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DADOS DE IDENTIFICACAO

e Denominacédo do curso: Técnico em panificacao

e Forma de Oferta: Subsequente

e Modalidade: Presencial

e Titulo conferido ao concluinte: Técnico em Panificacdo

e Local de oferta: IFRS - Campus Osoério

e Eixo tecnolégico: Producédo Alimenticia

e NuUumero de vagas anuais autorizadas: 25

e Turno de funcionamento: noturno

e Periodicidade de oferta: anual

e Carga horéria total: 830 h

e Duracédo da hora-aula: 50 min

e Mantida: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul

e Tempo de integralizacéo: 2 semestres

e Tempo maximo de integralizacdo: 4 semestres

e Atos de autorizagdo, reconhecimento, renovacdo do Curso: Autorizado pela

Resolucdo n° 05, do CONCAMPO, de 07 demaio de 2014.

o Orgéo de registro profissional: Conselho Federal de Quimica (CFQ)

e Diretor(a) de Ensino: Fabiana Gerusa Leindeker
ensino@osorio.ifrs.edu.br;
(51) 3601-3520

e Coordenacéao do Curso: Fernanda Arboite de Oliveira
fernanda.oliveira@osorio.ifrs.edu.br
(51) 3601-3500
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1. APRESENTACAO

O Campus Osorio do IFRS entende como sua funcao primeira promover
educacao cientifica, tecnoldgica e humanistica de qualidade, visando a formacéo
de cidad&os criticos, conscientes e atuantes, competentes técnica e eticamente.
Objetiva-se que 0s egressos sejam comprometidos efetivamente com as
transformacdes sociais, politicas, culturais e ambientais e que entendam a sua
atuacao no mundo do trabalho em prol de uma sociedade justa e igualitaria. Para
tanto, sao oferecidos cursos de Educacao Profissional técnica de nivel meédio, de
Educacédo Profissional e Tecnolégica de graduacédo, de licenciatura e de pos-
graduacédo, fundamentados na constru¢cdo multifacetada e interdisciplinar do
conhecimento.

Um dos desafios a que esta instituicio se propde € o de formar
profissionais que sejam capazes de lidar com a rapidez da geragcdo dos
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos e de sua aplicagao eficaz na sociedade,
em geral, e no mundo do trabalho, em patrticular.

Além disso, os Institutos Federais devem se ater ao compromisso com o
desenvolvimento integral do cidadao trabalhador, articulando em sua experiéncia
institucional inovadora, todos os principios formuladores do Plano de
Desenvolvimento da Educacéo (PDE) (MEC, 2008).

Nesse sentido, a concepcdo de Educacao Profissional e Tecnoldgica
(EPT) orienta os processos de formacao com base na integragéo e na articulagéo
entre ciéncia, tecnologia, cultura e conhecimentos especificos e no
desenvolvimento da capacidade de investigacdo cientifica como dimensdes
essenciais a manutencdo da autonomia dos saberes e fazeres necessarios ao
permanente exercicio da laboralidade, os quais se traduzem nas acdes de
ensino, pesquisa e extensao (MEC, 2008).

O Instituto Federal do Rio Grande do Sul, em suas perspectivas de
expansao no estado, especificamente na regidao do Litoral Norte, com a atuacao
do Campus Osorio, busca oferecer cursos profissionalizantes que atendam as
expectativas da comunidade em que se insere.

O Campus Osorio, localizado no Litoral Norte do Rio Grande do Sul,
oferece atualmente cursos técnicos de nivel médio, nas modalidades Integrado

ao Ensino Médio e Subsequente ao Ensino Médio, cursos Superiores de



Tecnologia, Licenciaturas, além de uma especializagdo em Educacgéo Basica e
Profissional.

A regido de abrangéncia do Campus Osorio inclui 23 municipios, cujo
panorama socioecondémico indica a necessidade de formagéo de um profissional
técnico na area de alimentos, fator que aponta como promissor o oferecimento
do Curso Técnico em Panificagdo, subsequente ao Ensino Médio, pela
Instituicéo.

O Curso Técnico em Panificagdo, oferecido com uma carga horaria de
componentes curriculares de 830 horas, distribuidas em 02 (dois) semestres,
busca capacitar e aprimorar a atividade profissional de padeiros da regido, bem
como de pessoas interessadas em empreender na area de Panificacéo.

O Projeto Pedagdgico do Curso Técnico Subsequente de Nivel Médio em
Panificacdo, referente ao eixo tecnolégico Produgdo Alimenticia do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (2020), esta fundamentado nas bases legais, nos
principios norteadores e niveis de ensino explicitados na LDB n° 9.394/96, bem
como, no Decreto 5.154/2004, nos referenciais curriculares e demais resolugdes
e decretos que normatizam a Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio no
sistema educacional brasileiro.

A producdo de produtos alimenticios no Brasil vem crescendo
principalmente no que se refere a pequenas empresas, empresas familiares e
trabalhadores informais. Segundo o IBGE (2020), o numero de trabalhadores
informais que atuavam no ramo alimenticio em 2019 era de 41% e tal fato mostra
gue o processamento de alimentos vem crescendo e tem servido como fonte de
renda para muitas familias. No Litoral Norte do RS, observa-se que a busca pelo
curso de Panificagdo ndo apenas por aquele que ja atuam ou pretendem atuar
em padarias e na industria de massas e biscoitos, mas também por agueles que
desejam ampliar a renda familiar através da comercializacdo de produtos
panificaveis produzidos artesanalmente.

Para tal, o curso Técnico em Panificagdo oferecido pelo IFRS Campus
Osorio procura, através a insercdo curricular de temas que envolvem o0s
conhecimentos tedrico-metodologicos da produgdo de alimentos e da
abordagem realizada nos componentes curriculares ofertados, capacitar os
estudantes para a elaboragéo de produtos de panificagdo como paes, biscoitos

e bolos simples, bem como para o dominio das técnicas de fermentagao de



massas, forneamento e as proporgoes de pré-misturas, além da confeccdo de
paes artesanais e o controle de qualidade dos produtos. A construgao dos
itinerarios formativos visa conduzir tanto a formacao profissional, como o

sentimento de pentencimento, auxiliando na permanéncia no curso.

2. HISTORICO

Os Institutos Federais (IF), criados pela lei n°.11.892 de 29 de dezembro
de 2008, sé&o instituicbes de educagdo superior, basica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educagao profissional
e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacéo
de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com suas praticas pedagdgicas.
Segundo a mesma lei, os IFs tém autonomia para criar e extinguir cursos, nos
limites de sua area de atuacédo (BRASIL, 2008).

A proposta de implantacdo do Instituto Federal do Rio Grande do Sul
Campus

Osodrio foi acolhida na chamada publica MEC/ SETEC n° 001/2007, de 24
de abril de

2007, com a Expansdo da Rede Federal de Educacdo e Tecnologia —
Fase Il, conforme descrito abaixo (MEC, 2007).

A mobilizacdo da comunidade pela construcédo da escola coincidiu com
um contexto nacional de grande valorizacdo da formagao profissional e também
com investimentos expressivos do Governo Federal. A partir de 2005, a Rede
Federal de Educacado Profissional e Tecnoldgica vinculada ao Ministério da
Educacdo passou por uma profunda transformacdo que abrange ndo s6 a
reestruturacao fisica com investimentos em obras, laboratérios, equipamentos e
reformas, mas também a ampliacéo e criacdo de novas vagas para servidores
técnicos administrativos e docentes.

O Campus Osorio foi contemplado pela chamada Publica 01/2007
SETEC- MEC, que inaugurou o Plano de Expanséo da Rede Federal Fase Il e
que implantou 150 novas unidades em todo o pais até o final de 2010. Essa
conquista constituiu uma grande vitdria para 0 municipio e para o Litoral Norte
do Estado, garantindo o fortalecimento de politicas publicas para a educacgéo e

para a incluséo social.



O Plano de Expansao da Rede Federal de Educacao Tecnoldgica — Fase
Il constituiu-se na iniciativa do Governo Federal, por intermédio do Ministério da
Educacdo, de implantar, em quatro anos, 150 unidades em diferentes
municipios, oferecendo ao pais condi¢des favoraveis a formagéao e a qualificagao
profissional, nos diversos niveis e modalidades de ensino, suporte ao
desenvolvimento da atividade produtiva, oportunidades de geracdo e
disseminagao de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos e estimulo ao
desenvolvimento socioecondmico em niveis local e regional (MEC/SETEC,
2007).

Em abril de 2008, o entdo CEFET-BG assumiu a coordenacdo da
implantacdo do que seria mais uma de suas Unidades de Ensino
Descentralizadas. A valorizacdo do didlogo com a comunidade foi fundamental
para o inicio das atividades de implantacdo. Parte dessas tratativas resultou na
realizacdo do Seminario e, posteriormente, da Audiéncia Publica para a definicdo
de cursos a serem oferecidos pela Instituicdo e os devidos eixos de atuacao
importantes para a regiao.

Com objetivo de fortalecer sua insercéo no ensino, pesquisa e extensao,
estimular o desenvolvimento de solu¢des técnicas e tecnoldgicas, estender seus
beneficios a comunidade, ha forte comprometimento dos Institutos Federais com
a formacdo técnica de nivel médio (metade das vagas ofertadas na instituicao
sdo destinadas para os cursos técnicos de nivel médio). Ainda € compromisso
de tais instituicdes de ensino a oferta de cursos na modalidade Proeja (Programa
Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional com Educagdo Basica na
modalidade da Educacéo de Jovens e Adultos), entre outros como cursos de
Formacéo Inicial e Continuada (FIC). Ainda, como dito anteriormente, s&o
ofertados cursos de nivel superior, como Licenciaturas e Cursos Superiores de
Tecnologia, além de cursos de P6s-Graduacao.

Sendo assim, o Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS) & uma
instituicdo de ensino publico e gratuito que visa a promover a educacgao
profissional e tecnolégica de exceléncia e impulsionar o desenvolvimento
sustentavel das regides de sua abrangéncia. Além de Osorio, ha 11 campi ja
implantados: Bento Gongalves, Canoas, Caxias do Sul, Erechim, Farroupilha,
Feliz, Ibiruba, Porto Alegre, Restinga (Porto Alegre), Rio Grande e Sertdo. Além

destes, ha outros cinco, que pertencem a Fase Ill da Expansdo da Rede Federal,

10



nos municipios de Alvorada, Rolante, Vacaria, Veranopolis e Viamao. A Reitoria

é sediada em Bento Goncalves.

3. CARACTERIZA(;AO DO CAMPUS

O Campus Osorio do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Rio Grande do Sul estéa localizado na Regido do Litoral Norte do Estado do
Rio Grande do Sul, composta por 23 municipios, totalizando 335 mil habitantes.
A regido apresenta uma inegavel diversidade cultural, com predominancia
acoriana. Possui belezas naturais com lagos e lagoas, e a aproximagéo da serra
e do mar. Além disso, sua economia € representada por 60% em servicos e
comércio com caracteristica sazonal, pois, no verdo, a demanda chega a
quadruplicar o nimero de pessoas que procuram o litoral. E a regido do RS que
revela uma produtividade inferior a média do Estado, o que pode ser atribuido a
uma menor densidade de sua economia e menor capacitacao de sua forca de
trabalho, caracteristicas limitadoras de seu crescimento.

Em vista disso, a regido do Litoral Norte do RS demonstra caréncias de
investimentos na formacdo e na qualificacdo profissional e tecnoldgica da
populacao. Investimentos de tal ordem impulsionam o desenvolvimento, levam a
geracao de riquezas e, principalmente, fixam e formam cidadaos para o trabalho
e para a vida. Dessa forma, a instalagdo de Campus de um Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia alavanca as perspectivas de crescimento do
Litoral Norte em varios sentidos, pois varias parcelas da populacdo sentem os
reflexos de uma instituicdo educacional de tal porte de forma que: os jovens néao
veem a necessidade de buscar outros centros urbanos para se qualificar e
trabalhar, a forga de trabalho qualifica-se e € aplicada nos setores econémicos
da regido e o desenvolvimento sociocultural dos sujeitos retorna em forma de
acOes para a sociedade em vista de uma formacgéo integral, de qualidade,
democratica e publica.

Estdo na base dessa proposta, por conseguinte, a adequacdo dos
Institutos Federais as demandas de formacdo das regides em que sé&o
instalados, pois se trata de instituicdes que se querem atuantes no contexto
social, cultural, econémico e politico da regido, respondendo as emergéncias
educacionais, suprindo lacunas nos processos de formacgéo, bem como aliando

o atendimento de tais demandas a agbOes de sustentabilidade, de pleno
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desenvolvimento social, cultural e econdmico. O papel do IFRS — Campus
Osorio, porquanto, € colocar-se como produtor de perspectivas de
desenvolvimento nas dimensbes do trabalho, da ciéncia, da técnica, da
tecnologia, do humanismo e da cultura geral. Nesses termos, o Campus Osério,
implantado no ano de 2010, certamente constitui uma nova perspectiva para a
qualificagao e geragao de emprego e renda na regiao do Litoral Norte do Estado
do Rio Grande do Sul.

O Curso Técnico Subsequente em Panificagdo se insere, conforme
Catélogo Nacional de Cursos Técnicos (2020), no eixo tecnologico de Producéo

Alimenticia, sendo este um dos seis eixos tecnoldgicos do Campus Osorio.

4. JUSTIFICATIVA

A panificagao € um dos seis maiores segmentos industriais do Brasil com
participacdo de 7% do total da industria de transformacéao e 36,2% do setor de
produtos alimenticios. As empresas do segmento registraram em 2018 um
crescimento de 2,8%, e o faturamento chegou a R$ 92,6 bilhdes (PROPAN,
2019).

No ano de 2022, o setor da Panificagdo obteve um crescimento de R$
5,79 bilhdes no seu faturamento considerando a analise comparativa frente ao
ano anterior. Sendo que, 61,65% corresponde aos produtos de produgéo propria
e 38,35% de revenda (ABIP, 2022). Os brasileiros consomem 5,9 milhdes de
toneladas de produtos panificados por ano, sendo que de acordo com o Instituto
Tecnologico de Panificacdo e Confeitaria (ITPC), no Brasil, os pdes mais
consumidos sdo o Pao Francés (34,39%), Pades Macios Artesanais (18,14%),
Paes com Queijo (7,05%), Paes Crocantes (3,35%) e Croissants e Folhados
(0,99%). Ha um consumo de 2,3 milhdes de toneladas por ano de péo francés,
representando 34,39% dos produtos panificados vendidos no Brasil. Outro dado
interessante, de acordo com o Sindipan-MT, € o de que o0péao
francés € consumido no café da manha por 76% dos brasileiros.

Um estudo indica ainda que o consumo per capita de p&do no Brasil € de
34 quilos por ano, bem abaixo do recomendado pela Organizagdo Mundial da
Saude (OMS), que é de 60 quilos. O Chile vem em segundo lugar, com a marca

de 93 quilos por pessoa por ano.
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No pais, existem cerca de 70 mil padarias em funcionamento (sendo
gue em torno de 6.058 situam-se no Rio Grande do Sul) e estima-se que elas
atendam maisde 40 milhdes de pessoas por dia. Apesar de o setor ter, em sua
maioria, micro e pequenas empresas (96,3%), sua participacao na industria de
produtos alimentaresé de 36,2%, demonstrando ser um potencial gerador de
emprego e distribuidor derenda (SEBRAE, 2020).

Acredita-se que o setor de padaria esta aberto ndo somente para
expansdo,como também para tornar-se mais elaborado e apresentar melhor
qualidade visando atender as expectativas dos consumidores.

Nessa perspectiva, o IFRS oferece o Curso Técnico de Nivel Médio
em Panificagdo, na modalidade presencial, por entender que contribuird paraa
elevacdo da qualidade dos servicos prestados a sociedade, formando o
Técnicoem Panificagdo, através de um processo de apropriacdo e de
producdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, capaz de suprir a
caréncia de profissionais qualificados e impulsionar o desenvolvimento

econdbmico da Regido.

5. PROPOSTA POLITICO PEDAGOGICA DO CURSO

5.1.0BJETIVO GERAL
O Curso Técnico em Panificagao, subsequente ao nivel médio, vem

ao encontro dos anseios do Litoral Norte do Estado do Rio Grande do Sul,
objetivandodar subsidios ao estudante no sentido de habilitd-los na preparacéo
de produtos de panificacdo de forma artesanal e industrial, através do
emprego de normas e procedimentos técnicos, de qualidade, seguranca e
higiene; buscando, ainda, formar profissionais que tenham capacidade técnica
para a melhoria dos processose produtos e que possam absorver as inovacoes

tecnoldgicas.

5.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS
Para atingir o objetivo geral, tem-se 0s objetivos especificos abaixo

relacionados:
A. Redigir documentos técnicos;

B. Desenvolver o raciocinio l6gico e matematico;
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C. Desenvolver a capacidade de trabalhar em equipes com iniciativa,
criatividade e sociabilidade;

D. Trabalhar em conformidade com as normas e procedimentos
técnicose de qualidade;

E. Ter atencdo a normas de seguranca, higiene, saude;

F. Organizar a area de trabalho e matérias-primas na area de
producao;

G. Executar as boas préaticas de manipulagédo de alimentos;

H. Operar equipamentos e maquinarios;

I. Manusear as matérias-primas do setor de panificagao;

J. Conhecer as etapas de producéo e as principais matérias-primas;

K. Elaborar e desenvolver produtos de panificagdo de qualidade.

6. PERFIL DO CURSO

Conforme consta no Catadlogo Nacional de Cursos Técnicos (2020),
para atuacdo no curso Técnico em Panificacdo sdo fundamentais
conhecimentos e saberes relacionados as tecnologias de processamento e
conservacdo de producdes de panificacdo, a implementacdo de analises
laboratoriais e sensoriais, a gestdo dos sistemas de controle e garantia da
qualidade e da seguranca de alimentos, a visdo global dos processos de
producdo manual e automatizado, a responsabilidade técnica, as normas
técnicas, a gestdo sustentavel, a proatividade, a lideranca, a capacidade de
trabalho em equipes e a inovacao tecnoldgica.

A integralizacdo do curso se efetivara através de atividades préticas e
adequada instrumentalizacdo metodoldgica e técnica, garantindo um ensino
problematizado e contextualizado, que assegure a indissociabilidade entre teoria
e pratica, além de proporcionar uma formacédo solida e ampla, através de
atividades que levem o estudante a buscar, interpretar e analisar informagoes,
de forma critica, ética e embasada em conhecimentos técnicos e humanisticos.
Dessa forma, o curso contribui para o desenvolvimento de uma percepc¢ao mais
integral de sua atuacgao futura como profissional e como membro da sociedade.

O curso tem como pressupostos:
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Contemplar as exigéncias do perfil do profissional Técnico em
Panificagao, levando em consideragcdo a identificacdo de problemas e
necessidades atuais da industria de panificagdo, com base na legislacdo
vigente;

Explicitar o tratamento metodolégico, no sentido de garantir o
equilibrio entre a aquisicdo de conhecimentos, habilidades, atitudes e valores;

Garantir uma solida formacéao basica inter e multidisciplinar, privilegiando
atividades préaticas e simulacbes, e adequada instrumentalizacdo técnica e
metodologica;

Garantir um ensino problematizador e contextualizado, assegurando a
indissociabilidade entre teoria e pratica,

Estimular a participagdo em outras atividades curriculares e
extracurriculares de formacao, como, por exemplo, atividades de pesquisa, de
monitoria e de extensao, reforcos, entre outras atividades julgadas pertinentes.

O Curso Técnico em Panificagdo, subsequente ao Ensino Médio, visa
qualificar profissionais para atuar em padarias, supermercados, redes de varejo
e industrias do setor, seja na formagao de novos profissionais ou na qualificacéo
daqueles que atuam no segmento.

O curso sera oferecido em dois semestres com componentes curriculares
ofertados na modalidade presencial, compreendendo abordagens tedricas e
praticas.

A formacéo dos estudantes serd embasada na preparacdo ao mundo do
trabalho e complementada com componentes curriculares de diferentes areas do
conhecimento, que permitira uma formacao sistémica ao profissional egresso do

Curso Técnico em Panificagao.

7. PERFIL DO EGRESSO
e Conforme o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (2020), o
Técnico em Panificacdo sera habilitado para:
e Planejar e desenvolver a elaboracdo artesanal ou industrializada
de pées, massas, salgados e similares, utilizando equipamentos,
utensilios e tecnologias aplicadas aos processos, conforme as

boas préticas de manipulacdo de alimentos.
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e Elaborar e padronizar fichas técnicas e de controle operacional
para diferentes tipos de operacdo, promovendo a inovagao e o
desenvolvimento de novos produtos e processos.

e Utilizar as boas praticas na manipulacao de alimentos, rotulagem e
identificacdo da embalagem adequada.

e Efetuar controle de qualidade, de estoque, de custos e de
consumo.

e Utilizar técnicas mercadolégicas de produtos e insumos para a
panificacao.

e Planejar e executar a aquisicdo e a manutencdo preventiva de

eguipamentos.

8. DIRETRIZES E ATOS OFICIAIS

A organizacéo curricular do Curso Técnico em Panificagdo, subsequente
ao Ensino Médio, cujo Eixo Tecnolégico de abrangéncia é a Producao
Alimenticia no Catalogo Nacional de cursos (2020), observa as determinacdes
legais presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional — LDB n°
9.394/96 e n® 11741/2008, Decreto Federal n® 5154/2004 e Resolucdo CNE/CEB
n® 4/1999, atualizada pela Resolugdo CNE/CEB n° 01/2005 e pela Resolucéo
CNE/CEB n° 03/2008. Considera, também, a legislacao constituida pelo IFRS
(resolucdes, planos, projetos, normativas, entre outros), que rege e orienta suas
acOes. Para a construgcdo da Matriz Curricular e ementas, considerou-se o
Catélogo Nacional de Cursos Técnicos (2020) e dentro dele, o eixo-tecnoldgico
Producdo Alimenticia. Os cursos desse eixo tecnoldégico compreendem
tecnologias associadas ao beneficiamento e industrializacdo de alimentos e
bebidas.

A seguir sdo apresentadas outras legisla¢cdes que compdem as diretrizes

oficiais do Curso Técnico subsequente em Panificagcdo no IFRS Campus Osério:

Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as diretrizes e bases da
Educacdo Nacional (atualizada).

Lein©11.645, de 10 de margo de 2008. Altera a Lein®9.394, de 20 de dezembro
de 1996 e estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, para incluir
no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica “Histoéria e
Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.
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Lei n° 13.006, de 26 de junho de 2014. Acrescenta 0 8§ 8° ao art. 26 da Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacao nacional, para obrigar a exibicdo de filmes de producéo nacional nas
escolas de educacgédo basica.

Lein®13.278, de 02 de maio de 2016. AlteraaLei n°9.394, de 20 de dezembro
de 1996 referente ao ensino da arte.

Lei n° 13.415, de 16 de fevereiro de 2017. Altera a Lei n® 9.394, de 20 de
dezembro de 1996.

Lei n® 13.666, de 16 de maio de 2018. Altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro
de 1996 para incluir o tema transversal da educacao alimentar e nutricional no
curriculo escolar.

Decreto n° 9.057, de 25 de maio de 2017 - Regulamenta o art. 80 da Lei n°®
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacao nacional.

Lei n°® 9.795, de 27 de abril de 1999. Institui a Politica Nacional de Educacéo
Ambiental e d4 outras providéncias.

Lei 11.741, de 16 de julho de 2008. Estabelece as diretrizes e bases da
educacao nacional, para redimensionar, institucionalizar e integrar as acfes da
educacao profissional técnica de nivel médio, da educacéo de jovens e adultos
e da educacéo profissional e tecnoldgica.

Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008. Disp&e sobre o estagio de estudantes.

Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes
Nacionais para a Educagéo em Direitos Humanos.

Lei n® 12.605, de 03 de abril de 2012. Determina o emprego obrigatorio da flexao
de género para nomear profissao ou grau em diplomas.

Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagao Ambiental.

Lei n° 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica Nacional de
Protecéo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista.

Lei n°. 13.005, de 25 de junho de 2014, que aprova o Plano Nacional de
Educacédo (PNE) 2014-2024 e da outras providéncias.

Lein®11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacéo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.
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Resolugcdo CNE/CP n° 1/2021 de 5 janeiro de 2021- Define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacéao Profissional e Tecnoldgica.

Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT). Aprovado pelo Conselho
Nacional de Educacao (CNE), por meio da Resolugdo CNE/CEB n° 2, de 15 de
dezembro de 2020.

Organizacéao Didatica (OD) do IFRS - Alterada pela Resolugcéo n° 086, de 17 de
outubro de 2017.

9. FORMAS DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao Curso Técnico Subsequente em Panificacdo dar-se-a
através da nota obtida no Exame Nacional de Ensino Médio (ENEM), e por
Processo Seletivo préprio, que devera ser regulamentado por edital publico
amplamente divulgado.

A proposta de ingresso discente do IFRS, irhd se propor a adotar as
politicas nacionais de inclusdo, de adogao de agdes afirmativas e de processos
universais que viabilizem o ingresso discente.

A modalidade de ingresso por sorteio sera organizada em Edital
Institucional Unico com o mesmo cronograma, conforme legislagéo vigente.

Para fins de arredondamento do numero de vagas, sera priorizada a forma
de ingresso via processo proprio.

Serao consideradas as notas do ENEM relativas aos 05 (cinco) anos
anteriores ao Edital do Processo Seletivo.

As provas do Processo Seletivo Unico terdo a seguinte composicéo:

| — Matematica e suas Tecnologias: com, no minimo, dez questdes;
Il — Linguagens, Cadigos e suas Tecnologias: com, no minimo, dez questoes; Il
— Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias: com, no minimo, dez questdes; IV

— Ciéncias Humanas e suas Tecnologias: com, no minimo, dez questodes.

10.PRINCIPIOS FILOSOFICOS E PEDAGOGICOS DO CURSO

O IFRS € uma instituicdo que tem como um de seus objetivos qualificar e
formar profissionais no ambito da educacao tecnoldgica, nos diferentes niveis e
modalidades de ensino, para os diversos setores da economia. O Campus

Osoério segue a funcdo social expressa no Projeto Pedagogico Institucional
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(PPI1) do IFRS,em consonéncia com as necessidades identificadas a partir da
compreensao do cenario regional e mundial. Os principios pedagogicos do IFRS
permitem pensar os projetos de curso de forma flexivel, com uma ampla rede de
significagdes, resultando em uma educacgao transformadora que possibilite a
aprendizagem de valores e de atitudes necessarias a uma sociedade
democrética e solidaria.

Pautados nestes principios e atentos ao papel de uma instituicao de
ensino comprometida com o desenvolvimento humano integral, o IFRS
entende que o Curso Técnico em Panificagao Subsequente ao Ensino Médio
implantado no Campus Osorio busca suprir as demandas apresentadas
nesta regiao por profissionais tecnicamente qualificados.

O Curso desenvolve-se na perspectiva de uma formacao académico-
profissional cidada objetivando a promocédo do conhecimento cientifico e da
inovacdo tecnoldgica, pertinentes aos desafios postos a sociedade
contemporaneae a formacado para o trabalho, numa concepcdo emancipatoria,
tendo em vista a sua funcgéo social.

Séao principios filosoéficos e pedagodgicos do Curso Subsequente em
Panificagao:

Incentivo a autonomia profissional do educando, por meio de uma
educacéo integral;

Promocédo da transformacéo social em que o educador provoca no
educando a busca pela descoberta, pela pesquisa e pela solucdo de

problemas.
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1° semestre

11.REPRESENTACAO GRAFICA DO PERFIL DE FORMACAO

2° semestre

Comunicacéao Oral
e Escrita

Informatica Basica

Empreendedorismo e
relacdes interpessoais

Matematica Basica

Educacdo Ambiental
para a Sustentabilidade

Bioquimica para a
Panificacao

Alimentos para fins
especiais

Conservacéo de
Alimentos

Anélise Sensorial

Historia da
Panificacéo

Controle de
Qualidade

Nutricdo

Desenvolvimento de
Produto

Panificacéo |

Panificacéo Il

Legenda

Nucleo de formacéo
Basica

Nucleo profissional
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12.MATRIZ CURRICULAR

Semestre Componente Horas- Horas-aula Aulas na
Curricular relégio semana
Comunicacgao Oral e
Escrita 33 40 2
Informatica Basica 33 40 2
Matematica Basica 50 60 3
Bioquimica
para >0 60 )
Panificacao
Primeiro Nutricio 83 100 5
Conservacao
de Alimentos 50 60 3
Historia da
Panificacao 33 40 2
Panificacdo I 83 100 5
Total do semestre 415 500 25
Semestre | Componente Horas- Horas-aula Aulas na
/Ano Curricular reldgio semana
Empreendedorism 60
o e Relagdes 50 3
Interpessoais
Alimentos para Fins 40
Especiais 33 2
. . 60
Segundo Analise Sensorial 50 3
Controle de 40
qualidade 33 2
Panificacdo II 133 160 8
Desenvolvimento
de Produto 83 100 >
Educacdo 40
Ambiental para a 33 2
Sustentabilidade
Total do semestre 415 500 25
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13.0RGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

O projeto do curso propbe a organizacdo dos componentes
curriculares em um corpo de conhecimentos basicos, técnicos e praticos,
articulados em dois semestres, devidamente interligados.

O primeiro semestre contempla os contetddos de formacao béasica, bem
como uma introducdo aos conteudos técnico-profissionais. Fazem parte
desse semestre 0os componentes curriculares: Bioquimica para Panificagao,
Nutricdo, Conservacao de Alimentos, Historia da Panificagdo, Panificagao I.
Componentes curriculares como Comunicacdo Oral e Escrita, Informatica
Basica e Matematica Basica, também contemplados neste primeiro semestre,
sdo importantes, pois contribuem e estdo presentes em todas o0s outros
componentes curriculares do curso, bem como na atuagao profissionaldo

Técnico em Panificagao.

14 PROGRAMA POR COMPONENTES CURRICULARES

Componente Curricular: Comunicagao Oral e Escrita | Carga Horaria: 33h

melhorando a leitura e interpretacdo de textos escritos e de géneros especificos da area

Objetivo geral do componente curricular: Ampliar o dominio da gramatica da lingua portuguesa;

expressdo oral eescrita). Estudo de gramatica aplicada ao texto.

Ementa: Leitura, interpretacéo e producéo de textos. Definicdo de Texto e Discurso (técnica de

Referéncias:

Basica

ANDRADE, M. M. Lingua Portuguesa: no¢des béasicas para cursos superiores. Sdo Paulo:
Atlas,2010.

KOCH, I. V.; ELIAS, V. M. Ler e compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto,
2006. 216 p.

MEDEIRQOS, J. B. Portugués Instrumental. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

Complementar

CAMARGO, T. N. Uso de virgula. Barueri: Manole, 2005.

CHARAUDEAU, Patrick. Linguagem e discurso: modos de organizagao. S&o
Paulo: Contexto, 2008

FIGUEIREDO, L. C. A redacéo pelo paragrafo. Brasilia: Universidade de
Brasilia, 1999.

MartinsFontes, 2004.
MEDEIROS, J. B. Técnicas de Comunicac¢do Criativa. Sao Paulo: Atlas, 2006.

GARCEZ, L. H.do C. Técnicade redacao: o que € preciso saber para bem escrever. S&do Paulo:
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Componente Curricular: Informatica Basica | Carga Horaria: 33h

Objetivo geral do componente curricular: Proporcionar ao estudante condi¢Bes de operar
aplicativos e utilitarios, despertando para o uso da informatica na sociedade.

Ementa: Descri¢do do histérico da computacéo, dos conceitos de Hardware e Software e dos Tipos|
de entrada e saida;

Utilizacao de formas de Armazenamento, Sistemas Operacionais, Aplicativos, Editor de Texto, Planilha
Eletrbnica e Apresentacdes Graficas, ferramentas para internet; Aplicacdo de conceitos basicos de
redes.

Referéncias:

Basica

BARRIVIERA, Rodolfo; OLIVEIRA, Eder Diego de. Introdugao a informatica. Curitiba: Livro Técnico,
2012.

LOUREIRO, César Augusto H. Informatica Basica. Porto Alegre: IFRS - Campus Porto Alegre, 2008.

SILVA, Mario Gomes da. Informatica: terminologia basica - Microsoft Windows XP - Microsoft Office
Word 2003. 2. ed. Sao Paulo: Erica, 2006.

Complementar

MARQUIS, Annette; COURTER, Gini. Microsoft Office 2000 Pratico e Facil: Passos Rapidos para o
Sucesso. Sao Paulo: Makron Books, 2000.

MINK, Carlos. Microsoft Office 2000. S&o Paulo: Makron Books, 1999.
MANZANO, Jose Augusto Navarro Garcia. Estudo Dirigido de Excel 2000. Sdo Paulo: Erica, 2001.
McFEDRIES, Paul; Férmulas e fungdes com Microsoft Excel. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2005.

MICROSOFT. Treinamento em Excel. Disponivel em https://support.office.com/ pt-
br/article/Treinamento-do-Excel-9bc05390-e94c-46af-a5h3-d7¢22f6990bb ?ui=pt-BR&rs=pt-
BR&ad=BR#IDOEABAAA=Excel_2013. Acesso em: jun. de 2023.

Componente Curricular: Matematica Basica | Carga Horaria: 50h

Objetivo geral do componente curricular: Calcular propor¢cdes em formulagdes e receitas.

Ementa: Estudo numérico dos fatores que afetam os processos em panificagdo, tais como
porcentagem, conversao de medidas de peso e volume, calculo de rendimento, regra de trés e
precificacao.

Referéncias:

Basica

DANTE, L. R. Matematica, volume Gnico. S&o Paulo: Atica, 2005.

LIMA, E. L.; CARVALHO, P. C. P.; WAGNER, E.; MORGADO, A. C. Temas e problemas. 3% ed. Rio
de Janeiro: SBM, 2010.

MUCELIN, C. A. Estatistica. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

Complementar

BONAFINI, F. C. (org). Estatistica. Sdo Paulo: Pearson education do Brasil, 2012. CRESPO,

A. A. Estatistica Facil. Sdo Paulo: Saraiva, 1997.

IEZZI, GELSON; MURAKAMI, CARLOS. Fundamentos de matematica elementar 1: conjuntos,
funcbes. 8.ed. Sdo Paulo: Atual, 2004.

LIMA, E. L.; CARVALHO, P. C. P.; WAGNER, E.; MORGADO, A; C. A Matemética do Ensino
Médio,volume 1. 92 ed. Rio de Janeiro: SBM, 2006.

NOVAES, D. V.; COUTINHO, C. Q. S. Estatistica para a Educacédo Profissional. Sdo Paulo:
Atlas, 2009.
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Componente Curricular: Bioquimica para panificagao | Carga Horaria: 50h

Objetivo geral do componente curricular: Fundamentar as bases bioquimicas das principais
transformacdes que ocorrem nos produtos de panificacdo durante o processamento e o
armazenamento desses produtos.

Ementa: Caracterizagao dos fundamentos de bioquimica; interpretagao das caracteristicas
bioquimicas dos principais componentes das matérias-primas e transformacdes que ocorrem durante o
processamento e armazenamento.

Referéncias:

Bésica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vicosa: UFV, 2004.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introducdo a quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela. 2003.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004.

Complementar

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos. Porto Alegre: Artmed,
2010.

KOBLITZ, M.G. B. Bioquimica de Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

MACEDQ, G. A. Bioquimica Experimental em Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2005.

NELSON, D. L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger. Porto Alegre: Artmed, 2011.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos, v. 1: Componentes dos Alimentos e Processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Nutricao | Carga Horaria: 83h

Objetivo geral do componente curricular: Compreender a inter-relacdo da nutricdo com os demais
componentes curriculares do curso a fim de entender a importancia dos alimentos para o
desenvolvimento, o crescimento e manutencao da salde.

Ementa: Introdugdo a alimentacdo humana e necessidades energéticas/nutricionais;
caracterizacao de estrutura, funcao e tdpicos de metabolismo de componentes dos alimentos
(lipidios, carboidratos, proteinas, sais minerais evitaminas);aprofundamento sobre perdas durante
processamento; Discussao e debate sobre Educacao Alimentar e Nutricional.

Referéncias:

Basica

COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. Porto Alegre:
Artmed,2004.

GONGCALVES, E. C. B. Quimica dos Alimentos - a Base da Nutricdo. Sao
Paulo:Varela, 2010.

SALINAS, R.D. Alimentos e Nutricdo: Introducdo a Bromatologia. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

Complementar

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu,

1998.

BENDER, A.E. Dicionario de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo:
Roca.2004.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1988.

PHILIPPI, S.T. Piramide dos alimentos. Fundamentos basicos da nutricdo. Barueri:
Manole, 2008.

WILLIAMS, S.R. Fundamentos da Nutricdo e da Dietoterapia. Porto Alegre: Artmed, 1997.
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Componente Curricular: Conservagao de Alimentos | Carga Horaria: 50h

Objetivo geral do componente curricular: Estudar os principais métodos de conservacgao de
alimentos.

Ementa: Caracterizacdo dos fatores intrinsecos e extrinsecos do crescimento de microrganismos, dos
tipos de contaminacgao de alimentos; Definicao dos métodos de conservagao envolvendo frio, calor,
controle da atividade de agua, radiagdes, embalagens, aditivos quimicos, entre outros metodos.

Referéncias:

Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia Sanitaria: topicos sobre legislacdo e
analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

GERMANQ, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. S3ao Paulo:
Manole, 2001.

SILVA, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. 3 ed. Sao Paulo: Varela,
1995.

Complementar

ANDRADE, N.J.;MACEDO, J. B. Higienizacdo na Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
HAZELWOOD & Mc LEAN. Manual de Higiene para manipuladores de alimentos. S3ao Paulo: Varela,
1998.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JR., E. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Historia da Panificagao | Carga Horaria: 33h

Objetivo geral do componente curricular: Conhecer os principais fatos relacionados a histdria da
panificacdo no Brasil e no mundo.

Ementa: Estudo dos antecedentes da panificacdo brasileira; Reflexdo sobre histéria dos Moinhos;
Debate sobre habitos de consumo; Pesquisa sobre evolucdo das padarias; Aprofundamento sobre
inovacOes na panificacdo: novas alternativas.

Referéncias:

Basica

ALMEIDA NETO, A. C. A Histdria da Panificacdo Brasileira. Sdo Paulo: Maxxi Foods, 2008.
CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia de Panificagc&o. Sdo Paulo: Manole, 2009.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoito. S3o Paulo: Varela, 1999.

Complementar

CANELLA-RAWLS, S. P3o Arte e Ciéncia. Sao Paulo: Ed. SENAC SP, 2006.

GISSLEN, W. Panificacdo e confeitaria profissionais. Le Cordon Bleu. 5ed. Sao Paulo: Manole,
2011.

JACOB, H. E. Seis mil anos de p&o. Sdo Paulo: Nova Alexandria, 2004.

MELO, J. E. et al. Panificagado. Florianopolis. Universidade Federal de Santa Catarina- UFSC, 2006.
SEBESS, P. Técnicas de Padaria Profissional. Sao Paulo: SENAC Editoras, 2010.
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Componente Curricular: Educacao Ambiental para Sustentabilidade | Carga Horaria: 33h
Objetivo geral do componente curricular:
Compreender a importancia do meio ambiente nas a¢fes cotidianas, prevendo melhorias nos processos
de producdo de maneira sustentavel.

Ementa: Estudo da Educacdo ambiental, principios e praticas. Andlise da dimensdo ambiental em
projetos, programas e politicas que visam a melhoria da qualidade de vida e a sustentabilidade, em
diferentes segmentos da sociedade.

Referéncias:

Basica

DIAS, G. F. Educacdo Ambiental: principios e pratica. 3 ed. Sdo Paulo: Gaia, 1994.

GRIPPI, S. Atuacdo Responsavel e Desenvolvimento Sustentavel: Os Grandes Desafios do
Século XXI. Rio de Janeiro: Editora Interciéncia, 2005.

SACHS, 1. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. STROH, P.Y (org.). Rio de Janeiro:
Garamond, 2002.

Complementar

JACOBI, P. Cidade e meio ambiente. Sao Paulo: Annablume, 1999.

JACOBI, P. et al. (orgs.). Educacdo, meio ambiente e cidadania: reflexdes e experiéncias. Sao Paulo:
SMA, 1998

MEDINA, N. M.; SANTOS, E. C. Educagcdo Ambiental — Uma metodologia participativa de formacao.
33 Edicdo. Petropolis: editora Vozes, 2003.

SATO, M. Educacdo Ambiental. Editora Rima. 2002

VIOLA, Eduardo J. — Meio Ambiente, Desenvolvimento e Cidadania. 3 ed. Sao Paulo:

Editora Cortez, 1998

Componente Curricular: Panificagao I

Carga Horaria: 83h
Objetivo geral do componente curricular: Propiciar ao estudante uma visao global e sistematica de
processos e métodos, bem como o estudo de matérias-primas e ingredientes e suas fungdes na
elaboracao de paes.

Ementa: Estudo da funcao dos ingredientes e matérias-primas empregados em panificacao;
compreensao das etapas da panificacao; elaboracao de produtos basicos; detalhamento de
defeitos: causas e solucdes.

Referéncias:

Basica
ALMEIDA NETO, A. C. A Histdria da Panificacédo Brasileira. Sdo Paulo: Ed. Maxxi Foods,

2008. CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia de Panificag&do. S3ao Paulo: Manole, 2009.
HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cereales. Zaragoza: Acribia, 1994.

Complementar

CANELLA-RAWLS, S. P&o Arte e Ciéncia. Sdo Paulo: Ed. SENAC SP, 2006.

FRANCO, M. C. L.et al. Sericultura de tuberosas amilaceas latino- americanas. Sao Paulo:
Fundagao Cargil, 2001.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoito. S3o Paulo: Varela, 1999.

MELO, J. E. et al. Panificac&o. Floriandpolis. Universidade Federal de Santa Catarina- UFSC, 2006.
SEBESS, P. Técnicas de Padaria Profissional. Sao Paulo: SENAC Editoras, 2010.

Componente Curricular: Empreendedorismo e relagoes interpessoais | Carga Horaria: 50h

Objetivo geral do componente curricular: Proporcionar ao estudante condicdes para compreender
as organizagdes em seu macro e microambiente, entendendo o conceito de empreendedorismo a fim
de desenvolver ideias e oportunidades. 2@




Ementa: Estudo de conceitos de empreendedorismo. Debate sobre atitude empreendedora, Ideias e
oportunidades. Elaboracdo de projetos de empreendimentos. Dimensionamento dos recursos.
Desenvolvimento de conceitos como Economia solidaria. Interpretacdo sobre conceitos tais como
Educagao em Direitos humanos e Relagdes interpessoais. Debate sobre a Histéria e cultura afro-
brasileira e indigena. Elaboracdo de Plano de Negdcios.

Utilizagdo de componentes basicos e as fontes de informacdes. Elaboracdo das Etapas do processo
de construcao do plano de negdcios.

Referéncias:

Basica

PEINADO, J.; GRAEML, A. R. Administragao da produgao: operagodes industriais e de servigos.
Curitiba: Unicemp, 2007.

PINTO, Eder Paschoal. Gestdo empresarial: casos e conceitos de evolugdo organizacional. S30
Paulo: Saraiva, 2007.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragao da produgao. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas,
20009.

Complementar

ABIP-SEBRAE. Como criar um empreendimento de Panificagao e Confeitaria. Brasilia-DF, 2009.
BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestao de Qualidade, Produg¢ao e Operagdes.Sao
Paulo: Atlas, 2012. 2a. Edigao

CATTANI, A.D.; HOLZMANN, L. Dicionario de Trabalho e Tecnologia. Porto Alegre: Editora Zouk,
2011.

GOLDRATT, Eliyahu M. A meta: um processo de melhoria continua. 2. ed. rev. e ampl. Sao Paulo:
Nobel, 2002.

MOREIRA, Daniel A. Administragao da produg¢ao e operagdes. Sao Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2001.
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Componente Curricular: Alimentos para fins especiais | Carga Horaria: 33h

Objetivo geral do componente curricular: Caracterizar as necessidades alimentares especiais de
diversos grupos de individuos bem como entender casos de necessidade de alimentagao especial.

Ementa: Estudo dos alimentos para dietas com restricao de nutrientes, para Ingestdo controlada de
nutrientes e para grupos populacionais especificos. Debate sobre Doenca celiaca, intolerancia ao
gliten e a lactose. Detalhamento da Legislagao especifica.

Referéncias:

Basica

CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para fins especiais: dietéticos. S&o
Paulo: Varela, 1995.

KOTZE, L. M. S. Sem Glaten. Sao Paulo: Revinter, 2001.

WILLIAMS, S.R. Fundamentos da Nutricdo e da Dietoterapia. Porto Alegre: Artmed, 1997.

Complementar

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 1998.

COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2000.

MORETTO, E. Introducé&o a ciéncia dos alimentos. Florianopolis: Ed. da USP, 2002.
SIZER, F. S.; WHITNEY, E,. Nutricdo: Conceitos e Controvérsias. Sdo Paulo: Manole,
2003.

Pré-requisitos: Nao tem

Componente Curricular: Controle de Qualidade | Carga Horaria: 33h

Objetivo geral do componente curricular: Entender a funcao da Garantia de Qualidade e o papel
do Controle de Qualidade e a sua importancia e aplicacao na industria de alimentos.

Ementa: Definigdo dos tipos e fontes de contaminagdo dos alimentos; Conhecimento sobre
tipos de microrganismos, doencas causadas por microrganismos; Estudo dos conceitos de qualidade
da matéria-prima; Aplicacao das regras de higiene dos manipuladores de alimentos; aplicagao de
conceitos de higienizacdo de instalagbes e equipamentos; reflexdo sobre a legislacdo aplicada a
seguranca alimentar. Questionamentos sobre os principios gerais do controle de qualidade.
Elaboracao de conceitos de Padrdes de qualidade, Boas Praticas de Fabricacdo, Analise dePerigos e
Pontos Criticos de Controle.

Referéncias:

Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia Sanitéria: tdpicos sobre legislacdo e
analise de alimentos. Rio de Janeiro Guanabara Koogan, 2007.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indlstria alimenticia. Porto Alegre:
Artmed,2010.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sao
Paulo: Manole, 2001.

Complementar

ANDRADE, N.J.; MACEDO, ].A.B. Higienizacdo na Industria de Alimentos. S3o Paulo: Varela,
1996.

GALHARDI, M.G.; GIORDANO, 1.C.; SANTANA. C.B. Boas praticas de fabricacdo para empresas
dealimentos (Manual: Série Qualidade). Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 2000.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. S3o Paulo: Varela,

1995.

PEREIRA, L.;PINHEIRO, A.N.; SILVA, G. C. Alimentos Seguros - Higiene e Controles em Cozinhas

e Ambientes de Manipulacdo. Sao Paulo: SENAC, 2010.

Pre-requisitos: Nao tem
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Componente Curricular: Analise Sensorial | Carga Horaria: 33h

Objetivo geral do componente curricular: Fornecer ao estudante os fundamentos da analise
sensorial.

Ementa: Caracterizacdo dos principios da fisiologia sensorial na analise sensorial de alimentos, dos
orgaos do sentido e da percepgao sensorial; estudo dos métodos classicos de avaliagdo sensorial,
d as técnicas experimentais, da montagem, da organizacdo e da operacdo de um programa de avaliagao,
sensorial. Avaliacao das propriedades sensoriais dos alimentos.

Referéncias:

Basica

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat,2011.

FRANCO, M., R.B. Aroma e Sabor de Alimentos: Tema atuais. S3o Paulo:

Varela, 2003.

SILVA, M. A. A. P. Desenvolvimento de perfil sensorial por analise descritiva quantitativa.
Campinas FEA/UNICAMP, 2004.

Complementar )

ALMEIDA, T. C. A., HOUGH, G., DAMASIO, M.H., DA SILVA, M.A.A.P. Avancos em analise

sensorial. S3ao Paulo: Varela, 1999.

ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacién sensorial de los alimentos en la teoria y la pratica.
Zaragoza: Acribia AS, 1994.

FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: Ital, 2002.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4 ed. Sao Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008 (edicdo digital). Capitulo 6.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation technique, 3.ed, Boca Raton: CRC
Press, Inc., 1999.

QUEIROZ, M. I1.; TREPTOW, R. O. Analise sensorial para avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio
Grande: Ed. Da FURG, 2007.

Pre-requisitos: Nao tem

Componente Curricular: Panificagao II | Carga Horaria: 133h

Objetivo geral do componente curricular: propiciar ao estudante uma visao global e sistematica de
processos e métodos, das transformagGes que ocorrem nas diferentes etapas do processo, a fim de
avaliar e realizar formulacOes mais complexas.

Ementa: Estudo da padronizagao de produtos; determinagao do prazo de validade; estudo das
etapas que envolvem a elaboracao de produtos.

Referéncias:

Basica

ALMEIDA NETO, A. C. A Histéria da Panificagdo Brasileira. Sao Paulo: Ed. Maxxi

Foods, 2008. CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia de Panificacdo. Sao Paulo: Manole,
20009.

HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cereales. Zaragoza: Acribia, 1994.

Complementar

CANELLA-RAWLS, S. Pdo Arte e Ciéncia. Sao Paulo: SENAC SP, 2006.

FRANCO, M. C. L.et al. Sericultura de tuberosas amilaceas latino- americanas. Campinas:
Fundacao Cargil, 2001.

MELO, J. E. et al. Panificacgéo. Florianopolis. Universidade Federal de Santa Catarina- UFSC, 2006.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoito. Sdo Paulo: Varela, 1999.
SEBESS, P. Técnicas de Padaria Profissional. S3o Paulo: SENAC Editoras, 2010.

Pré-requisitos: Nao tem
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Componente Curricular: Desenvolvimento de Produto | Carga Horaria: 83h

Objetivo geral do componente curricular: Integrar conhecimentos sobre panificagao a fim de
construir um projeto de desenvolvimento ou melhoria de um produto ou processo de panificacao.

Emeﬁnta:NElaboragéo de planejamento, execucao ou melhoria de um produto ou processo de
panificacao.

Referéncias:

Basica

CAUVAIN, S. ; YOUNG, L. Tecnologia da Panificacao. S3o Paulo:

Manole, 2009.

GISSLEN, W. Professional Baking. 7ed. New York: Johm Wiley

and Sons,2016.

SUAS, M. Panificacao e Viennoiserie. Abordagem Profissional. Sao Paulo: Delmar Cengage
Learning, 2008.

Complementar

BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestao de Qualidade, Produgao e Operagoes. 2a. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2012.

CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2008.

DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. 3a Reimpressao, Sao Paulo:
Marco Zero, 2006.

NESPOLO, C.R.; OLIVEIRA, F.A.; PINTO, F.S.T.; CLADERA-OLIVERA, F.Préticas em Tecnologia
de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2014,

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos alimenticios: guia
técnico para elaboracgdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

Pré-requisitos: Nao tem

15.PRATICA PROFISSIONAL

A Pratica Profissional deve ser concretizada no planejamento curricular,
orientada pelas diretrizes institucionais e demais legislagdes da educacao
técnica de nivel médio. A Pratica Profissional no Curso Técnico em Panificagéo
do IFRS Campus Osorio se da por meio das aulas préticas e da participacéo dos
discentes nos projetos de ensino e de extensao que envolvem a area do curso e
tem por objetivo aprofundar o entendimento do egresso sobre as areas de
atuagao do profissional, buscando aproximar a formagao dos estudantes com o
mundo do trabalho. Da mesma forma, objetiva articular horizontalmente os
conhecimentos do curso oportunizando o espacgo de discussao com a finalidade
de incentivar a pesquisa como principio educativo, promovendo a

interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

16.ESTAGIO NAO-OBRIGATORIO
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 preparagao para o trabalho produtivo de educandos que
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estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de educacgao superior, de
educacao profissional, de ensino médio, da educacgao especial e dos anos finais
do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacéo de jovens e
adultos.

O estagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade
profissional e a contextualizagao curricular, objetivando o desenvolvimento do
educando para a vida cidada e para o trabalho (Lei 11.788/2008).

No Curso Técnico em Panificagdo, a realizagao de estagio ndo € um
requisito obrigatorio para a conclusdo do curso. Dessa forma, os estudantes
devidamente matriculados e que estejam frequentando este curso poderao
realizar estagio na modalidade de estagio nao-obrigatorio.

O estagio nao-obrigatorio € 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.

Ao aluno é facultado realizar estagio n&o obrigatério ao longo do curso,
podendo este ser realizado a qualguer momento desde que observada a Lei
11.788/08 (BRASIL, 2008b). No entanto, recomenda-se que 0 estagio nao

obrigatério seja iniciado, preferencialmente, apds a conclusdo do componente

curricular de Panificacéo |, a fim de oportunizar ao aluno a consolidagao de

uma base minima de conhecimentos necessarios a atuagao no setor.

l7.AVALIA(;AO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo € uma etapa muito importante do processo ensino e
aprendizagem. Esta deverd estar fundamentada nos pressupostos de que a
aprendizagem se constitui como um processo continuo e dinamico, que tem
inicio dentro de cada componente curricular e se completa a partir de atividades
e praticas interdisciplinares ndo apenas entre 0s componentes curriculares, mas
também entre outras atividades realizadas pelos estudantes, como projetos de
ensino, pesquisa e extensao.

O professor podera fazer uso de instrumentos de avaliacdo, tais como:

e Prova escrita;
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e Trabalhos individuais e em grupos;

e Apresentacdo de seminarios;

e Atividades préticas e/ou tedrico-praticas;
e Elaboracdo de Relatérios;

e Estudos de caso e situacOes-problema;
e Elaboracéo de projetos;

e Atividades realizadas em visitas técnicas.

O processo de avaliacdo pretende oportunizar o acompanhamento,
diagnostico e avaliacdo do desenvolvimento das competéncias pretendidas
para oegresso do Curso Técnico em Panificagdo Subsequente ao Ensino
Médio.

No plano de ensino de cada componente curricular serdo detalhados
os instrumentos de avaliagdo, bem como os critérios especificos que
conduzirdo aosresultados finais.

Conforme a legislacdo vigente, a frequéncia minima exigida, para
aprovacao, devera ser igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do
total de horas de cada componente curricular.

instrumentos avaliativos. A nota minima da média semestral para
aprovacao em cada componente curricular sera 7,0 (sete), calculada através da
média aritmética das avaliacdes realizadas ao longo do semestre.

O estudante que nao atingir média semestral igual ou superior a 7,0 (sete)
ao final do periodo letivo, em determinado componente curricular, tera direito a
exame final (EF). A média final (MF) sera calculada a partir da nota obtida no
exame (EF) com peso 4 (quatro) e da nota obtida na média semestral (MS) com

peso 6 (seis), conforme a equacao abaixo:

MF = (MS * 0,6) + (EF *0,4) 2 5,0

O estudante deve obter média semestral (MS) minima de 1,7 (um virgula
sete)para poder realizar exame final (EF). O exame final constard de uma
avaliacdo dos conteudos trabalhados no componente curricular durante o

periodo letivo. O estudante podera solicitar revisao do resultado do exame final,
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até 2 (dois) dias uteisapds a publicagcdo deste, através de requerimento
fundamentado, protocolado na Coordenadoria de Registros Académicos, ou
equivalente, dirigido a Direcdo de Ensino ou a Coordenacao de Curso.

Sendo assim, a aprovacéo do estudante no componente curricular dar-
se-asomente com uma frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento)
e meédiasemestral (MS) igual ou superior a 7,0 (sete) ou média final (MF) igual
ou superior a 5,0 (cinco), apos realizacdo de exame.

Os estudos de recuperagéao, como um processo educativo e direito de
todo estudante, terdo a finalidade de sanar as dificuldades do processo de
ensino e aprendizagem e elevar o nivel da aprendizagem e o respectivo
resultado das avaliacbes dos estudantes, oportunizando recuperar
gualitativa e quantitativamente os conteldos e praticas. Buscar-se-a
possibilitar uma readequacao das estratégias de ensino e aprendizagem
(planos de estudo direcionados, esclarecimento de duavidas, novas

avaliacdes) com o objetivo de auxiliar os estudantes em sua aprendizagem.

18.CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E
CERTIFICACAO DE CONHECIMENTOS

Os estudantes do curso técnico em Panificagao poderao utilizar-se do
aproveitamento de estudos e da certificacdo de conhecimentos em sua
formacéaono IFRS.

O aproveitamento de estudos consiste no proveito de um componente
curricular ja cursado, desde que concluido no mesmo nivel ou em outro mais
elevado. A certificagdo de conhecimentos consiste na validacdo de
conhecimentosadquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas,
possibilitando alcancara dispensa de componentes curriculares da matriz do
curso.

Os procedimentos para solicitar tanto o aproveitamento de estudos quanto
a certificacdo de conhecimentos encontram-se descritos na Organizacao
Didatica do IFRS (Resolugéo 086, de 17 de outubro de 2017).

19.METODOLOGIAS DE ENSINO
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O Curso Técnico em Panificacao apresenta diferentes componentes
curriculares, alguns com uma perspectiva metodolégica mais teérica, outros com
uma perspectiva metodolégica mais pratica e outros com a intersecgao mais
direta entre teoria e pratica. Nos componentes curriculares propedéuticos busca-
se uma abordagem interdisciplinar com conhecimentos especificos e técnicos da
area alimenticia. Nos componentes curriculares praticos, realizados em
laboratoérios especializados, as construgdes do conhecimento se dao com base
nos conhecimentos prévios dos estudantes, nos conhecimentos especificos
desenvolvidos nos componentes tedricos, nas experiéncias praticas mediadas
pelos docentes, através de propostas de resolugao de problemas existentes no
mundo do trabalho e na utilizagdo de equipamentos e tecnologias proprias da
area de panificagdo e na observancia da legislagdo. Bem como a Instrugéo
Normativa n°01/2015 da PROEN, que normatiza as diretrizes gerais do Capitulo
II, Titulo I, da Organizagao Didatica do IFRS (Resolugdo Consup No 046, de
08/05/2015) e estabelece orientagbes para a metodologia de ensino,
observando-se os principios da flexibilidade curricular e das possibilidades
diferenciadas de integralizacdo dos cursos, dos projetos integradores
interdisciplinares relacionados a aprendizagem baseada na resolugao de
problemas, das metodologias ativas de ensino e aprendizagem, do
aproveitamento de estudos e competéncias baseados no mundo do trabalho,
bem como do desenvolvimento de tecnologia no ambito dos Cursos do IFRS.

No que se refere as Metodologias de Ensino, no fazer cotidiano dos
processos de ensino e aprendizagem, a pratica educativa do curso Técnico
em Panificacdo busca orientar-se por uma didatica ativa, que desafie os
estudantes na resolucao de problemas praticos em sua area de formacao,
privilegiando a relacdo do mundo do trabalho com suas tecnologias.
Considera a realizacado de projetos integradores de cunho interdisciplinar.
Compreende a necessaria articulagdo entreensino, pesquisa e extensao,
com vistas ao desenvolvimento de novos saberes, praticas e tecnologias na
area de producao de alimentos.

Para cada estudante com necessidades educacionais especificas que
demandam de acessibilidade curricular, sera elaborado um Plano Educacional
Individualizado (PEI).
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O PEI é um recurso pedagogico com foco individualizado no estudante e
tem por finalidade otimizar o processo de ensino e aprendizagem de pessoas
com deficiéncia ou outras especificidades. E um plano e registro das estratégias
que visam promover acessibilidade curricular e que sao necessarias para o
estudante alcangar as expectativas de aprendizagem definidas para ele. Neste
instrumento devem ser registrados os conhecimentos e habilidades prévios que
identificam o repertério de partida, para que seja possivel acompanhar a
evolugdo em diregdo aos objetivos, e planejar novas estratégias de ensino e
aprendizagem. E uma proposta pedagégica compartiihada, que deve ser
construida de forma colaborativa pelos profissionais da instituicdo de ensino,

pais e/ou responsaveis e, quando possivel, pelo préprio estudante.

20.ESTUDOS ORIENTADOS: HORARIO DE ATENDIMENTO AOS
ESTUDANTES
Todos os componentes curriculares ofertados no semestre em curso
dispordo de um horério destinado aos estudos orientados, ou seja, um horario
disponibilizado pelo professor responsavel pelo componente para atendimento e

resolucdo de duvidas dos estudantes.

21.INDISSOCIABILIDADE ENTRE ENSINO, PESQUISA E
EXTENSAO

A articulagcdo entre ensino, pesquisa e extensdo esta diretamente
relacionadaa organizagao curricular e a flexibilizacdo dos tempos e dos
espacos escolares e extraescolares. Os saberes necessarios ao trabalho
conduzem a efetivacdo de acbes do ensino e aprendizagem (construcao
dialégica do conhecimento), da pesquisa (elaboracdo e reelaboracdo de
conhecimentos) e da extensédo (acdo- reflexdo com a comunidade).

A indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao deve promover
a articulagdo das diferentes areas do conhecimento e a inovagao cientifica,
tecnologica, artistica, esportiva e cultural promovendo a insercao do IFRS
nos planos local, regional, nacional e internacional.

O Curso Técnico em Panificagcdo busca construir suas praticas
tomando o principio de indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extenséo

como referéncia.
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A relagdo entre ensino, pesquisa e extensdo busca colaborar para a
formacao profissional de estudantes e professores, fortalecendo os atos de
aprender, de ensinar e de formar profissionais e cidadaos. No Curso Técnico em
Panificacao, a relagédo se da por meio de projetos de extensao, de pesquisa e de
ensino relacionados os componentes curriculares do curso e com a pratica
profissional, envolvendo a participagao de estudantes, docentes, técnicos e
profissionais da &rea, egressos e publico externo. Exemplos de acgbes
relacionadas a indissociabilidade do ensino, pesquisa e extensao sao os projetos
de ensino como o IF Maos na massa, que integra os cursos de Panificagédo e
agueles do eixo de hospitalidade e lazer, bem como projetos de resgate da
memoria do curso e dos estudantes enquanto sujeitos historicos no IFRS-
Campus Osorio. Também séo realizadas oficinas, cursos e projetos de Extensao
com estudantes, de diferentes faixas etarias, de escolas municipais e estaduais

da regido.

22.ACOMPANHAMENTO PEDAGOGICO

A aprendizagem é um dos principais objetivos de toda e qualquer pratica
pedagdgica, e a compreensao do que se entende por aprender é fundamental
na construcdo de uma proposta de educacao, ja que esse processo nao se
encerra com a conclusdao do curso. Um sujeito autbnomo no processo de
aprendizagem durante sua formacgao torna-se mais autbnomo no processo de
viver e definir os rumos de sua vida pessoal e profissional.

Neste sentido, entende-se a necessidade do acompanhamento
pedagdgico atuando com o objetivo de mediar o processo ensino e
aprendizagem. Esse acompanhamento busca possibilitar reflexdes coletivas e
individuais com o0s sujeitos, participando de propostas que objetivem o
desenvolvimento do equilibrio emocional, da competéncia profissional e das
relacdes interpessoais, considerando o desenvolvimento do estudante em sua
trajetdria no curso Técnico.

O acompanhamento do estudante de forma a conduzi-lo a reavaliar sua
postura diante dos conhecimentos (re)construidos e da tomada de deciséo
oportunizara o desenvolvimento de sua autonomia e a gestdo do seu processo

de aprendizagem de forma significativa e comprometida.
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Para atender a estas especificidades, o Campus disponibiliza atendimento
aos estudantes e professores, contando, hoje, com uma equipe de profissionais
- no Setor Pedagodgico e a Assisténcia Estudantil — que envolve: Pedagogas,
Técnicos em Assuntos Educacionais, PsicOloga, Intérprete de Libras,
Assistentes de alunos, Assistente Social e Assistente Administrativo.

No ambito do campus existem atividades de apoio pedagdgico que
constituem o acompanhamento possibilitado aos seus sujeitos, as quais visam
auxilia-los no sentido de obterem éxito em seus estudos. Considerando que
estas atividades vao se (re)organizando de acordo com as situagOes-limites
existentes. Entre elas, podemos citar a realizacdo de oficinas, formacoes,
estudos orientados, atendimentos (individual e multiprofissional) com os
profissionais que compdem o grupo, entre outros.

O Campus Osorio realiza um trabalho articulado com os Nucleos (NAPNE,
NEABI, NEPGS) no processo de acompanhamento pedagogico de seus sujeitos,
buscando oferecer as condicbes necessarias para sua permanéncia, em
diferentes aspectos. Pois, em muitas situa¢fes, o desempenho satisfatorio dos
educandos exige concepcdes e praticas que vao além das questdes
relacionadas ao Ensino.

As atividades deste apoio correspondem a acGes de natureza
interdisciplinar que reconhecam as diferentes formas de aprender e favoregcam o
processo de aprendizagem, integrando ensino, pesquisa e extensao.

23.ACESSIBILIDADE E ADEQUACOES CURRICULARES PARA
ESTUDANTES COM NECESSIDADES EDUCACIONAIS
ESPECIFICAS
Em consonancia com a legislacdo vigente, relacionadas ao ensino em
perspectiva inclusiva, cabe as instituicbes assegurar aos estudantes com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades ou
superdotacdo igualdade de condicbes para a aprendizagem através de
adaptacgdes curriculares, a fim de favorecer o desenvolvimento do estudante de
forma que suas necessidades possam ser atendidas. Nesse sentido, é
necessario realizar adequacdes pedagogicas e de acessibilidade, adaptando

curriculos, métodos, técnicas, recursos educativos, avaliagdes, bem como os
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Projetos Pedagdgicos dos Cursos ou 0os Planos de Ensino dos Professores,
criando estratégias que reforcem suas potencialidades e ndo suas limitacoes.
Para isso, é imprescindivel que a instituicdo atue a partir de concepcdes que
reconhecam e valorizem as diferengas. Para qualificar este atendimento, o
Instituto Federal - Campus Osorio, conta com o 6rgdo responsavel pela
coordenacao das atividades ligadas a inclusédo, conforme indicado nas Diretrizes
e Bases da Educacao Nacional (artigo 59 da Lei n°® 9394 / 1996), bem como com
Planos Educacionais Individualizados (PEI), orientados pelas Instrucdes
Normativas PROEN 07/2020 e 08/2020.

Constituem como ag¢des da equipe pedagdgica relativas ao apoio e
atendimento ao discente:

e O acompanhamento da trajetoria escolar dos discentes, nos
aspectos pedagaogicos, psicoldgicos e socioassistenciais.

e O subsidio ao trabalho docente no que se refere ao processo de
ensino-aprendizagem.

e O apoio e intervengao pedagogica e psicossocial em casos de
dificuldades emocionais, afetivas e de aprendizagem, com
encaminhamento dos discentes a profissionais para atendimento
especializado, quando necessario.

e O desenvolvimento de estudos e acbes sobre evasao e
permanéncia.

e O fomento de agdes articuladas a fim de contribuir para a inclusao
de alunos com necessidades especificas.

e O fomento curricular que contempla a reflexdo politico-social e
critica, voltada a formacgao profissional emancipatéria.

e O atendimento do Programa de Assisténcia Estudantil, com o
objetivo de auxiliar financeiramente os discentes em situagao de
vulnerabilidade social.

Além deste acompanhamento, estdo previstas ao longo do periodo letivo,
as oportunidades de recuperagao paralela, que consistem na realizagdo de
novas atividades avaliativas, com o objetivo principal da efetiva promog¢ao da

aprendizagem do discente.
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24.ARTICULACAO COM O NUCLEO DE ATENDIMENTO AS
PESSOAS COM NECESSIDADES EDUCACIONAIS
ESPECIFICAS (NAPNE), NUCLEO DE ESTUDOS AFRO-
BRASILEIROS E INDIGENAS (NEABI) E NUCLEO DE
ESTUDO E PESQUISA EM GENERO E SEXUALIDADE
(NEPGS)

A pratica pedagogica realizada nos diferentes processos educacionais
possibilitados aos sujeitos que compdem essas relagcdes, na totalidade do Curso
Técnico em Panificagdo, vislumbra na articulagdo com os Nucleos a busca por
paradigmas democraticos para inclusdo, acesso e permanéncia na instituicao.
Tendo em vista a promocao do respeito a diversidade socioeconémica, cultural,
étnico-racial, de género e de necessidades especificas, e para a defesa dos

direitos humanos.

a. NAPNE: Nucleo de Atendimento as pessoas com
Necessidades Educacionais Especificas
O Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Sul (IFRS) — Campus Osorio, atendendo ao capitulo V, da Lei de Diretrizes e
Bases da Educacédo Nacional, Lei N° 9394 de 20 de dezembro de 1996, que trata
da Educacdo Especial, institucionalizou, ao longo de 2010, o Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas —
NAPNE.
O Ndcleo tem objetivo de promover a incluséo social, digital, informacional
e profissional de pessoas com necessidades especificas (PNEs), a
acessibilidade, o atendimento as necessidades dos estudantes, propiciando a
"educacdo para todos", a aceitacdo da diversidade, a quebra das barreiras
arquitetbnicas, educacionais e atitudinais e o exercicio da cidadania. Este nucleo
faz parte do programa Educagao, Tecnologia e Profissionalizagdo para Pessoas
com Necessidades Especificas (TECNEP), por portaria da Diregcdo. Esse
programa vem sendo desenvolvido pela Secretaria de Educagao Profissional e
Tecnoldgica (SETEC) do Ministério da Educacéo (MEC), sendo responsavel pela
coordenacao das atividades ligadas a incluséo.
O NAPNE do Campus Osorio constitui-se como um nucleo de grande

atuacao ndo apenas na instituicdo, mas, principalmente, fora dela, em projetos
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gue contam com outros grupos parceiros e mobilizam docentes, discentes e

servidores técnico-administrativos, além de voluntarios da comunidade externa.

Além de eventos e iniciativas de inclusdo, o NAPNE do Campus Osoério tem

realizado, constantemente, atividades de integragéo da comunidade escolar com

a comunidade externa, além de diversas oficinas e cursos de capacitagao.

Também se constitui como diretriz do trabalho da equipe pedagdgica a atuagao,

em parceria com o NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com

Necessidades educacionais especificas), nas seguintes frentes:

O levantamento dos discentes com necessidades especificas
ingressantes no Campus.

A elaboragao de Programas de Atendimento
pedagogico/educacional aos discentes com necessidades
especificas, envolvendo: estudo dos casos. adequacdo do
planejamento de ensino e dos materiais didaticos, além dos
atendimentos paralelos individualizados, encaminhados com o0s
professores.

A implementacgao da acessibilidade fisica.

O desenvolvimento de programas de capacitagéo e formagao para
servidores.

O acompanhamento da trajetéria educacional dos discentes em
parceria com o NAPNE, professores, além da possibilidade de
trabalho conjunto com as Redes Publicas de Atendimento.

b. NEABI: Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas

O NEABI (Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas) foi criado no

IFRS- Campus Osorio em 11 de novembro de 2011. O ndcleo tem desenvolvido

acoes afirmativas no Campus com parceiros de diversas comunidades

quilombolas e indigenas na regido do Litoral Norte.

Seus principais objetivos séo:

Oportunizar encontros de reflexdo e capacitacdo de servidores

para o conhecimento e a valorizagcdo da historia dos povos
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africanos, das culturas afro-brasileiras e indigenas e da diversidade
na construcao histdrica e cultural do pais;

e Promover atividades de Ensino, Pesquisa e Extenséo relacionadas
a tematica;

e Estimular agdes que levem a conhecer o perfil da comunidade
interna e externa do Campus nos aspectos étnico-raciais;

e Auxiliar na implementacdo das Leis 10.639/03 e 11.645/08, que
visam a inclusdo no Curriculo Oficial da Rede de Ensino a

obrigatoriedade do tema, por determinacao do MEC.

c. NEPGS: Nucleo de estudo e pesquisa em género e
sexualidade

O Nducleo de estudo e pesquisa em Género e Sexualidade do Campus

Osdério tem como principal objetivo implementar a politica da Diversidade de

Género, com vistas a promover valores democraticos de respeito a diferenca e

a diversidade, articulando os setores da InstituicAo nas diversas atividades

relativas a inclusdo e diversidade de Género e Sexualidade.

25.COLEGIADO DO CURSO

O Colegiado de Curso é uma instancia académica com atribui¢cdes
consultivas e deliberativas em relagao a questdes pedagdgicas e administrativas
do curso, sendo formado por: coordenador(a) de curso, todos(as) os(as)
servidores(as) docentes cujos encargos estejam vinculados ao curso, um(a)
técnico-administrativo(a) e um(a) representante discente.

Sao atribuigdes do Colegiado do Curso:

| - propor, elaborar e desenvolver o planejamento didatico-pedagogico do
respectivo curso em consonancia com o Plano Pedagadgico do IFRS;

Il - avaliar periédica e sistematicamente o projeto pedagogico do curso,
em conjunto com a Comissao de Ensino e Diretoria de Ensino;

Il - realizar agbes voltadas para discentes com dificuldades nos processos
de ensino e aprendizagem;

IV - participar das acgbes de avaliagado institucional propostas pela

Comisséao Prépria de Avaliagéo (CPA);

41



V - avaliar e deliberar sobre recursos no ambito do curso.

26.CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apés a integralizacdo dos periodos letivos organizados por componentes
curriculares que compdem o Curso Técnico em Panificagdo Subsequente ao
Ensino Médio sera conferido ao concluinte do curso o Diploma de Técnico em
Panificagao. Destaca-se que o Diploma recebera o nimero de cadastro do Sistec
e a mencao do eixo tecnoldgico do curso, atendendo assim a Resolu¢cdo CNE/CP
n°® 01/2021. O técnico podera obter o registro profissional no Conselho Regional
de Quimica 5% Regido apOs a regularizacdo do curso por este Conselho

Regional.

27.INFRAESTRUTURA
O quadro de instalacbes necessarias para a realizacdo do curso é
composto por:
e Salas de aula, equipadas com: cadeiras, mesas, quadro branco,
e equipamento multimidia;
e Biblioteca com acervo fisico ou virtual especifico e atualizado:
livros, revistas, perioddicos;
e Laboratério de Informética;
e Laboratério de Panificagdo - Neste laboratério estdo alocados
0S equipamentos basicos para o0 desenvolvimento das
competéncias previstas neste plano de curso.

e Laboratdrio basico de analises fisico-quimicas e sensoriais

28.CASOS OMISSOS

Cabera ao Coordenador do Curso, Departamento Pedagdgico, Diretoria
de Ensino tomar providéncias em relagdo aos casos omissos juntamente ao
colegiado do curso.
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NORMAS PARA UTILIZACAO DO LABORATORIO DE PANIFICACAO - IFRS

Campus Osorio

APRESENTACAO

Este Manual é destinado aos docentes, técnicos, alunos e visitantes do
Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS) Campus Osorio, e tem por objetivo,
normatizar as condutas e procedimentos das rotinas do Laboratorio de
Panificacdo, garantindo a seguranca dos usuarios e a manutencdo dos
equipamentos e utensilios. Fazem uso do Laboratorio de Panificacdo as
disciplinas praticas relacionadas a seguir: Panificacdo I, Conservacdo de
Alimentos, Bioquimica para a Panificacdo, Nutricdo, Alimentos para fins
especiais, Panificacdo Il, Andlise sensorial e Desenvolvimento de Produto. O
Laboratério ainda pode ser utilizado em atividades de pesquisa e extensao e
praticas relacionadas a Panificacdo. O Laboratorio de Panificacdo sera utilizado
exclusivamente para fins académicos, sob a orientagdo dos docentes
responsaveis e técnico de laboratério definindo-se, como fins académicos, as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, além de coleta de dados,

informacdes e acdes inerentes ao curso.
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APRESENTACAO E UNIFORME

As normas abaixo estédo direcionadas a todos os alunos de qualquer curso
ou disciplina que utilizarem as dependéncias do Laboratorio, independente do
cronograma das aulas, mesmo aquela de minimo tempo. N&o sera permitida a
entrada de alunos em laboratorio, se ndo estiverem devidamente uniformizados
e/ou em desacordo com as normas, respeitando a Legislacdo Federal Anvisa -
RDC n°216/2004, além das normas de higiene apresentadas nas disciplinas do
curso de Panificagdo. Para ter acesso ao laboratério devera obrigatoriamente
estar uniformizado com:

* D6Ima, avental de peito ou jaleco de algodao;

» Calca comprida;

» Sapato fechado, com solado em borracha antiderrapante, sem salto.

* Touca ou chapéu.

E proibido a circulacdo pelas dependéncias da escola utilizando o
uniforme descrito acima, inclusive fora do horario de aula.

Ressalta-se ainda que:

E proibido em aulas praticas o uso de sandalia, chinelo, crocs, boné,
chapéu, bermuda e calcados com salto ou qualquer tipo de calcado que
cologue em risco a integridade do aluno.

e N&o € permitida a retirada de alimentos do laboratério (alimentos
preparados em aulas). Essa retirada s6 pode acontecer com autorizagcéo
do docente responsavel;

¢ Nao é permitida a saida do Laboratério de Panificagcdo sem autorizacdo
do docente responsavel;

e E proibida a manipulacéo de dinheiro nas dependéncias do laboratorio;

e O uso de dispositivos eletrdnicos em aulas praticas é permitido somente

para consulta de material didatico ou calculos, e devidamente protegido

contra contaminacdo, com o uso de filme plastico e alcool 70%;

e O laboratério ndo se responsabiliza pelos pertences dos alunos;
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PERMANENCIA EM LABORATORIO

Durante as aulas, sO6 poderdo entrar no laboratério os alunos do curso
matriculados na disciplina que tenham atividades e técnico de laboratério. Outras
pessoas sO poderdo entrar com autorizacdo do docente ou Dire¢do de Ensino.

N&o sera autorizada a permanéncia e utilizacdo de equipamentos por
alunos desacompanhados de um professor responsavel. Exceto em casos com
autorizacdo formal do professor responsavel, com horario e data de

permanéncia.

HIGIENE PESSOAL

Os alunos devem apresentar-se para as aulas com unhas curtas sem
esmalte ou base, cabelos presos e sem excesso de cabelo aparente, sem
maquiagem, sem batom, sem perfume e sem adornos (anéis, relégios, aliancas,
correntes, brincos, piercings, ou qualquer outro item que coloque em risco a
integridade do aluno). Devem apresentar-se com uniforme limpo e completo e
proceder a lavagem de méos adequada antes de iniciar a mise in place e sempre

gue necessario.

DEGUSTACAO E ANALISE SENSORIAL

Depois de prontas as producdes dos alunos sédo avaliadas pelo docente
responsavel e degustadas pelos préprios alunos somente nas dependéncias do
laboratério, sendo vetada a saida de alimentos experimentais do Laboratério
para outros fins que ndo os pedagodgicos, exceto em casos autorizados pelo
docente.

A finalidade das degustagdes € o aprendizado, conforme os programas de

aula e ndo a alimentacéo sem objetivo didatico.
EQUIPAMENTOS
N&do sera permitido o empréstimo ou saida de equipamentos do

laboratorio, sem autorizacdo prévia do Coordenador do Curso, Setor de
Patrimbnio e da Diregdo do Campus.
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Os alunos, técnicos e docentes deverdo cuidar e zelar pelos
equipamentos, sendo que antes do uso deve-se consultar o manual do mesmo
e verificar a tensao elétrica correta.

Os alunos devem ficar atentos aos procedimentos de segurancga para uso
dos equipamentos. Em caso de danos ao patrimdénio publico sera aberta

sindicancia para apuracédo da responsabilidade.

HIGIENIZACAO E LIMPEZA DO LOCAL

A limpeza geral do chéo e paredes € realizada diariamente apds o término
das aulas pelas colaboradoras terceirizadas, ja a higienizacdo das bancadas,
equipamentos e utensilios € realizada diariamente apds o término das aulas
pelos proprios alunos.

E programada uma limpeza profunda do laboratério ao final de cada
semestre, no periodo de férias dos alunos. A Dedetizacdo é programada em
periodos em que ndo ha aulas praticas no Laboratério como em periodos de

recesso escolar, férias ou finais de semana.

ROTINA DO ALUNO NA ENTRADA

1. Inicio das aulas as 18h15min;

2. Entrada dos alunos no Laboratério;

3. Antes de iniciar as tarefas os alunos devem realizam a higienizacédo das
MAaos;

4. MISE EN PLACE: Divididos em grupos por bancadas os alunos separam
todos os ingredientes de acordo com a formulacao a ser executada;

5. PREPARACAO: Sob orientacédo do docente os alunos desenvolvem os
produtos de panificagdo de acordo com o que é solicitado e no tempo
estipulado;

6. APRESENTACAO: Os produtos confeccionados s&o apresentados ao
docente e aos colegas e avaliados;

7. DEGUSTACAO: Os alunos degustam os produtos de panificacéo

confeccionados.
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8. HIGIENIZACAO: Com o auxilio de uma escala 2 os alunos realizam a
higienizacdo dos equipamentos, utensilios, armazenamento adequado da
matéria-prima e retiram o lixo;

9. Apoés este processo o docente finaliza a aula e autoriza a saida dos alunos

do laboratério.

Caso docentes ou estudantes, de outras disciplinas, cursos ou areas
necessitem da utilizacdo do Laboratorio de Panificacéo, devera ser encaminhada
solicitacdo formal & Coordenacao do curso e a Direcao de Ensino, considerando
a disponibilidade do espaco. A atividade devera ser acompanhada por um
docente responsavel. Os casos omissos deste Manual serdo resolvidos pela

Coordenacéo do curso e Diregcdo do Campus.
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