 30 (cada turma) 60

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

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Completo[

34 Forma de ingresso:
O ingresso se dara de acordo com a legislagao do PRONATEC. Os alunos serao selecionados
pelos demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:
Os profissionais serao selecionados por meio de edital publico, conforme Instrugdo Normativa
IFSC 06, de acordo com a necessidade apresentada pelo Instituto Federal de Santa Catarina.
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