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1 Dados da Instituicao

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas

CNPJ

11402887/0012-13

Razao Social

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Canoinhas

Esfera Administrativa

Federal

Endereco Av. Dos Expedicionarios, 2150
Cidade/UF/CEP Canoinhas/ Santa Catarina/ 89460-000
Telefone/Fax (47) 3627-4500

Responsavel pelo curso e
e-mail de contato

Ineuza Michels Margal, ineuza.michels@ifsc.edu.br

Site da Instituicao

www.canoinhas.ifsc.edu.br.

2 Dados gerais do curso

Nome do curso

Auxiliar de Padaria e Confeitaria

Eixo tecnoldgico

Producgao Alimenticia

Caracteristicas do curso

Formacao Inicial [ ]

Formagédo Continuada @

PROEJA Ensino Fundamental [ ]

PROEJA Ensino Médio [ ]

Numero de vagas por turma |25

Frequéncia da oferta

de 25 vagas para os alunos.

Carga horaria total

200 horas

Periodicidade das aulas

Duas vezes por semana

Turno e horario das aulas

Manha - inicio 8 h; término 12 h

hLocal das aulas

IFSC — Campus Canoinhas.

O curso sera ofertado uma vez ao ano, com um total




3 Justificativa

O municipio de Canoinhas Localizado no Planalto Norte Catarinense possui area
total de 1.145 Km?, desse total 30 km? é area urbana e 1.115 Km? rural. A populagéo de
52.765 habitantes concentra-se na area urbana com 39.283 habitantes (74,43 %) e
13.492 habitantes (25,57 %) na rural (IBGE, 2010). Comportamento que indica um
crescimento do meio urbano e aumento do consumo de alimentos, demonstrando a
necessidade de buscar qualificagdo de mao-de-obra no segmento de alimentos e criar
oportunidades para a familia rural possibilitando a permanéncia no campo com novas

alternativas de renda e qualidade de vida.

Dentre os estabelicimentos que trabalham com producido de alimentos, totalizam
aproximadamente 200 empresas, entre supermercados, padarias, restaurantes, micro e
pequenas industrias processadoras de alimentos, entre outros. Devido ao crescimento do
consumo de alimentos prontos, surje a necessidade de conhecimentos técnicos para

assegurar produtos com qualidade e garantia de saude publica.

A transmissao de doencas por alimentos (DTA's) é considerado um dos maiores
problemas de saude do mundo, desse modo, conhecer os conceitos basicos de higiene e
manipulagdo em alimentos que ajudam na prevengdo, controle ou eliminagdo das

mesmas é de fundamental importancia para o trabalhador da area.

De acordo com a Associacao Brasileira da Industria de Panificagcdo e Confeitaria

(ABIP), ha uma caréncia de cerca de 30 mil profissionais treinados nesse segmento.

Desse modo, o curso FIC-PRONATEC de Auxiliar de Padaria e Confeitaria, visa
atender a necessidade de qualificacdo na area de processamento de alimentos, de
acordo com normas técnicas, de seguranga, higiene e saude no trabalho. Com o
proposito de contribuir com a qualificagdo dos produtos, servicos e estabelecimentos,
além de possibilitar a (re)inser¢cado de cidaddaos no mercado de trabalho representado por

panificadoras, confeitarias, cafeterias, supermercados, restaurantes, industrias, etc.



Sendo assim, por meio de um estudo de demanda do CRAS (Centro de Referéncia
de Assisténcia Social “Casa das Familias Campo da Agua Verde”), esse curso, vem
atender ao programa Servigo de Protecdo e Atendimento Integral a Familia (PAIF), que
consiste no trabalho social com familias, de carater continuado, tendo como finalidade o
fortalecimento das familias, buscando prevenir a ruptura de seus vinculos, promovendo o

acesso destas a seus direitos.

4 Objetivos do Curso
O curso tem por objetivo auxiliar o padeiro e confeiteiro na preparagdo, montagem
e finalizagdo de diversos produtos de panificacdo e confeitaria. Zela pela organizagao e

higiene da padaria/confeitaria.

5 Publico-Alvo

O curso se destina a pessoas que tenham o ensino fundamental | incompleto
interessadas em obter conhecimento sobre producéo industrial de alimentos, ou seja,
jovens e adultos que queiram desenvolver as competéncias para trabalhar na area de

panificacdo e confeitaria.

6 Perfil Profissional e Areas de Atuaciao

Profissional cidadéo apto a elaborar e servir produtos de panificagado e confeitaria,
considerando os aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade profissional,

socioecondmica e ambiental.

7 Pré-requisito e mecanismo de acesso ao curso

O participante podera ter ensino fundamental | incompleto, e a selegao ocorrera em

forma de sorteio publico.



8 Matriz curricular

Curso FIC — Auxiliar de Padaria e Confeitaria

Comunicagao Técnica—20 h

Matematica Aplicada— 20 h

Empreendedorismo voltado para industria agroalimentar — 20 h

Boas Praticas de Fabricagao e Seguranga no Trabalho — 30 h

Panificagao e Confeitaria— 80 h

Nutricao na Panificagao e Confeitaria— 30 h

9 Componentes curriculares

Comunicagao Técnica

Carga horaria: 20 h

Competéncia

Conhecer a funcdo da comunicacdo no trabalho e desenvolver a capacidade de
elaborar textos, projetos e apresentacdes orais.

Habilidades

Capacidade de interagir socialmente e de forma produtiva, por meio da lingua.
Escrever, editar e apresentar textos de carater técnico ou cientifico.

Conteudo Programatico:

Linguagem e Comunicacgao;

Lingua Oral e Lingua Escrita;

Leitura e producgéo de textos sob a dptica da Ciéncia, Tecnologia e Cotidiano;

Analise e construcao de discursos escritos e orais, estabelecendo relagées de coesao e
coeréncia;

Normas para organizagcdo de trabalhos: preparagdo do material e organizagao da
escrita.

Técnicas de Ensino:

Aulas dialogadas, expositivas e praticas.




Matematica Aplicada

Carga horaria: 20 h

Competéncia

Aprender caculos matematicos necessarios para o desenvolvimento de produtos e
processos alimenticios e para a limpeza e higienizagao de equipamentos.

Habilidades

Utilizagao correta dos conceitos desenvolvidos em sala de aula nas mais diversas
situagdes dos processo de alimentos.

Conteudo Programatico:
Aritimética;
Determinacgéo das dimensdes (comprimento, largura, diagonal, etc.) dos principais

poligonos, bem como conhecimento dos meios para o calculo da area e de volumes;
Regra de trés.

Técnicas de Ensino:

Aulas dialogadas, expositivas e praticas.

Empreendedorismo Voltado para Industria Agroalimentar

Carga horaria: 20 h

Competéncia

Aplicar técnicas de administragcdo e de economia na gestdo e na agroindustria de
alimentos.

Habilidades

Interpretar a legislagao e os direitos especificos para a produgao de alimentos;

Investigar as acgbes administrativas relacionadas a organizagcdo e gestdo de
agroindustrias de alimentos;

Estruturar fluxos basicos do processo de produgdo em agroindustrias de processamento
de alimentos.

Conteudo Programatico:

Fundamentos do modelo organizacional: organizagao, estrutura formal, tipos de
organizacéo, amplitude e departamentalizagao;

Nogoes gerais de administragao rural e gestao de agroindustria;

A atividade de tomada de decisao;




Sistemas agroindustriais: definicbes e metodologias;
Gestao de comercializacio e distribuicao fisica de produtos;
Gestao de pessoas;

Gestao da qualidade na agroindustria;

Gestao de produgéao agroindustrial;

Agronegdcio cooperativo.

Técnicas de Ensino:

Aulas expositivas, exercicios aplicados em sala de aula

Boas Praticas de Fabricagao e Seguranga no Trabalho

Carga horaria: 20 h

Competéncia

Auxiliar e atuar na elaboragao, aplicagao e avaliagdo de programas preventivos, de
higienizacao e sanitizagao, visando ao controle da qualidade na agroindustria;
Acompanhar o programa de manutengao de equipamentos na agroindustria.

Habilidades

Evitar acidentes do trabalho e doencgas;

Atender a legislagao;

Utilizar os EPI’s (Equipamentos de Protecdo Individual);

Aplicar o tratamento correto e saber destinar os residuos industriais;
Promover a higiene do local de trabalho;

Organizar o espaco de trabalho;

Aplicar os principios basicos de higienizagao.

Conteudo Programatico:

Doencas, perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos;
EPI (Equipamentos de Protecao Individual);

Higiene da area de trabalho;

Higiene e seguranga do trabalho;

Principios de higienizacéo;

Limpeza e sanitizagao;

Detergentes e Sanitizantes;

Boas praticas de fabricacao (BPF).

Técnicas de Ensino:

Aulas dialogadas, expositivas e praticas.




Panificagao e Confeitaria

Carga horaria: 80 h

Competéncia

Compreender as técnicas para elaboragcao de paes e produtos de confeitaria, bem como
0 processo e utilizagao da matéria prima.

Habilidades

Conhecer e aplicar as técnicas de misturas de massas e paes.
Conhecer o processo e as técnicas de fermentagao.
Preparar paes diversos e produtos de confeitaria em geral.

Conteudo Programatico

Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagao vigente;
Fluxograma, arranjo fisico e manutencao preventiva;

Producéo e degustagéo de pizzas.

Producgao e degustacao de roscas doces e empadas.

Producéo e degustagdo de massa semi folhada.

Producgao e degustacgao de paes.

Técnicas de produgédo: mistura, fermentacgéo, laminacdo, batimento,modelagem, cocgao
e finalizacdo de produtos.

Técnicas de Ensino

Aulas dialogadas, expositivas e praticas.

Nutricao na panificagao e confeitaria

Carga horaria— 30 h

Competéncia

Selecionar ingredientes e modos de preparo nutricionalmente saudaveis na
elaboragao de produtos panificaveis e de confeitaria.

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;




Seguir os procedimentos da receita proposta;
Elaborar produtos panificaveis e saudaveis.

Conteudo Programatico

Alimentacao saudavel,

Agua;

Tipos e fung¢des dos nutrientes e fibras;

Piramide dos alimentos;

Rotulagem de alimentos; Alimentos funcionais;

Efeitos das principais técnicas de cocgédo e preparo sobre os alimentos da area de
panificacdo e confeitaria.

Produtos panificaveis e de confeitaria especificos para pessoas com restricbes
alimentares (doenca celiaca, hipertensao, dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e
sobrepeso/obesidade).

Técnicas de Ensino

Aulas expositivas e aulas praticas em laboratério.

10 Avaliagao do processo de ensino e aprendizagem

A avaliagdo do curso primara pelo carater diagndstico e formativo, consistindo em
um conjunto de agdes que permitem recolher dados, visando a analise da constituicao
das competéncias por parte do aluno. As avaliagbes serdo feitas por meio de

questionarios e acompanhamento das atividades desenvolvidas em laboratério.
Os registros das avaliagdes sao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:
E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Satisfatério;
| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do curso,
apontando a situacdo do aluno no que se refere a constituicdo de competéncias. Para

tanto, utilizar-se-a nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias, com conceitos E, P ou S e

frequéncia minima de 75%;




NA - (Nao Apto): quando o aluno nao tiver obtido as competéncias, ou seja, conceito | ou

frequéncia inferior a 75%.

A recuperagao de estudos devera compreender a realizagdo de novas atividades
praticas e tedricas no decorrer do periodo do préprio curso, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias. Ao final dos estudos
de recuperagao o aluno sera submetido a avaliagao, cujo resultado sera registrado pelo

professor.

11 Quadro dos Docentes envolvidos com o curso

Unidade Curricular Formacao
Comunicacéao Técnica Letras - portugués
Matematica Aplicada Matematica
Empreendedorismo voltado para Administracéo

industria agroalimentar

Boas Praticas de Fabricagao e Engenharia de Alimentos; Quimica Industrial de

Seguranga no Trabalho Alimentos

Unidade Panificacdo e Confeitaria Engenharia de Alimentos; Quimica Industrial de
Alimentos

Nutricao na panificacado e confeitaria | Nutricdo

12 Bibliografia

Unidade Comunicagao Técnica

BasicaHOUAISS, A. Minidicionario Houaiss da lingua portuguesa adaptado a reforma ortografica da
lingua portuguesa. 3% Edi¢édo. Rio de Janeiro: Objetiva, 2008

INFANTE, U. Textos: leituras e escritas. Volume Unico. Sao Paulo: Scipione, 2004.

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume unico. Sao Paulo:
Scipione, 2004.

Complementar

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. Volume Unico. 3.ed. Reform. S&o Paulo:
Atual, 2009.

KOCH, I. G. V. Argumentacgao e linguagem. S&o Paulo: Cortez, 1984



Unidade Matematica Aplicada

Basica:

DANTE, Luiz Roberto. Matematica Contexto e Aplicagées, volume tnico. Atica, Sdo Paulo — 2009. ISBN:
9788508119332

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de matematica elementar: geometria espacial
- volume 10. Atual, Sdo Paulo — 2005. ISBN: 853570549X

SHITSUKA, Ricardo; et al. Matematica Fundamental para Tecnologia. Erica, Sdo Paulo, 2009. ISBN:
9788536502359

Complementar:

IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica. Volume Unico. Atual, Sdo Paulo, 2007.
ISBN: 9788535708028

GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.; GIOVANNI JR., J. R. Matematica fundamental. Volume unico. FTD,
Sao Paulo — 2002. ISBN: 8532248470

Unidade Empreendedorismo voltado para industria agroalimentar

Basica:

BATALHA, M. O. Gestao Agroindustrial. 3. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

OLIVEIRA, D. P. R.. Manual de gestao das cooperativas. 3. ed.. Sdo Paulo. Atlas, 2006.
SANTOS, G. J.. Administragido de custos na agropecuaria. 4. ed.. Sao Paulo: Atlas, 2009.
Complementar:

MARION, J. C.. Contabilidade Rural. 12. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Unidade Boas praticas de fabricagédo e seguranga no trabalho

Basica:

SEGURANCA e medicina do trabalho. 62. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 797 p. (Manuais de Legislagao Atlas).
TAVARES, José da Cunha. Nogbes de prevencgéo e controle de perdas em seguranga do trabalho. 6. ed.
Sao Paulo: Senac, 2008. 143 p.

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

412 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2008. 986 p.

Complementar:

SILVA JR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
1995. 397 p.

Unidade Panificagcao e Confeitaria

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

Unidade Nutrigdo na panificagao e confeitaria

Basica:

BRASIL. Ministério da Saulude. Secretaria e Atengdo a Saude. Coordenacado Geral da Politica de
Alimentacao e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populagao Brasileira: promovendo a alimentagao saudavel.
Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

MARCHINI, J S; DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo Savier, 1998.

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



13 Instalagoes e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais

Recursos fisicos do Campus Canoinhas

Incluem-se neste item toda infraestrutura do IF-SC - Campus de Ensino de
Canoinhas, como biblioteca, nucleo pedagodgico, cantina, ambientes multimeios,

estacionamento, auditério, entre outras facilidades.

Infraestrutura Detalhamento

40 (Quarenta cadeiras universitarias, 1 (uma) mesa e cadeira para o professor,
Sala de aula quadro branco, tela para projegao, projetor de multimidia, 1(um) micro-computador
ligado a rede (internet).

20 (vinte) microcomputadores para os alunos ligados a rede (internet), 1 (uma) mesa

Laboratorios de e cadeira para o professor, quadro branco, tela para projecao, projetor de multimidia,

Informatica 1(um) micro-computador ligado a rede (internet).

Misturadeira semi-rapida, Divisora de massa, misturadeira rapida,batedeira grande,
Laboratério de climatizadoras, cilindros para pao, cilindros de mesa, geladeiras, forno turbo, forno
Panificagao lastro, Fogéo, laminadora de massa, balanga, pia p/ maos, pia para louga,bancadas

e todos os utensilios necessarios.

14 Modelo de Certificado para cursos FIC



REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
Lei n° 11.892, de 29/12/2008, publicada no D.O.U. Em 30/12/2008

CERTIFICADO DE CONCLUSAO DO CURSO DE FORMACAO ___

O Diretor Geral do Campus do Instituto Federal de Santa Catarina confere a:

OO

Filho(a) de xXXXXXXXXXXX € de XXXXXXXXXXXX
Natural de xxxxxxx — XX, Nnascido em XXXXXXXXXXXXXXXXX
O Certificado de Formacao
Fundamentacgdo Legal: Lei no 9.394 de 20/12/96;
Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

_ , de__~ de20___
Diretor Geral do Campus Titular do Certificado Coordenador de registro académico do
Portaria n® XXXX Campus

Publicada no D.O.Uem ___




MODELO VERSO

PERFIL DE ATUACAO PROFISSIONAL

MATRIZ CURRICULAR

Matriz Curricular

Carga horaria

Formacao profissional

Ministério da Educacao
Secretaria da Educacao Profissional e Tecnologica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina

Emitido por: ......cocviiiiiiiiiinnn... em../.../20....

Certificado registrado sob o n°® , livro

Folha .

Registrado por:
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	PERFIL DE ATUAÇAO PROFISSIONAL


