_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

Codigo: SPANIFO011

Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 40h/a CH Prética:
40h/a

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Creditos: 04

Pré-requisitos: SPANIF004

Semestre: Il

Nivel: Tecnico

EMENTA

Normas de seguranca em laboratorio; Materiais de laboratorio: vidrarias, metais, reagentes,
principais equipamentos; Amostragem e preparo da amostra: amostras solidas, liquidas e
pastosas; Métodos de analises fisico-quimicas de produtos da panificacdo; Composi¢do
centesimal; Técnicas basicas utilizadas para analises microbiologicas (praticas de
quantificacdo e identificacdo de microrganismos nos alimentos); Analises de bactérias e
fungos nos panificios: Contagem de bolores e leveduras; Contagem total de microrganismos
aerdbios mesdfilos; Microscopia: estudo do microscopio, reagentes, analise microscépica de
alimentos; Legislacdo — Padrdo microbiol6gico dos alimentos; Controle do Desenvolvimento
Microbiano nos Alimentos: Importancia e controle dos microrganismos através da remocao e
manutenc¢ao dos fatores e condigdes desfavoraveis; Novos Métodos de Anélise Microbioldgica
de Alimentos (métodos rapidos).

OBJETIVO

e Conhecer e aplicar as técnicas de analise de alimentos, no que se refere a sua composicao,
valor nutricional, propriedades e caracterizacdo quimica;

e Verificar como se alteram os componentes dos alimentos e como podem ser evitadas
estas alteracdes, contribuindo para uma visao critica sobre a qualidade do alimento;

e Conhecer as areas da Microbiologia Geral e a Importancia da Microbiologia de Alimentos;

e Classificar e caracterizar os microrganismos de interesse em alimentos e suas fontes de
contaminacao;

e Conhecer os fatores que influenciam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;

e Identificar os microrganismos indicadores e o que eles indicam quando estdo presentes nos
alimentos;




Conhecer as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de
vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo de ldminas, e as praticas de
quantificacdo de microrganismos e analises de bactérias e fungos nos panificios.
Identificar as partes do microscépio e sua importancia para as analises microbioldgicas e
microscopicas de alimentos.
Compreender a legislagdo de padrGes microbioldgicos de alimentos, especificamente da
panificacao.

PROGRAMA

UNIDADE | — ANALISES FISICO-QUIMICAS

Normas de seguranga em laboratério.
Materiais de laboratorio: vidrarias, metais, reagentes, principais equipamentos;
Amostragem e preparo da amostra: amostras sélidas, liquidas e pastosas;
Meétodos de analises fisico-quimicas de produtos da panificagéo:
Composicéo centesimal

Umidade

Cinzas

Acucares

Lipidios

Proteinas

Fibras
Interpretacdo dos resultados das anélises de acordo com a legislacéo vigente.

UNIDADE Il - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Normas Basicas de Seguranca e equipamentos do laboratério de Microbiologia.

Coleta, transporte, estocagem e preparacao de amostras.

Técnicas basicas utilizadas para analises microbioldgicas (praticas de quantificacdo e
identificacdo de microrganismos nos alimentos).

Anaélises de bactérias e fungos nos panificios: Contagem de bolores e leveduras; Contagem
total de microrganismos aerébios mesofilos.

Microscopia: estudo do microscopio, reagentes, analise microscopica de alimentos.
Legislagdo — Padrdo microbioldgico dos alimentos.

Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Importancia e controle dos
microrganismos através da remocdo e manutencdo dos fatores e condi¢des desfavoraveis.
Novos Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos (métodos rapidos).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacdo, estudos de caso,
estudo de textos, exercicios, relatorios, resenhas, trabalhos e seminarios individuais e/ou em
equipe, videos e/ou visitas técnicas.

As aulas praticas serdo realizadas por meio de atividades como experimentos nos laboratérios de
microbiologia e bromatologia, utilizando métodos ilustrativos, descritivos e/ou investigativos,
aulas préticas, visitas técnicas e/ou pesquisa e apresentacdes de trabalho.




RECURSQOS

= Quadro branco,

- Pincel para quadro branco,

» Computador,

- Projetor de slides,

= Caixa de som,

- Videos, filmes e/ou documentarios,

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos,

- Lista de exercicios,

= Lista de verificacao,

« Insumos de laboratdrio de microbiologia de alimentos e bromatologia.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéo de trabalhos escritos
ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuac&o discente (postura e desempenho).

O desempenho dos alunos nas aulas préaticas sera avaliado mediante a participagéo, podendo
haver a solicitacdo de elaboragdo de relatérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed. Campinas:
Unicamp, 2003. 207 p.

PELCZAR JR., M. J., E. C. S. & KIEG, N. R. Tradugdo, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T.
U. & DIAS FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicag6es. Vols. | e 1l 22 ed., S&o Paulo.
Editora Makron Books, 1996.

SILVA, N. - JUNQUEIRA V. C. A. - SILVEIRA, N. F. DE A.; TANIWAKI M. H. - SANTOS
R. F.S. - GOMES A.R. Manual de métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos, 42
edicédo, 2010. 624p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Instru¢cdo Normativa 60, de 23 de dezembro de 2019.
Estabelece as listas de padrdes microbioldgicos para alimentos. Diario Oficial da Republica




Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

. Ministério da Salde. Resolucgdo da Diretoria Colegiada n.331, de 23 de dezembro de
2019. Dispde sobre os padrdes microbioldgicos para os alimentos e sua aplicacdo. Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo, Ed. Atheneu, 1996. 182p.

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Sé&o Paulo, Manole. 2002. 654p.

JAMES M. JAY. Microbiologia de Alimentos - Editora: Artmed, 6% Edi¢do. 2005.

RIBEIRO, E.P. E SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 3.ed. rev. — Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2004.

STEPHEN J. FORSYTHE. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos - 22 edigdo. 2013.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

Cddigo: SPANIF009

Carga Horaria Total: 40h CH Teodrica: 20h CH Pratica: 20h

CH - Pratica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos:

Semestre: Il

Técnico

Nivel:

EMENTA

Fundamentos basicos da andlise sensorial de alimentos; Condi¢fes para a analise sensorial
de alimentos; Métodos sensoriais discriminativos; Métodos sensoriais descritivos; Métodos
sensoriais afetivos.

OBJETIVO

e Conhecer a histdria, importancia e aplicacdo da analise sensorial,
Conhecer os sentidos e atributos aplicados em analise sensorial;
Conhecer os métodos de analise e avaliacao sensorial de alimentos;
Aplicar a avaliacdo sensorial em alimentos;

Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais.

PROGRAMA

UNIDADE I — PRINCIPIOS BASICOS DA ANALISE SENSORIAL
e Historico, importancia e aplicacéo;
e Fatores que influenciam na avaliacdo sensorial (fisiologicos, psicologicos e
ambientais)

UNIDADE Il - ANALISADORES SENSORIAIS. OS SENTIDOS COMO FONTE DE
INFORMACAO;

UNIDADE Il - METODOS SENSORIAIS
e Classificacao;
e Métodos discriminativos aplicados a alimentos.
e Maétodos afetivos aplicados a alimentos.




METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horaria teorica sera expositiva/dialgica, fazendo-se uso de debates e atividades.

A carga horéria pratica sera trabalhada através de aula em laboratério, aplicacdo dos testes
sensoriais. As préaticas serdo avaliadas de acordo com o desempenho do aluno e contara como
parte da nota.

RECURSQOS

Como recursos, poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides, metodologias
ativas, gamificacdo e tecnologias educacionais digitais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando
ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo
das aulas ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre
claros os seus objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em
equipe;

« Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracédo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e
cientificos adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. 32 ed. Curitiba-PR: Editora Universitaria
Champagnat, 2011. 426p.

FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,2003.

MINIM, V. P. R. Estudo com consumidores. 1 ed. Editora UFV, 2006.

PALERMO, J. R. Analise Sensorial: Fundamentos e Técnicas. 1 ed. Rio de
Janeiro: Editora Atheneu , 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GUERRERO, L. Estudios de consumidores: analisis de los errores mas habituales. In:
ALMEIDA, T.C.A. et al. Avancos em andlise sensorial. S&o Paulo: Varela, 1999. 286p.
p.121- 129.

MINIM, V. P. R.; SILVA, R. C. S. N. Anadlise Sensorial Descritiva. Vicosa, MG: UFV,




2016. 280 p.

MOSKOWITZ, H. R.; BECKLEY, J. H.; RESURRECCION, A. V. A. Sensory and
consumer research in food product design and development. 2. ed. lowa (EUA): Wiley-
Blackwell, 2012. 424 p.

STONE, H; BLEIBAUM, R N.; THOMAS, H A. Sensory evaluation practices. 4. ed.
Califérnia (USA): Elsevier, 2012. 438 p. (Food science and technology international series).

MARTIN H. M. Fisiologia humana ilustrada (2a edigéo). [S.I.]: Manole. 211 p.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE

Cadigo: SPANIF016

Carga Horaria Total: 80h CH Teodrica: 60h CH Pratica:
20h

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: H

Pré-requisitos: )

Semestre: ol

Nivel: Técnico

EMENTA

Definicdo de Controle de Qualidade; Importancia do Controle de Qualidade na Panificagéo;
Programas de Qualidade (5S, BPF, APPCC); Avaliacdo dos sistemas de qualidade através de
auditorias.

OBJETIVO

e Conhecer a importancia do Controle de Qualidade para Panificagéo.

e Identificar as etapas operacionais que constituem um processo produtivo e os controles
realizados em cada etapa;

e Conhecer o programa 5S e sua importancia para Panificacéo;

e Aprender como implantar os sistemas de qualidade obrigatorios por legislacdo (BPF e
APPCC), bem como gerencié-los;

e Verificar como realizar auditorias de qualidade em panificacéo.

PROGRAMA

UNIDADE | - PRINCIP1OS GERAIS DO CONTROLE DE QUALIDADE

Definicdo de controle de qualidade;

Importancia do Controle de Qualidade na panificacao;

Analises utilizadas para controle de qualidade em panificagéo;

Aula prética: avaliacdo da qualidade de produtos da panificacdo comercializados nos
estabelecimentos na cidade de Sobral/Ce

UNIDADE Il - ETAPAS OPERACIONAIS E O CONTROLE DE QUALIDADE
Recebimento de matérias-primas e embalagens

Armazenamento de matérias-primas e embalagens

Processo produtivo

Armazenamento de produto acabado




e Expedicio
e Aula Prética: verificacao de layout de producéo, identificacdo das etapas operacionais e
descricdo dos controles realizados em cada etapa.

UNIDADE Il - PROGRAMA 5S
e Definicdo e importancia do programa para melhoria das panificacéo;
e Estudo dos sensos e sua aplicacdo na panificacao,
e Aula Prética: aplicacdo do check-list de 5S para melhor compreensdo do conteldo nos
laboratorios do IFCE Campus Sobral.

UNIDADE IV — BOAS PRATICAS DE FABRICA(;AO (BPF)

Introducéo as Boas Praticas de Fabricacgéo;

Implantacdo e gerenciamento do programa;

EdificacOes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;

Manual de BPF;

Procedimento Operacional Padronizado (POP);

Instrucdo de Trabalho (IT).

Aula Pratica: aplicacdo de check-list de Boas Praticas de Fabricagdo em
estabelecimentos do ramo de panificacéo.

e Aula Prética: elaboracdo de manual de BPF, POP e IT.

UNIDADE V — ANALISES DE PERIGO E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
(APPCC)

e Definicdo e importancia para panificacéo;

e Plano APPCC;

e Principios do sistema APPCC.

UNIDADE VI - AUDITORIAS DE QUALIDADE

METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horéria tedrica sera expositiva/dialogada, fazendo-se uso de debates, atividades,
construcdo de material técnico como manual e plano.

A carga horéria prética serd trabalhada através de aula em laboratorio, aplicagdo de checklist e
construcdo de material técnico. As praticas serdo avaliadas de acordo com o desempenho do
aluno e contard como parte da nota. Serdo realizadas 5 atividades praticas de 4 horas
computando a carga horaria de 20 horas.

RECURSQOS

Como recursos, poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides, metodologias ativas,
gamificacdo e tecnologias educacionais digitais.

Serdo realizadas visitas técnicas a empresas da area de panificacdo para se avaliar o controle de
qualidade adotado em seu processamento.

AVALIACAO




A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, como testes de conhecimento baseados no conteudo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros o0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracédo de trabalhos escritos
ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASTOS, M. S.R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranca dos alimentos.
Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste. Fortaleza, 2008. 438p.

GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed.
Barueri: Manole, 2011. 1034 p. ISBN 9788520431337.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacéo. 6. ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2008. 625 p. ISBN 8585519533.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALENCAR, R. T.; QUEIROZ, H. G. da Silveira; OLIVEIRA, Amanda Mazza Cruz de (Org.).
Cartilha de boas praticas em alimentos para manipuladores domiciliares. Sobral-CE:
SertdoCult, 2022.

CHENG, L. C.; MELO FILHO, L. D. R.. QFD: desdobramento da funcéo qualidade na
gestdo de desenvolvimento de produtos: o método que busca a satisfacdo do cliente e induz
a construcao de sistema robusto de desenvolvimento de produto nas organizacdes. 2. ed.
S&o Paulo: Blucher, 2017. 539 p. ISBN 9788521205418.

FERREIRA, S. M. R.. Controle da qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva I. Sdo
Paulo: Varela, 2002. 173 p. ISBN 8585519630.

NASCIMENTO NETO, F. Roteiro para elaboracao de manual de Boas Praticas de
fabricacéo (BPF) em restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 2005.

SANTOS, S. G. F. dos. Treinando manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2001. 134 p. ISBN 85855195009.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM APANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: EDUCACAO FISICA (Optativa)

Cadigo:

Carga Horéria Total: 40hs CH Tedrica: 10h CH Pratica: 30h
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Constitui pré-requisitos para:
Semestre: Optativa

Nivel: Técnico

EMENTA

Conhecimentos sobre o corpo e atividade fisica, estilo de vida ativo e sua relacdo com a saude integral.
Préticas da cultura corporal brasileira e da humanidade. Vivéncias de atividades fisicas na natureza,
atividades fisicas adaptadas e esportes paraolimpicos. Reflexdes sobre questdes socioculturais que
envolvam a totalidade do corpo na sociedade atual, transversalizado com as Diretrizes Curriculares
Nacionais (DCNs) para Educacéo das Relacdes Etnico-Raciais e Ensino da Historia e da Cultura Afro-

brasileira, Africana e Indigena, Educacdo Ambiental e Educacdo em Direitos Humanos.

OBJETIVOS

e Vivenciar préticas da cultura corporal em alternativa ao que foi anteriormente vivenciado
na educacao fisica escolar.

e Reconhecer os beneficios da pratica de atividade fisica e esportiva relacionadas a saude
integral do ser humano;

e Refletir sobre o corpo em sua totalidade pela observacéo da acdo/ reflexdo/acdo em sala
de aula e nas atividades propostas durante o semestre letivo.

e Discutir teméticas socioculturais urgentes requeridas para o pleno exercicio da cidadania.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - CONCEITO DE CULTURA CORPORAL E OS TEMAS A ESTAS




PERTINENTES
e Compreensdo sobre as vivéncias dos estudantes e suas praticas dos temas/contetidos da
cultura corporal na educacéo fisica escolar;
e Conceituacdo sobre cultura corporal e descrigcdo dos temas/contetdos que a compdem;
o Histdria da cultura corporal brasileira e da humanidade;
e Proposicfes para construcdo dos temas/conteldos da cultura corporal a serem estudados
durante o curso.
UNIDADE 2 - JOGOS E BRINCADEIRAS
o Discussdes gerais sobre o tema/conteldo;
e O que ¢ jogo e seu entendimento epistemoldgico;
e Tipos de jogos;
o Prética de jogos e brincadeiras populares e/ou tradicionais;
e Construcao/criacdo de brinquedo.
UNIDADE 3 - ESPORTES
o Discussdes gerais sobre o tema/conteldo;
e Préticas esportivas ndo convencionais ou pouco conhecida pela comunidade discente;
o Significado e praticas dos Jogos Olimpicos e Paralimpicos.
o Préticas esportivas de culturas tradicionais e contemporaneos.
UNIDADE 4 — VIVENCIAS CORPORAIS ALTERNATIVAS
e Vivéncias e praticas de atividades corporais fora do espago-tempo cotidiano do ginésio
poliesportivo do campus como: Tai-chi, Yoga, Breakdance, Circo, Teatro, Corrida de
orientacdo, Ecotrilhas, atividades fisicas adaptadas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Planejamento e execucdo de atividades fisicas e esportivas no ginasio poliesportivo do campus a
partir da compreensdo das vivéncias da cultural corporal que os estudantes trazem de conhecimento
significativo, a partir dos contetdos tratados na unidade 1, possibilitando a organizagao de vivéncias
tedricas e préaticas sobre os temas/ conteidos da cultura corporal descritos nas demais unidades do

programa.

Utilizacdo de métodos para ensino-aprendizagem na educacao fisica escolar como: o descobrimento
guiado, a observacdo-demostracao-execucao-reflexdo, assim como o jogo para além de contetdo,

apresentam-se como metodologia as vivéncias das unidades 2, 3 e 4.

Soma-se o referencial tedrico — metodoldgico da Pretagogia para implementacdo das DCNSs para a
Educacdo as Relagbes Etnico-raciais e Ensino de Histéria e Cultura Africana, Afro-brasileira e

Indigenas, DCNs para Educagdo Ambiental e DCNs para Educacdo em Direitos Humanos.




Producéo de trabalhos académicos escritos e/ou praticos, desenvolvidos de forma individual, duplas,

trios ou coletivamente, utilizando-se de metodologia cientifica e inovacao.

A UNIDADE 4 organiza-se de forma integradora com as demais unidades do programa de estudos,
propostas como préticas corporais alternativas ndo vivenciadas na educagdo fisica escolar pelos
estudantes e, possibilitadas mediante aulas de campo ou parcerias institucionais e profissionais a

serem realizadas no proprio campus.

RECURSOS

Ginasio poliesportivo do campus como laboratério de praticas corporais, adicionado dos equipamentos
e materiais didatico - pedagogicos do setor esportivo do campus.

Recursos didaticos basicos para ensino-aprendizagem em sala de aula convencional, como: quadro
branco, apagador, pincel, notebook, projetor multimidia.

Ferramentas para educacdo disponiveis no Google (e-mail institucional) sob orientacdo do docente,
auxiliado destes recursos digitais para mediagdo dos contetidos praticados nas atividades presenciais.

Materiais reciclaveis e instrumentos de transformacdes destes materiais em brinquedos.

AVALIACAO

AvaliacBes estardo pautadas nas dimensbGes processual e continua, compreendendo as

individualidades de conhecimentos significativos que os discentes trazem da educacao fisica escolar.

Neste sentido, serd realizada uma avaliagdo diagndstica no inicio do semestre letivo, mediante

levantamento de informagdes sobre as praticas corporais possibilitadas na educacdo fisica escolar,

assim como as vivéncias da cultura corporal coletiva dos discentes, tomado como ponto de partida

para aprofundamento sobre os temas/contetdos da cultura corporal que 0s mesmos trazem como

conhecimento significativo.

AvaliagBes processuais efetuadas em etapas/periodos conforme controle/sistema académico e
guantificadas em notas, no sentido de compreender as individualidades discentes no aprofundamento
sobre os temas/contetidos da cultura corporal, a partir de suas vivéncias de atividades fisicas na infancia
e praticas da cultura corporal na educacao fisica escolar.

Continuidade do processo avaliativo da-se na participacdo por parte dos discentes, nas atividades
praticas propostas, assim como suas compreensdes sobre o processo de ensino-aprendizagem a partir
das intervencdes orais e demonstracdes praticas sobre 0s temas/contetidos propostos.

Os instrumentos avaliativos utilizados serdo atividades teoricas e praticas, relatorios, confeccdo de
brinquedo, avaliacGes escritas e orais, assiduidade (frequéncia em aula), confeccdo de trabalhos
académicos.

Autoavaliacdo para que os discentes possam refletir e qualificar seu desenvolvimento no ensino-




aprendizagem de préticas corporais vivenciadas na disciplina, a partir dos conhecimentos significativos

de sua cultural corporal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. KUNZ, Eleonor. Transformacdo didatico-pedagdgica do esporte. 9. ed. ljui:
UNIJUI, 2020.

2. FECHINE, A. B. R. (Org.) ...[et al.]. Politica e cultura em educacéo fisica, esporte e
lazer. Fortaleza: IFCE, 2020.

3. FECHINE, A. B. R. (Org.) ...[et al.]. Formagc&o e praticas pedagdgicas em educagéo

fisica, esporte e lazer. Fortaleza: IFCE, 2020.

4. KISHIMOTO, T. M.; SANTOS, M. W. (Orgs.). Jogos e brincadeiras: tempos, espacos

e diversidade (pesquisas em educacdo). Sdo Paulo: Cortez, 2016.

5. PAPALEA, D. E.; FELDMAN, R. D. Desenvolvimento Humano. 12. ed. Porto
Alegre: AMCH, 2013.

6. DEMO, Pedro. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

7. MACHADO, C. E. D; LORAS, A. B. Genios da humanidade: ciéncia tecnologia e
inovacdo africana e afrodescencente. Sao Paulo : DBA, 2017.

8. COELHO, W. N. B.; OLIVEIRA, J. M. Estudos Sobre Relagdes étnico-Raciais e
Educacéo no Brasil. Sdo Paulo: LF, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Livros que se encontram na http://biblioteca.ifce.edu.br/

1. MEDINA,J.P.S.;HUNGARO, E. M.; ANJOS, R.; BRACHT, V. (colabs.) A educacéo
fisica cuida do corpo... e “mente”: novas contradi¢ces e desafios do século XXI.

Campinas, SP: Papirus, 2017.

2. MOREIRA, Wagner Wey (ORG). Educacgéo Fisica & esportes: perspectivas para o
século XXI. Campinas: Papirus, 2014.

3. DAOLIO, Jocimar. Educacdo fisica e o conceito de cultura: polémicas do nosso

tempo. Campinas: Autores associados, 2018.

4. CAPRARO, A. M.; SOUZA, M. T. O. Educacao fisica, esportes e corpo: uma viagem




pela histdria. Curitiba: Intersaberes, 2017.
5. MELLO, M. T.; FILHO, C. W. O. Esportes paralimpicos. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.

6. PEREIRA, A. S. M. Praticas corporais indigenas: jogos, brincadeiras e lutas para
a implementacéo da lei n® 11.645/08 na educacao fisica escolar. Cole¢do mulheres
na ciéncia. Volume 2. Fortaleza: Alids, 2021. Disponivel em:

https://ifce.edu.br/prpi/praticas-corporais-indigenas
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EDUCACAO MUSICAL (Optativa)

Cddigo: SPANIF023

Carga Horaria Total: 40h CH Teodrica: 30h  CH Pratica: 10h

CH - Pratica como Componente Curricular

do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: Optativa
Nivel: Técnico/ Médio
EMENTA

A disciplina procura elucidar a importancia da linguagem musical como instrumento de
participacao politica, social e cultural, tratando de fundamentos conceituais da musica como
recursos de informacéo, comunicacéo e interpretacdo. Estrutura camadas de conscientizacdo

contempladas pela apreciacao, reflexdo e pratica musical.

OBJETIVOS

e Estimular a sensibilidade, o fazer coletivo e o respeito as diferencas sejam elas
culturais, de género, raca ou classe social contribuindo para a formagéo de cidaddos
cultos e conscientes de seu papel social.

e Apreciar producfes musicais desenvolvendo tanto a fungdo quanto a analise estética,
compreendendo os critérios culturalmente constituidos de legitimacéo artistica.

e Fazer interpretacGes e dialogos com valores, conceitos e realidade, tanto dos criadores

como dos receptores enquanto apreciadores da expressao musical.




e Incorporar do ponto de vista técnico, formal, material e sensivel elementos como estilo,
forma, motivo, andamento, textura, timbre, dindmica, entre outros.

PROGRAMA

UNIDADE I. CONCEITO DE MUSICA — REFLEXOES.
e A construcdo socio-cultural
e Mdsica e funcionalidade
e A midia e sua influéncia na formacgéo do gosto musical
UNIDADE Il. A MUSICA NAS VARIAS CULTURAS.
e A sonoridade oriental
e A tradicdo ocidental
e Principais influéncias étnicas na formacao da musica brasileira
UNIDADE I1l. MUSICA BRASILEIRA E SUA DIVERSIDADE.
e ETNO (a musica de tradicdo oral)
e POPULAR (a musica midiatizada)
e ERUDITA (a musica nacionalista)
UNIDADE IV. Aspectos constituintes da Musica.
e PARAMETROS - altura, duracdo, intensidade e timbre
e ELEMENTOS BASICOS — melodia, harmonia e ritmo
e ESTRUTURA — partes da composi¢ao musical
UNIDADE V. CODIFICACAO DO MATERIAL MUSICAL.
e Notagcdo musical experimental

e Notacdo musical tradicional

METODOLOGIA DE ENSINO

Desenvolve-se em trés perspectivas — reflexao, observacao e realizacéo.

Aulas expositivas para abertura de didlogos criticos seguidos de estudo dirigido de
textos;

Apreciacao orientada de material didaticamente selecionado em audio e video;

Préticas vocais e corporais dos elementos musicais.

RECURSQOS




Como recursos poderéo ser utilizados: Quadro branco, pincel, Computador, Datashow,

aparelhos de som e audio, instrumentos musicais.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como atividades tedricas e praticas, deixando sempre claros 0s
seus objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno nas atividades propostas;

« Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e
cientificos adquiridos;

= Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BENNETT, R. Uma breve historia da musica. 1986. Jorge Zahar.
MED, B. Teoria da musica. 2012. MUSIMED. 42 ed.

SEVERIANO, J. Uma histéria da musica popular brasileira — Das origens a
modernidade. 2008. Editora 34.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, M. de. Ensaio sobre a musica brasileira. 32 ed. Sdo Paulo: Vila Rica; Brasilia:
INL, 1972.

BENNETT, R . Instrumentos da orquestra. 2012. Zahar. 22 ed.
MATEIRO, T. (org). Pedagogias Em Educacéo Musical. 2010.
SHAFER, R. M. O ouvido Pensante. 2013. UNESP. 3?2 ed.

TINHORAO, J. R. Os Sons dos negros no Brasil: cantos, dancas, folguedos — origens.
Séo Paulo: Editora 34, 2008.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS PANIFICAVEIS

Codigo:SPANIF017

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Pratica: -
NU aditos:
umero de Créditos 02
Pré-requisitos: B
Semestre: "
Nivel: L
W Técnico
EMENTA

Objetivo das embalagens para produtos de panificagdo; Tipos de materiais para embalagens e 0s
aspectos ambientais de cada um; Rotulagem nutricional de produtos de panificacéo;
Armazenamento de produtos de panificagdo; Desenvolvimento de embalagens para produtos de
panificacao.

OBJETIVO

e Conhecer a origem, tipos e finalidades das embalagens;

Identificar os materiais que comp&em as embalagens e suas caracteristicas;

Identificar a melhor embalagem para cada tipo de produto panificavel;

Conhecer os problemas que as embalagens podem acarretar ao meio ambiente;

Conhecer as legislacdes sobre rotulagem e elaborar rétulos para os produtos panificaveis;

Desenvolver um memorial descritivo para a escolha da embalagem para os produtos

panificaveis;

e Conhecer as principais diretrizes para 0 armazenamento, distribuicao e exposicao a venda de
produtos panificaveis.

PROGRAMA

UNIDADE I - DEFINICAO, ORIGEM E DESENVOLVIMENTO DAS EMBALAGENS

Definigéo

Tipos

Finalidades

Desenvolvimento de embalagens.

UNIDADE 1l - ESPECIFICACAO DE MATERIAIS EMPREGADOS NA FABRICACAO
DE EMBALAGENS

e Embalagens rigidas, semi-rigidas e flexiveis;
e Embalagens metélicas e suas caracteristicas;




e Embalagens de vidro e suas caracteristicas;
e Embalagens de plasticos e suas caracteristicas;
e Embalagens celulsicas e combinadas e suas caracteristicas;

UNIDADE Ill - EMBALAGENS ESPECIFICAS PARA OS PRODUTOS PANIFICAVEIS

e Embalagens para paes, bolos e biscoitos;
e Equipamentos necessarios na panificadora para a realizacdo da etapa de embalagens de
produtos panificaveis;

UNIDADE 11l - EMBALAGENS E PROBLEMAS RELACIONADOS COM O MEIO
AMBIENTE

UNIDADE IV- ROTULAGEM DE ALIMENTOS

e Legislagdes Gerais;

e Legislacdes especificas para auxiliam na elaboracdo da rotulagem de produtos panificaveis:
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade e legislacdes sobre gluten, alergénicos e
informacdes nutricionais e complementares;

e Elaboracdo de rotulos de produtos panificaveis.

UNIDADE V- DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGENS

e Auvaliacdo das Caracteristicas intrinsecas e extrinsecas dos Produtos Panificaveis;

e Outras questBes relacionadas: Escolha da Embalagem, Caracteristicas de cada material e suas
propriedades de barreiras contra contaminagdes ou perdas, Facilidade de transporte, Inducéo
para a compra do produto, Reciclavel e reutilizado.

e Construgdo do Memorial Descritivo;

e Estudo de campo: Identificagdo dos concorrentes, analise de categorias, anélise subjetiva e
busca de oportunidades detectadas;

e Novas tendéncias de embalagens para os produtos panificaveis.

UNIDADE VI - ARMAZENAMENTO, QISTRIBUIQAO, EXPOSICAO PARA VENDA
DOS PRODUTOS PANIFICAVEIS

e Armazenamento: Matérias-primas, ingredientes, embalagens; Produtos Resfriados: produtos de
panificacdo e confeitaria com coberturas e recheios; Produtos pré-preparados;

e Distribui¢do: Canais, intermediérios, atacado e varejo;

e Exposicdo a venda: caracteristicas de exposicdo de produtos quentes e frios, layout das vitrines
e balces de exposicao, principais motivos para se comprar em uma padaria, processo de vendas
criativo e inovadores.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas do contetdo abordando os principais conceitos, classificagdes, aplicacdes e
desenvolvimentos das diferentes embalagens, bem como, as formas de armazenamento,
distribuicdo, exposicdo para venda dos produtos panificaveis.




As aulas serdo exemplificadas e ilustradas através de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando
dispositivo de apresentacdo multimidia e quadro branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados
envolvendo os tdpicos abordados em sala; Execucdo de atividades de resolucdo de problemas
teoricos de situacdes referentes ao estudo, visando a integracdo ativa e dinamica do discente.

RECURSQOS

« Material didatico-pedagogico: texto, questionarios e videos.
» Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;
« Embalagens de alimentos.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros o0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producao individual e em equipe;

= Planejamento, organizag&o, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

=« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22, Sdo Paulo, Atheneu, 1994.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006. 612 p. ISBN 852041978X.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Editora Blucher, 2010.

COLES, R. E. Estudo de Embalagens para o Varejo. Editora Blucher, 2010.
MOORE, G. Nanotecnologia em embalagens. Editora Blucher, 2010.
STEWART, B. Estratégias de design para embalagens. Editora Blucher, 2010.

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. Editora Blucher, 2010.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Etica e Relagdes Interpessoais

Codigo: SPANIF005

Carga Horaria Total: 40h CH Teorica: 40h CH Pratica: -
Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos: B
Semestre: |
Nivel: o~
Tecnico
EMENTA

Fundamentos da Etica e das relagdes interpessoais; Direitos humanos; Diversidade e Relacoes
étnico-raciais; Responsabilidade Social; Trabalho em equipe; Comunicacdo interpessoal; Etica
profissional.

OBJETIVO

Compreender a importancia das competéncias interpessoais no sucesso profissional;
Identificar formas melhores de resolver conflitos interpessoais estabelecendo aptiddes para
um relacionamento mais eficiente para com 0s outros;

Perceber-se como cidaddo-profissional com responsabilidade ética;

Compreender os temas centrais que norteiam a postura ética- profissional;

Discutir tematicas sobre as diversidades de culturas e as relagdes étnico-raciais para o pleno
exercicio da cidadania

PROGRAMA

UNIDADE | - FUNDAMENTOS DA ETICA E DAS RELACOES INTERPESSOAIS

UNIDADE II- FUNDAMENTOS DAS RELACOES INTERPESSOAIS

Etica e Moral: o valor da moral e da ética na vida humana
Etica Profissional: a necessidade nas organizacdes atuais
Cadigos de ética profissionais

Atuacao profissional do técnico de panificacao

Conceito sobre Relagdes Humanas
Direitos humanos
Diversidade e relacdes étnico-raciais




e Responsabilidade Social

UNIDADE Il — COMPETENCIAS INTERPESSOAIS PARA O MERCADO DE
TRABALHO

e Comunicacao Interpessoal

e Lideranca

e Trabalho em Equipe

e Material didatico-pedagdgico: texto, questionarios e videos.

e Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador.

METODOLOGIA
As aulas ocorrerdo de maneira expositivas tedricas, através de datashow, quadro e pincel, e por meio
de desenvolvimento de exercicios praticos que apliquem os conhecimentos adquiridos no decorrer
do curso. A participacdo dos alunos sera fundamental para o desenvolvimento da disciplina, sendo
sempre estimulada e valorizada. Os principais assuntos abordados serdo debatidos em aula, podendo
ser trazidos exemplos a partir do professor e dos alunos. As teméticas “Direitos Humanos” ¢
“Educacio para as relacdes étnico-raciais” serdo abordadas por meio de roda de conversa e discussao
de textos.

RECURSO
= Quadro branco, pincéis e apagador;
=« Ferramentas audiovisuais como notebook, datashow e multimidia.

AVALIACAO

O processo avaliativo da disciplina contemplara os aspectos qualitativos e quantitativos, conforme o
Regulamento da Organizagdo Didatica (ROD) do IFCE. Poderéo ser usadas as seguintes estratégias:
avaliacdo individual do conteldo tedrico; avaliacdo das atividades desenvolvidas em grupo;
seminarios; relatorios; exercicios; entre outras. Além disso, serdo avaliadas: a participacdo em roda
de conversa, aula ou debate, criatividade, engajamento, assiduidade e a consciéncia critica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MACHADO, C. E. D.; LORAS, A. B. Génios da humanidade: ciéncia, inovacao e tecnologia
africana e afrodescendente. Sdo Paulo: DBA, 2016.

MINICUCCI, Agostinho. Relagdes humanas: psicologia das relagdes interpessoais. 6. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2012. 240 p. ISBN 9788522429844,

VAZQUEZ, Adolfo Sanchez. Etica. 34. ed. Rio de Janeiro: Civilizacéo Brasileira, 2012. 302 p.
ISBN 9788520001332.

COELHO, Wilma de Nazaré Baia; OLIVEIRA, Julvan Moreira. Estudos sobre relagdes étnico-
raciais e educacao no Brasil. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2016. 332 p. (Formacdo de
professores & relag@es étnico-raciais). ISBN 9788578614331.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BIAGGIO, A. Lawrence Khlberg: ética e educacdo moral. 2 ed. S&o Paulo: Moderna, 2006.




BOFF, L. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 7 ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2011.

BRASIL. Ministério da educacdo. Secretaria executiva. Secretaria de educacdo profissional e
tecnoldgica. Implementacgdo das Diretrizes Curriculares para a educacdo das relagdes étnico-
raciais e 0 ensino da historia e cultura afro-brasileira e africana na Educacao Profissional e
Tecnoldgica. MEC, 2008.

GARDNER, B. B.; MOORE, D. G. Relagdes humanas na industria. S&o Paulo: Atlas, 1966. 507
p.

REVIEW, H. B. Etica e responsabilidade social nas empresas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. 169
p.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL

Codigo: SPANIF003

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teorica: 40h/a CH Pratica: -

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: I

Nivel: Técnico
EMENTA

Poluicdo Ambiental; Residuos na industria de panificacdo; Desenvolvimento Sustentavel; Gestdo
Ambiental nas unidades panificadoras.

OBJETIVO

Conhecer as nogdes basicas de ecologia e poluicdo ambiental,

Conhecer e caracterizar os principais residuos sélidos e liquidos gerados pela inddstria de
panificacao;

Conhecer as alternativas de destino destes residuos, bem como sua aplicacdo, dentro dos
sistemas de gestdo integrado desenvolvendo a consciéncia ambiental do técnico em
Panificacéo;

Aplicar os principios da responsabilidade ambiental na industria de panificacéo.

PROGRAMA

UNIDADE | — POLUICAO AMBIENTAL
Introducdo e evolucdo da preocupacao ambiental

Recursos renovaveis e ndo renovaveis
Tipos de poluigéo

Danos causados pela poluicédo

UNIDADE Il - RESIDUOS GERADOS PELA INDUSTRIA DE ALIMENTOS




Tipos de residuos
Origem e destino dos residuos
Tratamento indicado aos residuos

UNIDADE Ill - DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
Defini¢cbes e Importancia

Principios de preservacdo
Principio poluidor-pagador
Principio da cooperagédo
Responsabilidade Social

UNIDADE IV — GESTAO AMBIENTAL NAS UNIDADES PANIFICADORAS
Defini¢cbes

Gestéo da qualidade

Produgdo mais limpa: conceitos, vantagens e barreias

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes dialogadas dos diversos topicos do programa, exemplificando e ilustrando a aula através

de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando dispositivo de apresentacdo multimidia e quadro
branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados envolvendo os topicos abordados em sala; Execu¢édo
de atividades de resolucdo de problemas teoricos de situacOes referentes ao estudo, visando a
integracdo ativa e dindmica do discente. O tema “Educa¢do Ambiental” também sera abordado de
forma interdisciplinar em visitas técnicas, bem como, em eventos do campus como a Semana da
Alimentacdo e Semana do Meio Ambiente.

RECURSQOS

¢ Quadro branco, pinceéis e apagador;
e Ferramentas audiovisuais (notebook, projetor multimidia, caixas de som).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contelddo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus objetivos
e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe.

« Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos.

- Desempenho cogpnitivo.

= Criatividade e uso de recursos diversificados.

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA




CARVALHO, Isabel Cristina de Moura. Educacao ambiental: a formacéao do sujeito ecoldgico. 4. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2008. 256 p.

CUNHA, S. B.; GUERRA, A. J. T. A questao ambiental: diferentes abordagens. 8 ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil,
2012.

DERISIO, José Carlos. Introdugéo ao controle de poluicdo ambiental. 4. ed. S&o Paulo: Oficina de Textos, 2012. 224 p.

DONAIRE, Denis. Gestdo ambiental na empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 169 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto Alegre: Artmed, 2012. 157
p.

CAMPOS, Lucila Maria de Souza. Auditoria ambiental: uma ferramenta de gestdo. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 134 p.
DIAS, Reinaldo. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 196 p.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas de acéo e educacdo ambiental. 3. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2018. 312 p.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de gestdo ambiental. 2. ed.
Barueri: Manole, 2014. 1245 p.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO EMPRESARIAL

Codigo: SPANIF018

Carga Horaria Total:40H CH Teorica: 40h CH Pratica:-

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: i
Semestre: i
Nivel: Teécnico
EMENTA

Principios da gestdo empresarial; Principais caracteristicas de um empreendedor; Controle de
estoque; Custos, Recursos humanos; Consumo e apresentacdo de mercadorias.

OBJETIVO

e Planejar a empresa de panificacao;

Identificar as principais habilidades e caracteristicas de um empreendedor;

Pesquisar precos de insumos e maquinario;

Identificar produtos, fornecedores e comparar as ofertas;

Aplicar a legislacdo vigente no armazenamento de insumos;

Incluir e discutir as informagdes pertinentes para compor o pre¢o de venda;

Formular o preco de venda utilizando planilhas;

Registrar as informacg6es importantes para 0 processo de compra, estoque e custo, utilizando
a informatica.

PROGRAMA

UNIDADE | - CONCEITOS DE PLANEJAMENTO
e Conceito, principio e filosofia do planejamento;
e Partes e tipos de planejamento;
e Diferencas basicas entre trés tipos de planejamento: estratégico, tatico e operacional;

UNIDADE Il - PRINCIPAIS CARACTERISTICAS DE UM EMPREENDEDOR
e Caracteristicas do empreendedor;
e Habilidades de um empreendedor;
e Capacidade de negociacéo;

UNIDADE Ill - COMPRAS DE INSUMOS E MAQUINARIOS
e Planejamento e controle da cadeia de suprimentos;
e Compras e desenvolvimento de fornecedores;




e (Gestdo da distribuicdo fisica;
e Tipos de relacionamentos em redes de suprimentos;

UNIDADE IV - LEGISLAC}AO TRABALHISTA E CONTABIL
e Folha de pagamento;
e Discriminacéo da competéncia tributéria: impostos da Uniéo, do Estado, e Municipio;
e Principais tipos de impostos: Imposto de Renda, ICMS, IPI e ISS;

UNIDADE V - CUSTOS E FIXACAO DE PRECOS
e Custos operacionais, simples e compostos;
e Custos diretos e indiretos de fabricacéo,
e Lucro e prejuizo;
e Definicdo geral de precos e estratégias de fixacdo de precos, adequacdo e variacdo de
precos;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas do conteudo abordando os principais conceitos do planejamento, compras de
insumos e maquinarios, legislacdes trabalhistas e contabil, bem como custos e fixacdo de precos.
As aulas serdo exemplificadas e ilustradas através de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando
dispositivo de apresentagdo multimidia e quadro branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados
envolvendo os tdpicos abordados em sala; Execucdo de atividades de resolucdo de problemas
tedricos de situacdes referentes ao estudo, visando a integracdo ativa e dindmica do discente.

RECURSOS

Os recursos a serem utilizados para o desenvolvimento da disciplina serdo constituidos de toda a
estrutura e aparato material basico e tecnoldgico fornecido pela institui¢do, tais como: lousa, pincel
de diferentes cores, projetores, laboratério de informatica, biblioteca, dentre outros. Além dos
recursos materiais, € importante salientar que se utilizard de todos os recursos de natureza
pedagdgica como textos, reportagens, artigos e etc, de modo a promover a interagdo entre alunos e
professor, promovendo assim uma melhor formacéo dos alunos, para que 0s mesmos possam atuar,
com qualidade no mercado de trabalho.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Dessa forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producgéo individual e em equipe;
 Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

» Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

» Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).




BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, M. M,, et al. Gestao da Qualidade. Sao Paulo, 1 ed, Campus, 2005. 304p.

CHIAVENATO, I. Introducéo a Teoria Geral da Administracdo. 72 Ed. Sdo Paulo: Campus,
2004.

MAXIMIANO, A. C. A., Administragdo para empreendedores. 2. Ed. Sdo Paulo, SP: Hall,
2013. 240 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de Janeiro (RJ):
Elsevier: SEBRAE, 2008. 228 p.

DAVIS, M. M. Fundamentos da administracdo da producéo. Porto Alegre: Bookman, 2001.
FRANZONI, G. Introducéo a contabilidade. S&o Paulo, FTD, 1996, 158p.
IUDICIBUS, S. Contabilidade Introdutéria. S&o Paulo, 8 ed, Atlas, 1993.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. Rio de Janeiro, 72 ed, Livros Tecnicos
e Cientificos Editora S.A., 1999. 527p.

MARTINS, E. Contabilidade de custos.7 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

RITZMAN, L. P. Administracdo da producéo e operac@es. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INFRAESTRUTURA DE PADARIAS

Codigo: SPANIF006

Carga Horéria Total: 40H CH Tedrica: 40h CH Pratica: 0

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Creditos: 2
Pré-requisitos: i
Semestre: '

Nivel: Técnico
EMENTA

Tipos de padarias e anélise de mercado; Planejamento estratégico; Aspectos da Legislacdo vigente
aplicados em unidades panificadoras; Aspectos Financeiros para abertura de uma padaria;
Administracéo e planejamento de padaria; Marketing.

OBJETIVO

° Compreender a importancia do planejamento estratégico na definicdo do ponto comercial, na
definicdo das caracteristicas das instalacbes e na definicdo dos produtos a serem ofertados na
padaria em funcdo do tipo de padaria;

° Compreender os aspectos legais a serem cumpridos para se montar uma padaria e a
importancia de um responsavel técnico na empresa;

° Conhecer as principais informacdes a respeito dos aspectos financeiros envolvidos na abertura
de uma padaria; O que sdo 0s investimentos iniciais, ponto de equilibrio, fluxo de caixa e aspectos
sobre o controle de estoque;

° Compreender o0s aspectos principais relacionados & implantacdo e a logistica de
funcionamento de uma padaria no ambito do leiaute estrutural, aspectos de marketing e agregacéo
de valor em produtos e servicos;

PROGRAMA




UNIDADE | - O MODELO DE NEGOCIO PADARIA

= Introducéo;

- Tendéncias do mercado consumidor: novas exigéncias;
= O padeiro no mercado de trabalho;

= Tipos de padarias;

UNIDADE Il — ANALISE DE MERCADO E PLANEJAMENTO
ESTRATEGICO

= Pesquisa de Mercado;

= Aspectos da localizacéo;

= Aspectos importantes das instalacfes e equipamentos;
= Principais produtos e seus niveis de prioridade.

UNIDADE 111 - ASPECTOS LEGAIS E FINANCEIROS

= Registro; Responsavel técnico e Contador;

= Licencas e aspectos do processo de abertura de empresa;

« Registro de empresarios, contratacdo de empregados e impostos.

= Investimento inicial e custos operacionais;

= Ponto de equilibrio, retorno do investimento e renda do empresario;
= Fluxo de caixa, preco de venda e controle de estoque.

UNIDADE IV — IMPLANTACAO E LOGISTICA DE

FUNCIONAMENTO

« Infraestrutura fisica e layout organizacional;

= Caracteristicas do setor de producao;

= Capacidade de renda e remuneracdo justa;

= Concorréncia, agregacdo de valor e qualidade dos produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo realizadas de forma explicativa e expositiva dialogadas, onde os temas seréo
contextualizados, com a finalidade de promover a participagdo ativa dos discentes, considerando
seus conhecimentos prévios. Adotar-se-a como estratégia metodologica espacos para
questionamentos, criticas, discussdes e reflexdes, como debates, exposi¢es e seminarios, bem como
promocéao de trabalhos individuais e em grupo e/ou em visitas técnicas, as quais serdo abordadas por
meio de praticas interdisciplinares.

RECURSOS

Os recursos a serem utilizados para o desenvolvimento da disciplina serdo constituidos de toda a
estrutura e aparato material, basico e tecnoldgico fornecido pela instituicdo, tais como lousa, pincel
de diferentes cores, projetores, laboratorio de informatica e biblioteca.

AVALIACAO




A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

» Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

» Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, Sebastido Cano R. Como montar e administrar uma padaria. Vigosa, MG: CPT,
2006. 222 p. (Série Panificacdo e Confeitaria).

FONSECA, Adriana Lara. Seguranca alimentar em padarias. Vigosa, MG: CPT, 2006. 178 p.
(Série Panificacdo e Confeitaria).

SANT’ANA, H. M. P. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacéo e nutri¢do. Rio
de Janeiro: Editora Rubio, 2012. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Artmed, 2010.
320p.

Confeitaria. Sdo Paulo: Editora SENAI-SP, 2015. 216 p. (Colegéo Alimentos).
FUNDAMENTOS de panificacdo e confeitaria. Sdo Paulo: SESI SENAI Editora, 2016.
Panificacdo. Sdo Paulo: Editora SENAI-SP, 2015. 196 p. (Colecdo Alimentos).

PEREIRA, L.; SILVA, G.C; PINHEIRO, A. N. Alimentos seguros: higiene e controles em cozinhas
e ambientes de manipulacdo. Rio de Janeiro: Senac nacional, 2010. 96p.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A PANIFICACAO

Cédigo: SPANIF007

Carga Horéria Total: 60H CH Teodrica: 40H CH Pratica: 20H

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 03

Pré-requisitos:

Semestre: '

Técnico

Nivel:

EMENTA

Histdria da Panificacdo; Caracterizacdo de cereais; Processamento industrial do trigo; Composi¢ado
da farinha; Principais matérias-primas e ingredientes enriquecedores utilizados em panificacéo;
Melhoradores de massas; Métodos de Panificacdo (fermentacdo); Produtos da panificacdo e
legislacdo (Massas, paes, biscoito e pizzas).

OBJETIVO

e Entender a evolucdo do setor de panificacdo e processamento industrial do trigo;
e Caracterizar os cereais;

e Aplicar as principais matérias-primas considerando a diversidade da produg&o;
e Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
e Executar as etapas de mistura e elaboracdo de massas, paes, biscoitos e pizzas.

PROGRAMA

UNIDADE I - HISTORIA DA PANIFICACAO

e Historico e evolugdo da industria de panificacao: pré-historia, mundo antigo, idade média,
américa primitiva, século X1X e dias atuais.

UNIDADE Il - CARACTERIZACAO DE CEREAIS

e Trigo, Milho, Aveia, Arroz, Mandioca, Centeio, Cevada, Cariopse intacta de alpiste,
Amaranto, Fonio, Lagrimas-de-Jo, Painco, Quinoa, Sorgo, Teff.

UNIDADE |11 - PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DO TRIGO

e Farinha de Trigo: Classificacdo e composi¢édo, Avaliacdo da qualidade e Teste de Glaten




UNIDADE IV — COMPOSICAO DA FARINHA

Tipos de farinhas de trigo: Tipo 1, Tipo 2, Integral, Sémola, Gluten, Farelo de trigo;
O amido presente na farinha de trigo;

O gluten da farinha de trigo;

Qualidade da farinha de trigo

Aditivos usados nas farinhas.

UNIDADE V - PRINCIPAIS MATERIAS-PRIMAS EM PANIFICACAO

Farinha de Trigo: Classificagdo e composicdo, Avaliacdo da qualidade e Teste de Glaten
Agua na panificacdo: Funcio, qualidade, quantidade e temperatura

Sal na panificacdo: Efeito da variacdo do sal na panificacdo

Fermento: Funcdes e tipos de fermento utilizados

UNIDADE VI - ADITIVOS E INGREDIENTES ENRIQUECEDORES NA PANIFICACAO
Acucar;

Gorduras;

Ovos;

Principais flavorizantes e especiarias;

UNIDADE VII - MELHORADORES DE MASSAS
e Naturais;
e Artificiais;

UNIDADE VIII - METODOS DE PANIFICACAO (FERMENTACAO)
e Fermentacdo quimica;
e Fermentacdo bioldgica;
e Fermentagdo natural,

UNIDADE IX — PRODUTOS DA PANIFICACAO E LEGISLACAO (MASSAS, PAES,
BISCOITO E PIZZAS).

e Biscoitos fermentados;
e Biscoitos ndo fermentados

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas serdo expositivas e dialogadas, fazendo-se uso de debates e seminarios. Para isso,
serdo utilizados quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais como projetor multimidia e
caixas de som. As aulas praticas serdo desenvolvidas no laboratério de panificacdo. Poderdo ser,
realizadas visitas técnicas a padarias com objetivo de conhecer os processos e controle de qualidade.

RECURSQOS

Para o desenvolvimento da disciplina serdo necessarios os seguintes recursos: Material didatico-
pedagogico como livros, apostilas e/ou artigos; Recursos audiovisuais e matérias-primas ligadas a
panificacdo como: farinha de trigo, acucar, gorduras, ovos etc.




AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizacgéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracgao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos tecnicos e cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuac&o discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas, RS: ULBRA, 2011.
206 p. (Colecéo Labor; 4).

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

CANELLA-RAWLS, Sandra. P&o: arte e ciéncia. 5. ed. S&o Paulo: Senac SP, 2012. 348 p.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Sebastido Cano R. Como montar e administrar uma padaria. Vigosa, MG: CPT,
2006. 222 p. (Série Panificacdo e Confeitaria).

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificacéo. 2 ed. [S.l.]: Manole. 444 p.
GISSLEN, W. Panificagéo e confeitaria profissionais. [S.l.]: Manole. 804 p.
JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de pédo. Sdo Paulo: Nova Alexandria, 2003.

QUEIROZ, Marina. Curso profissional avancado de panificacéo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 252 p.
(Série Panificacédo e Confeitaria).

QUEIROZ, Marina. Curso profissional de panificacdo. Vigosa, MG: CPT, 2007. 154 p. (Série
Panificacdo e Confeitaria).

VASCONCELOQS, Pedro Matias de. Panificacdo. Fortaleza: Edigdes Demdcrito Rocha, 2011. 56 p.
(Cadernos Tecnoldgicos).
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LIBRAS (Optativa)

Cddigo: SPANIF022

Carga Horaria Total: 40h CH Teodrica: 30h CH Prética: 10h

CH - Pratica como Componente Curricular

do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: Optativa
Nivel: Técnico
EMENTA

Conhecimento dos aspectos linguisticos da Linguagem Brasileira de Sinais (LIBRAS);
Histdria das comunidades surdas, da cultura e das identidades surdas; Ensino basico da
Linguagem Brasileira de Sinais (LIBRAS); Politicas Linguisticas e Educacionais para

Surdos.

OBJETIVOS

e Entender o desenvolvimento dos aspectos linguisticos no decorrer da historia;
e Entender as peculiaridades linguisticas da Linguagem Brasileira de Sinais;

e Distinguir os sinais utilizados e sua compreenséo bésica.

PROGRAMA

e UNIDADE | - ALFABETO MANUAL E DATILOLOGIA,;

e UNIDADE Il - LEGISLACAO: ACESSIBILIDADE, RECONHECIMENTO DA
LIBRAS, INCLUSAO E OS DIREITOS DA PESSOA SURDA;

e UNIDADE IlI- EDUCACAO DO SURDO NO BRASIL E NO MUNDO;




e UNIDADE IV - CULTURA E COMUNIDADE SURDAS;

e UNIDADE V- LINGUISTICA DA LIBRAS;

e UNIDADE VI - PAPEL DO PROFESSOR E DO INTERPRETE NO USO DA
LIBRAS E SUA FORMACAO;

e UNIDADE VII- VOCABULARIO BASICO.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas Expositivas do contetdo abordando os aspectos linguisticos da Linguagem Brasileira
de Sinais (LIBRAS), bem como, a historia das comunidades, culturas surdas e politicas
Linguisticas e educacionais para surdos. As aulas serdo exemplificadas e ilustradas através
de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando dispositivo de apresentacdo multimidia e
quadro branco; Aplicacéo de exercicios praticos pautados envolvendo os topicos abordados
em sala; Execucdo de atividades de resolugdo de problemas teoricos de situacdes referentes
ao estudo, visando a integracdo ativa e dindmica do discente.

RECURSOS

Como recursos didaticos serdo utilizados o quadro branco, apagador, pincel, apontador,
notebook e projetor de slides. Poderdo também ainda ser utilizados: Objetos de

Aprendizagem (OA), imagens, videos, softwares e animaces.

AVALIACAO

e Auvaliacdo atraves de prova escrita do contetdo ministrado
e Analise da forma de apresentacdo e capacidade de sintese dos estudantes através de
seminarios tematicos

e Auvaliacdo de trabalhos praticos realizados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, E.C. et al. Atividades ilustradas em sinais da libras. 22 Ed. Rio de Janeiro:
Revinter, 2013.

CAPOVILLA, F.C. et al. Novo Deit-libras: dicionario enciclopédico ilustrado trilingue
da lingua de sinais brasileira, baseado em linguistica e neurociéncias cognitivas. Sao
Paulo: EDUSP, 2015.

GESSER, A. Libras? Que lingua é essa?: crencas e preconceitos em torno da lingua de
sinais e da realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009




QUADROS, R.M. Educacéo de surdos: a aquisicdo da linguagem. Porto Alegre: ArtMed,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPOVILLA, F.C. e RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o
mundo do surdo em libras - artes e cultura, esportes e lazer. Sdo Paulo: Edusp, 2011.

CAPOVILLA, F.C.; RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o
mundo do surdo em libras: famila e relagdes familiares e casa. Sdo Paulo: Edusp, 20009.

ESTELITA, M. Elis — Escrita das Linguas de Sinais. Petropolis: Arara Azul, 2000.

GESSER, A. O Ouvinte e a surdez: sobre ensinar e aprender a libras. Sdo Paulo:
Parabola, 2012.

SACKS, O. Vendo Vozes — Uma viagem ao mundo dos surdos. S&o Paulo: Companhia de
Bolso, 2015.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Matematica

Codigo: SPANIF001

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Pratica: -

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -

10
Semestre:
Nivel: Técnico
EMENTA

Conjuntos numéricos; Sistema Internacional de Unidades; Equacgéo do 1° grau;
Proporcionalidade; Percentual.

OBJETIVO

* Identificar os conjuntos numéricos;

* Resolver corretamente expressdes numéricas elementares;

* Confeccionar graficos e determinar a raiz das fungdes do 1° grau;
» Conhecer o Sistema Internacional de Medidas;

* Resolver problemas envolvendo equagdes do primeiro grau

» Resolver problemas de proporcionalidade

* Resolver problemas envolvendo percentual.

PROGRAMA

UNIDADE | - CONJUNTOS NUMERICOS

= Conjunto dos Naturais;
= Conjunto de Inteiros;

= Conjunto dos Racionais
= Conjunto do Realis;

= Operagdes numéricas;

- Expressdes numéricas

UNIDADE Il -SISTEMA INTERNACIONAL DE UNIDADES

» Unidade de medidas;
= Conversdo de unidades.

UNIDADE 111 -EQUACOES DO PRIMEIRO GRAU
« Equac0bes do primeiro grau;




- Resolucdo de problemas;
- Funcdo do primeiro grau.

UNIDADE IV - PROPORCIONALIDADE

= Proporcéo/
« Regra de 3 simples;
- Regra de 3 composta;

- Porcentagem.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas e dialogadas. Realizacdo de debates tematicos e dindmicas. Aplicacdo
de exercicios praticos pautados envolvendo os tdpicos abordados em sala como unidades e
conversdo de medidas e proporcionalidade. Resolucdo de problemas tedricos de situacOes
referentes ao estudo da matematica na panificacéo.

RECURSOS

= Quadro branco e pinceis.
» Ferramentas audiovisuais como notebook, datashow e multimidia.

AVALIACAO

Serdo utilizados os seguintes instrumentos: provas escritas, trabalhos individuais e em grupos.
Espera-se que o aluno demonstre conhecimento em conjuntos numeéricos, sistema internacional de
unidades, equagGes do primeiro grau e proporcionalidade.

Serdo avaliados os seguintes critérios: participacdo nas aulas, organizacdo, criatividade,
proatividade e desempenho cognitivo, dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora Atual, v. 1, 2004.
IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora Atual, v. 2, 2004.

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora Atual, v. 3, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora Atual, v. 4, 2004.
IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo: Editora Atual, v. 11, 2004.
PAIVA, M. Matematica: ensino médio. S&o Paulo: Moderna, v. 1, 2009.

PAIVA, M. Matematica: ensino médio. Sdo Paulo: Moderna, v. 2, 2009.

PAIVA, M. Matematica: ensino médio. Sdo Paulo: Moderna, v. 3, 2009.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: NUTRICAO EM PANIFICACAO

Cadigo: SPANIFO013

Carga Horaria Total:40h CH Tedrica:20h CH Pratica:20h

CH - Pratica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos:

Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos bésicos de nutricdo, alimentos e alimentacdo e principios de alimentacdo saudavel,
Transicdo nutricional: Fatores culturais e regionais da alimentacdo brasileira; Metabolismo
energético; Rotulagem nutricional de alguns produtos em panificacdo; Ficha de preparacdo de
produtos panificaveis.

OBJETIVO

e Identificar os hébitos alimentares brasileiros saudaveis e demonstrar a transicdo
nutricional;

e Selecionar adequadamente as matérias-primas para a elaboracdo de produtos
panificaveis nutricionalmente saudaveis;

e Aplicar a rotulagem nutricional e ficha de preparacdo dos produtos panificaveis.

PROGRAMA

UNIDADE | — INTRODUCAO A NUTRICAO

Conceitos basicos de nutri¢do, alimentos e alimentacédo
Classificacdo dos nutrientes

Leis fundamentais da alimentacéo

Guias alimentares brasileiros: objetivo, transi¢do nutricional e doencas cronicas néo
transmissiveis, habitos alimentares (fatores culturais e regionais) e recomendacdes para
uma alimentacdo adequada.

UNIDADE Il - METABOLISMO ENERGETICO
e Definicdo




e Componentes do gasto energético: gasto de energia em repouso, efeito térmico dos
alimentos e atividade fisica

Fatores que afetam a taxa metabdlica basal
Medicéo do gasto de energia: caloria e joule
Célculos para estimativa do Gasto energético de repouso e total

UNIDADE I11- ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
e Regulamentacdo brasileira de rotulagem nutricional de alimentos.
e Calculos para obtencdo da informacao nutricional do rétulo de produtos panificaveis
e Elaboracédo de produtos de panificacdo saudaveis e sua rotulagem

UNIDADE IV- FICHA DE PREPARACAO DE PRODUTOS PANIFICAVEIS
e Definicdo de ficha de preparacao de alimentos e aplicacdo em produtos panificaveis
e Desenvolvimento de fichas técnicas de preparacdo para produtos panificaveis

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacéo, estudos de caso,
estudo de textos, exercicios, relatorios, trabalhos e seminarios individuais e/ou em equipe,
videos e/ou visitas técnicas. As aulas praticas serdo realizadas com atividades como
demonstracbes praticas de como descrever um rotulo nutricional e fichas técnicas de
preparacOes, Visitas técnicas e/ou pesquisa e apresentacbes de trabalho. Praticas
interdisciplinares serdo contempladas nos trabalhos de rotulagem e visitas técnicas, além de
outras estratégias pedagogicas voltadas mais para sala de aula.

RECURSQOS

eNotebook; Projetor; Quadro branco, pincel e apagador
eCartolinas

eInternet

elnsumos para aulas praticas

e Transporte para visita técnica

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetido das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros o0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

» Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracédo de trabalhos escritos
ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).




BIBLIOGRAFIA BASICA

KRAUSE, M. Alimentos, Nutricéo e Dietoterapia. S&o Paulo: Ed. Roca, 2005.

OLIVEIRA, J. E. D. MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais: aprendendo a aprender. Séo
Paulo: Sarvier, 2008.

ORNELAS, L. H. Técnica Dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 82
ed., 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Resolucdo RDC n°
360, de 23 de dezembro de 2003. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Brasilia.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Rotulagem
nutricional dos alimentos embalados. RDC n. 429, de 08 de outubro de 2020. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia.

. Ministério da Saude. Secretaria e Atencdo a Saude. Coordenacéo Geral da Politica de
Alimentacdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populagédo Brasileira: promovendo a alimentacéo
saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

. Ministério da Salde. Secretaria e Atengdo a Satde. Coordenacgéo Geral da Politica de
Alimentacao e Nutri¢cdo. Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira: promovendo a alimentacao
saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2014.

SILVA, M. E. M. P. Técnica dietética aplicada a dietoterapia. Manole. E-book. (204 p.).
ISBN 9788520437698. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437698. Acesso em: 26 Aug.
2023.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PORTUGUES

Codigo: SPANIF002

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teorica: 40h/a CH Pratica: -

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: I

Nivel: Técnico
EMENTA

Diferentes géneros e tipos textuais; norma culta, enfocando a nova ortografia da lingua portuguesa;
Os aspectos morfossintaticos, semanticos e pragmatico-discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVO

* Analisar e interpretar os recursos expressivos da linguagem, verbal ou ndo-verbal, de modo a
relacionar o texto ao contexto sociocomunicativo, tendo em vista sua organizacao e funcao;

» Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situagdes comunicativas, tendo em vista as
condigdes de producéo e de recepcao do texto, para expressar-se, informar-se e se comunicar;

» Compreender os aspectos sintaticos, semanticos € pragmaticos na constru¢do do discurso.

PROGRAMA

UNIDADE I - Texto
e Nocdes de texto
e Processo de comunicacao
e FuncGes da linguagem

UNIDADE Il — Tipos de textos e géneros textuais
e As sequéncias textuais
e Os géneros textuais

UNIDADE I11 - Estudo e pratica da norma culta
e Ortografia e acentuacao
e Pontuacéo

UNIDADE IV - Aspectos estruturais e pragmatico-discursivos
e Aspectos morfossintaticos da lingua.
e Aspectos semanticos e pragmaticos da lingua.




METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas e dialogadas. Realizacao de debates teméticos e dindmicas. Aplicacdo de
exercicios envolvendo os tdpicos abordados em sala, levando os alunos a situacfes que motivem a
curiosidade e o aprendizado sobre os tipos de textos e géneros textuais, norma culta (ortografia,
acentuacdo e pontuacdo), bem como, aspectos estruturais e pragmatico-discursivos. O estimulo a
leitura e a interpretacdo de textos retirados de livros, artigos de jornais e revistas na area de
panificagdo, sera também proporcionado como forma de ampliar a fonte de informacdo de interesse
da disciplina.

RECURSQOS

Sala de aula, com quadro branco e projetor multimidia; Livros e textos da area estudada, Apostilas
referentes as teméticas contempladas no contetido programatico.

AVALIACAO

No processo de avaliacdo da aprendizagem serdo aplicados testes de conhecimento baseados no
conteddo das aulas ministradas, bem como em listas de exercicios a serem resolvidas total ou
parcialmente em sala de aula, seminarios e debates propostos sobre os temas. Espera-se que o0 aluno
apresente conhecimentos sobre os tipos de textos e géneros textuais, norma culta (ortografia,
acentuacdo e pontuacdo), bem como aspectos estruturais e pragmatico-discursivos. Todo o processo
visa 0 acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo avaliados os seguintes critérios:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracédo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

« Criatividade e uso de recursos diversificados;

» Dominio de atuacéo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BECHARA, E. Moderna gramatica portuguesa. Rio de Janeiro: Lucerna, 2001.
CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Texto e interac&o. S&o Paulo: Editora Atual, 2000.

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redacdo. S&o Paulo: Atica, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A Coeréncia textual. 18.ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012. 118
p. ISBN 9788585134600.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A Coeséao textual. 22. ed. S&o Paulo: Contexto, 2012. 84 p.
ISBN 9788585134464.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaca. A Inter-acdo pela linguagem. 11. ed. Sdo Paulo: Contexto,
2012. 134 p. ISBN 9788572440257.




KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Argumentacéo e linguagem. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2011. 239 p. ISBN 9788524916861.

VANOYE, Francis. Usos da linguagem: problemas e técnicas na producéo oral e escrita. 13.
ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2007. 327 p. ISBN 9788533623552.

VILELA, Mario. Gramatica da lingua portuguesa: gramatica da palavra: gramatica da
frase: gramatica do texto/discurso. Portugal: Almedina, 2001. 565 p. ISBN 972401469X.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS SUPERVISIONADAS

Cadigo: SPANIF020

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Pratica: 10h

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: i
Semestre: i
Nivel: Técnico
EMENTA

Projetos e Praticas Multidisciplinares — Areas de atuacio: Elaboragdo e Desenvolvimento de
Fichas Técnicas; Rotulagem Geral e Nutricional de Produtos de Panificacdo; Elaboracdo e
Desenvolvimento de Documentos Gerenciais de Controle de Qualidade; Elaboragcdo e
Desenvolvimento de Treinamento para Manipuladores de Alimentos; Infraestrutura e Leiaute de
Unidades de Panificac&o.

OBJETIVO

e Articular conhecimentos e habilidades relacionadas aos fundamentos técnicos e cientificos
do curso Técnico em Panificacao.

e Exercitar a proatividade profissional;
e Estimular o perfil de autonomia e independéncia do profissional;
e Atuar como profissional técnico em panificacao.

PROGRAMA

PRATICAS INTERDISCIPLINARES/MULTIDISCIPLINARES: Elaboragio e execugio de
projetos voltados a aprendizagem e vivéncia sob a Otica da interdisciplinaridade e da

transversalidade.

PRATICA I: FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO;

e Apresentacao da situacdo problema;
e Planejamento;




e Desenvolvimento da Ficha Técnica;
e Concluséo da pratica profissional.

PRATICA I1I: ROTULAGEM GERAL E NUTRICIONAL DE PRODUTOS DE
PANIFICACAO:

Apresentacéo da situacao-problema;
Planejamento;
Desenvolvimento do Rotulo Geral e Nutricional;
e Concluséo da pratica profissional.
PRATICA I11: PLANEJAMENTO DE ESPACOS FISICOS DE UNIDADES DE

PANIFICACAO;

Apresentacdo da situacao problema;
Planejamento;
Desenvolvimento do Layout funcional de uma Unidade de
Panificagéo;
e Conclusdo da pratica profissional.

PRATICA IV: DOCUMENTOS GERENCIAIS DO CONTROLE DE
QUALIDADE;

4.1. Apresentacdo da situacao problema;

4.2. Planejamento;

4.3. Desenvolvimento dos Documentos Gerenciais de Controle de Qualidade
(Manual de BPF; POPs; etc.);

4.4. Conclusdo da préatica profissional.

PRATICA V: Treinamento de Manipuladores de Alimentos;

5.1. Apresentacao da situacdo-problema;

5.2. Planejamento;

5.3. Desenvolvimento de Treinamento para Manipuladores de Alimentos;

5.4. Conclusdo da prética profissional.

METODOLOGIA DE ENSINO

A Prética Profissional sera realizada por meio da proposta de um projeto a ser realizado em grupo,
ou individual, o qual devera incluir duas ou mais préticas listadas no conteddo programaético da
disciplina, a fim de aplicar a multidisciplinaridade pratica dos conteddos. As aulas serdo
organizadas por meio de encontros semanais onde o docente orientard e acompanhard o
planejamento e a execu¢do dos eventos/atividades/experimentos/projetos que serdo desenvolvidos
pelos estudantes e estimulard as discussdes, sugestdes, resolucdo de problemas, trabalho em
equipe, etc. As praticas poderdo ser realizadas nas dependéncias do IFCE, laboratérios, areas




externas a0 campus, empresas ou parceiros. Esta prevista a realizacdo de uma visita técnica que
complementara a vivéncia profissional.

RECURSOS

Salas de aula, lousa, pincel de diferentes cores, projetores, laboratério de informatica, notebooks,
projetores, veiculos para transporte de pessoal e equipamentos, equipamentos de laboratorio,
laboratorios especificos, de informatica ou afins.

AVALIACAO

A avaliacdo sera diagndstica, processual e formativa, considerando os aspectos quantitativos e
qualitativos, conforme prescreve o Regulamento da Organizagdo Didética do IFCE. Para isso, 0s
critérios de avaliacdo serdo os seguintes: nivel de participacdo, engajamento, proatividade,
inovacdo, trabalho em equipe, cumprimento de prazos, perfil de lideranca, nivel de desempenho
nas atividades desenvolvidas, dominio de fundamentos técnicos e cientificos. Os critérios
qualitativos poderdo ser quantificados e transformados em notas para cada critério, ou uma
ponderacdo entre todas as notas. O docente solicitard ainda a escrita de relatorios individuais de
trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, S. C. R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa, MG: CPT, 2006. 222
p. (Série Panificacdo e Confeitaria).

FONSECA, A. L. Seguranca alimentar em padarias. Vicosa, MG: CPT, 2006. 178 p. (Série
Panificacéo e Confeitaria).

MARTENS, I. S. H. Panificacdo: da moagem do gréo ao pao assado. Barueri, SP: Manole,
2021. 184 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia. Artmed, 2010.
320p.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacdo. Barueri, SP: Manole, 2009. 418 p.

PAYNE-PALACIO, J..; THEIS, M. Gestao de neg6cios em alimentagda: principios e
praticas. Barueri, SP: Manole, 2014. 584 p.

PEREIRA, L.; SILVA, G.C; PINHEIRO, A. N. Alimentos seguros: Higiene e controles em
cozinhas e ambientes de manipulacéo. Rio de Janeiro: Senac nacional, 2010.96p.

SANT’ANA, H. M. P. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacéo e nutricao.
Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2012. 304 p.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA DOS ALIMENTOS

Cadigo: SPANIF 004

Carga Horaria Total: 40 CH Teérica:40 CH Prética:

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel; Técnico

EMENTA

Fundamentos da quimica do carbono; Agua nos alimentos; Carboidratos nos alimentos; Proteinas
nos alimentos; Lipidios nos alimentos; Vitaminas e minerais; Transformagfes quimicas e fisicas
associadas as condicdes inerentes ao processamento e armazenamento dos alimentos.

OBJETIVO

e Conhecer a composicao quimica dos alimentos;
e Identificar as macromoléculas e 0s micronutrientes presentes nos alimentos;

e Saber caracterizar as transformacdes quimicas e fisicas associadas as condi¢cfes inerentes
a0 processamento e armazenamento dos alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE | - FUNDAMENTOS DA QUIMICA DO CARBONO;

= Propriedades do Carbono

= Classificacdes das cadeias carbbnicas

= Funcdes Organicas

UNIDADE Il - AGUA NOS ALIMENTOS

- Propriedades fisicas e quimicas da agua.

= Solugbes aquosas a &gua como solvente — preparo de solugdes
= lonizacdo da 4gua conceitos de acidos e bases

UNIDADE 11l - CARBOIDRATOS NOS ALIMENTOS

= Conceito,
= classificacéo e estrutura




UNIDADE IV - PROTEINAS NOS ALIMENTOS;

« Aminoéacidos e proteinas;
= Estruturas de proteinas.

- UNIDADE V - LIPIDIOS NOS ALIMENTOS;
= Definicao;

= Classifiagao;

= Fungéo.

UNIDADE VI - VITAMINAS
= Definicdo e classificagao.

UNIDADE VII MINERAIS;
= Definigéo e classificacao.

UNIDADE VIII - TRANSFORMAGCOES QUIMICAS ASSOCIADAS AS CONDICOES
INERENTES AO PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS.

- Desnaturacgdo das proteinas;

- Lipdlise, Rancidez hidrolitica, Autooxidacgdo de lipideos, Fotooxidacgdo de lipideos e Rancidez
oxidativa;

= Escurecimento enzimatico;

= Escurecimento ndo enzimatico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas do conteudo abordando os principais conceitos, aplicacdes, classificagdes e
funcbes dos nutrientes, bem como as suas transformacgfes quimicas associadas as condicOes
inerentes ao processamento e armazenamento dos alimentos. As aulas serdo exemplificadas e
ilustradas atraves de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando dispositivo de apresentagdo
multimidia e quadro branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados envolvendo os topicos
abordados em sala; Execucdo de atividades de resolucdo de problemas tedricos de situagdes
referentes ao estudo, visando a integracédo ativa e dindmica do discente.

RECURSQOS

= Quadro branco, pincéis e apagador;
= Ferramentas audiovisuais (notebook, projetor multimidia, caixas de som).

AVALIACAO




A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteldo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6. ed. Vigosa, MG: UFV, 2015.
668 p. ISBN 9788572695206.

BOBBIO, Florinda Orsatti. Introducdo a quimica de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Varela, 1995.
223 p. ISBN 85855519010.

RIBEIRO, Eliana Paula. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 184 p. ISBN
9788521203667.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, P A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001. 143 p.
ISBN 8585519126.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza (Espanha): Editorial Acribia, 2000.
1258 p. ISBN 8420009148.

BOBBIO, Florinda Orsatti. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1995. 129 p.

MELO FILHO, A. B.; VASCONCELOS, M. A. S. Quimica de alimentos. Disponivel em:
https://ifpr.edu.br/pronatec/wp-content/uploads/sites/46/2013/06/Quimica de Alimentos.pdf .
Acesso em: 09 ago. 2023.

SECRETARIA DA EDUCACAO DO CEARA. Introducio a quimica dos alimentos. Disponivel
em:

https://www.seduc.ce.gov.br/wpcontent/uploads/sites/37/2011/01/agroindustria introducao a qui
mica_dos_alimentos.pdf . Acesso em: 09 ago. 2023.
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https://ifpr.edu.br/pronatec/wp-content/uploads/sites/46/2013/06/Quimica_de_Alimentos.pdf
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: RESTRICOES ALIMENTARES

Codigo:SPANIF15

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Pratica: 10h

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: SPANIF013
Semestre: Il

Nivel: TECNICO
EMENTA

Bases da Nutricdo para o estudo das patologias que requerem restrices alimentares e/ou
nutricionais; principais patologias que requerem restricbes alimentares e/ou nutricionais e
alimentos permitidos; Desenvolvimento de produtos panificaveis com restricdes.

OBJETIVO

e Compreender o processo de Nutricdo humana, relacionando-o as patologias que requerem
restricdes alimentares e/ou nutricionais;

e Conhecer as principais patologias que requerem restricdes alimentares e/ou nutricionais e 0s
alimentos e/ou nutrientes permitidos;

e Aplicar o conhecimento na preparacdo de produtos alimenticios com restricGes.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - Bases da Nutricdo para o estudo das patologias que requerem restricoes

alimentares e/ou nutricionais:

e O processo de Nutricdo humana e sua relacdo com as patologias que requerem restricoes
nutricionais;

e Alimentacdo convencional e ndo convencional;

e Situacdes e motivacdes que levam a uma alimentacao restrita.

UNIDADE Il - Principais patologias que requerem restricdes nutricionais e alimentos
permitidos:

e Obesidade;

e Doengcas cardiovasculares;

e Dislipidemias;

e Hipertensdo arterial;

e Diabetes mellitus;




e Intoleréncias e Alergias alimentares;
e Producdo de produto alimenticio com restrigdes nutricionais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacédo, estudos de caso, estudo
de textos, exercicios, relatdrios, resenhas, trabalhos e seminarios individuais e/ou em equipe,
videos e/ou visitas técnicas.

As aulas préaticas serdo realizadas por meio de atividades como experimentos ilustrativos,
descritivos e/ou investigativos, demonstragdes praticas, visitas técnicas e/ou pesquisa e
apresentacdes de trabalho, podendo ainda ocorrer a realizacdo de Mostra Cientifica dos alimentos
restritos produzidos.

RECURSOS

= Quadro branco,

= Pincel para quadro branco,

- Computador,

= Projetor de slides,

= Caixa de som,

= Videos, filmes e/ou documentarios,

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos,
- Lista de exercicios,

= Insumos de laboratorio de panificagéo.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteddo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

O desempenho dos alunos nas aulas praticas seré avaliado mediante a participacdo, podendo ainda
haver a solicitacdo de elaboracdo de relatorios e/ou relato de experiéncia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 1994. 450 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 1998. 652 p. ISBN
857379075X.




MENDELSON, M. K. Alimentos, nutricéo e dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo: Roca, 2005. 1242
p. ISBN 8572415483.

MENDONCA, S. N. T. G. de. Nutricao. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 128 p. ISBN
9788563687180.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, L. M. B. Alimentos para fins especiais: dietéticos. Sio Paulo: Livraria Varela, 1996.
423 p. ISBN 8585519177.

CATHARINE ROSS, B. C.; ROBERT, J. COUSINS, K. L.; TUCKER, T.R. Z.

(editores). Nutricdo moderna de Shils na saude e na doenca (11a edi¢cdo). Manole. E-book.
(1680 p.). ISBN 9788520437636. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437636. Acesso em: 26 Aug. 2020.

LILIAN C. I. Guia de nutricao: clinica no adulto. Manole. E-book. (600 p.). ISBN
9788520433294. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520433294. Acesso em: 26 Aug. 2020.

SILVA, M. E. M. P. Técnica dietética aplicada a dietoterapia. Manole. E-book. (204 p.). ISBN
9788520437698. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437698. Acesso em: 26 Aug. 2020.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: sele¢do e preparo de alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006. 276 p. ISBN 8574540927.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO

C6digo:SPANIF012

Carga Horéria Total: 40 h CH Tedrica: 40 h CH Praética: --

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: I
Nivel: Técnico
EMENTA

Introducdo a Seguranca do Trabalho; Conceitos de Acidentes do Trabalho e Doencas Ocupacionais;
Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Normas Técnicas Aplicaveis;
Fundamentos de Higiene Ocupacional; Programas de Prevencdo; Riscos Ocupacionais presentes
nos ambientes de trabalho; Medidas de Controle de Riscos: Protecdes Coletivas e ProtecGes
Individuais; Nocdes de Primeiros Socorros e Doencas Ocupacionais; No¢bes de Combate a
Incéndios; NogOes de primeiros socorros.

OBJETIVO

Compreender os conceitos de acidentes de trabalho e doengas ocupacionais;

Identificar Normas Regulamentadoras e normas técnicas aplicaveis aos ambientes laborais;
Identificar os riscos presentes nos diversos ambientes e atividades de trabalho;

Conhecer os programas de prevencéo relacionados a Saude e Seguranca do Trabalho;
Entender e auxiliar na aplicagédo de medidas de controle de riscos ocupacionais;

Conhecer procedimentos basicos de combate a incéndios e primeiros socorros.

PROGRAMA

UNIDADE | - INTRODUCAO A SEGURANCA DO TRABALHO

Obijetivos da Seguranca do Trabalho.

Breve Histérico da Saude e Seguranca Ocupacional.

Estatisticas de Acidentes de Trabalho e Doengas Ocupacionais aplicaveis ao setor.
Nocoes de Insalubridade e Periculosidade

Conceitos relacionados a acidentes do trabalho e doencgas ocupacionais

Normas Regulamentadas do Ministério do Trabalho e Emprego — Visao Geral




UNIDADE Il - FUNDAMENTOS DE SAUDE E SEGURANCA
OCUPACIONAL

Riscos Ambientais: Riscos Fisicos, Quimicos e Biologicos.
Riscos Ergondmicos e Riscos de Acidentes
Identificacdo de Riscos Ocupacionais
Normas Regulamentadoras Especificas:
- NR 12 — Anexo VI: Maquinas para panificagdo e confeitaria
- NR 14 — Fornos
- NR 36 — Seg. e saude no trabalho em empresas de abate e processamento de carnes e
Derivados

e Programas de Prevencao:
-PGR-NR 01
- SESMT — NR 04
- CIPA-NR5
- PCMSO - NR 07
- Avaliacéo e Controle de Exposi¢des Ocupacionais & Agentes Fisicos, Quimicos e
Bioldgicos
-NR 09

UNIDADE |1l - MEDIDAS GENERICAS DE CONTROLE DE RISCOS
OCUPACIONAIS

Principais causas de acidentes e doencas no ambiente de trabalho
Piramide de falhas

Hierarquia das Medidas de Controle

ProtecGes Coletivas

ProtecGes Individuais (EPIS)

UNIDADE IV — PRINCIPIOS DE COMBATE A INCENDIOS

Conceitos e Defini¢Ges

Classes de Incéndios

Prevencdo e Combate a Incéndios
Sinalizacéo

Extintores

UNIDADE V - NOCOES DE PRIMEIROS SOCORROS

Fraturas

Queimaduras

Hemorragias

Intoxicagoes

Choque Elétrico

RCP — Reanimacao Cardiopulmonar
Transporte de Acidentados




METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogicas, com uso de recursos audiovisuais: Quadro branco, Projetor de slides,
etc. Aulas praticas com apresentacdo de equipamentos (Equipamentos de Protecdo Individual,
Equipamentos de Combate a Incéndios, etc.), Visitas técnicas a laboratorios e ambientes laborais
relacionados ao curso.

RECURSQOS

- Projetor Multimidia
= Quadro branco
- Amostras de Equipamentos de Protecédo Individual (EPIs)

AVALIACAO

A avaliacdo de conhecimentos se dara tanto em um processo continuo, com base em atividades e
trabalhos realizados em equipe ou individualmente e na participacdo do aluno em sala de aula ao
longo da abordagem dos contetdos da disciplina, como através de avaliacOes escritas e/ou praticas
de carater formativo e de acordo com o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE.

No processo avaliativo, poderdo ser usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacao,
como prova, questionario e/ou observacdo sistematica, com critérios claros e objetivos, entre eles:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe.

« Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos.

« Desempenho cognitivo.

= Criatividade e uso de recursos diversificados.

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho)

BIBLIOGRAFIA BASICA

MONTEIRO, A. L. Acidentes do trabalho e doencgas ocupacionais: conceito, processos de
conhecimento e de execucao e suas questdes polémicas. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

MORAES, M. V. G. Doencas ocupacionais: agentes: fisico, quimico, bioldgico, ergondmico. 2.
ed. Sdo Paulo : latria, 2014.

OLIVEIRA, C. A. D. Seguranca e saude no trabalho: guia de prevencao de riscos. Sdo Caetano
do Sul, SP: Yendis, 2014.

SALIBA, T. M. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 6. ed. Sdo Paulo: LTr, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 4. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2011.

BRASIL, Ministério do Trabalho e Previdéncia Social. Normas Regulamentadoras. 2022.
Disponivel em: <https://www.gov.br/trabalho-e-previdencia/pt-br/composicao/orgaos-
especificos/secretaria-de-trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp-nrs/normas-




regulamentadoras-nrs>.

. Lei n®8.213, de 24 de julho de 1991. Dispde sobre os Planos de Beneficios da
Previdéncia Social e d& outras providéncias. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L8213cons.htm>.

CAMPQOS, Amando. CIPA - Comissao Interna de Prevencao de Acidentes: uma nova abordagem.
18. ed. S&o Paulo: Senac SP, 1999.

MATTQOS, Ubirajara; Masculo, Francisco (Org.). Higiene e Seguranca do Trabalho. 1. ed. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2011.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DOS ALIMENTOS E HIGIENIZACAO NA
PANIFICACAO

Codigo: SPANIF010

Carga Horaria Total: 80 CH Teorica: 60 CH Pratica: 20

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Creditos: .
Pré-requisitos: i
Semestre: I
Nivel: Técnico
EMENTA

Fundamentos da microbiologia. Introducédo a seguranca dos alimentos. Fontes de contaminacao.
Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos. Doengas transmitidas por
alimentos: intoxicacdo, infeccdo e surtos alimentares. Atuacdo da Vigilancia sanitaria na
fiscalizacdo e seguranca dos alimentos. Higienizagdo: limpeza e sanitizacdo. Higiene e salde
dos manipuladores de alimentos. Higiene nos ambientes de processamento de alimentos.
Sanitizantes. Qualidade da agua. Legislacéo.

OBJETIVO

e Conhecer a classificagdo, as caracteristicas gerais, a origem e o desenvolvimento dos
principais microrganismos de importadncia em alimentos e suas interacfes benéficas e
maléficas com os alimentos;

e Compreender os perigos que podem estar presentes nos alimentos e o risco de sua de
ocorréncia;

e Identificar os tipos de doencas transmitidas por alimentos, suas caracteristicas, prevencao
e controle;

e Conhecer os 6rgdos e as principais regulamentacdes relacionadas a fiscalizacao e controle
para garantia da seguranca dos alimentos;

e Discutir sobre os requisitos de boas préaticas de fabricacdo de alimentos;

e Compreender a importancia e 0s processos que envolvem a higienizacdo dos alimentos, a
higiene pessoal e ambiental, bem como 0s tipos e 0 manuseio dos principais agentes
quimicos para higienizacao.

PROGRAMA

UNIDADE | - FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA
e Definicdes, historico e abrangéncia da microbiologia;




e Classificacdo e caracteristicas gerais dos microrganismos;

e Importancia dos microrganismos nos alimentos: tipos e caracteristicas dos microrganismos
de interesse em alimentos, tipos de interagdes dos microrganismos com os alimentos,
fontes e vias de transmissao de microrganismos aos alimentos;

e Deterioracdo microbiana de alimentos;

e Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos;

e Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

UNIDADE Il - SEGURANCA DOS ALIMENTOS
e Introducdo a seguranca dos alimentos: perigos e risco em alimentos;
e Doencas por perigos transmitidos por alimentos: toxinose, intoxicagdo, infecgéo e
infestacdo; surtos alimentares, prevencao e controle;
e Legislacdo e fiscalizagdo de alimentos: atuacdo da Vigilancia sanitaria na fiscalizagéo e
seguranca dos alimentos, principais regulamentacdes para a seguranga dos alimentos;
e Boas praticas de fabricacdo de alimentos;

UNIDADE Il - HIGIENE DOS ALIMENTOS

Principios e importancia;

Higienizacao: limpeza e sanitizacao;

Higiene e saude dos manipuladores de alimentos;

Higiene nos ambientes de processamento de alimentos;
Sanitizantes: principais agendes detergentes e sanificantes;
e (Qualidade da agua;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacdo, estudos de caso,
estudo de textos, exercicios, relatorios, resenhas, trabalhos e seminarios individuais e/ou em
equipe, videos e/ou visitas técnicas.

As aulas praticas serdo realizadas por meio de 5 aulas com atividades como experimentos
ilustrativos, descritivos e/ou investigativos, demonstracfes praticas, visitas técnicas e/ou
pesquisa e apresentacdes de trabalho.

RECURSQOS

= Quadro branco,

= Pincel para quadro branco,

- Computador,

= Projetor de slides,

- Caixa de som,

= Videos, filmes e/ou documentarios,

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos,
- Lista de exercicios,

= Lista de verificacao,

Insumos de laboratério de microbiologia de alimentos.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento continuo do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteudo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolugdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:




= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

» Planejamento, organizacgdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos escritos
ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

= Desempenho cognitivo;

- Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

O desempenho dos alunos nas aulas praticas serd avaliado mediante a participacdo, podendo
haver a solicitacdo de elaboracdo de relatérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1996. 182p.

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Sao Paulo, Manole. 2002. 654p.

PELCZAR JR., M. J,, E. C. S. & KIEG, N. R. Tradugdo, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U.
& DIAS FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vols. | e Il 22 ed., Sdo Paulo.
Editora Makron Books, 1996.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Sdo Paulo, 5?
edicdo. 2002. 479p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranca dos Alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 440p.

BRASIL. Ministério da Saude. Instrugdo Normativa 60, de 23 de dezembro de 2019. Estabelece
as listas de padrBes microbioldgicos para alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa
do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

. Ministério da Saude. Resolucéo da Diretoria Colegiada n.331, de 23 de dezembro de
2019. DispGe sobre os padrdes microbioldgicos para os alimentos e sua aplicacdo. Diario Oficial
da Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sao Paulo, Livraria Varela. 1996.

JAMES M. JAY. Microbiologia de Alimentos - Editora: Artmed, 62 Edi¢cdo. 2005.

STEPHEN J. FORSYTHE. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos - 22 edi¢do. 2013.
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNICAS DE CONFEITARIA

Caodigo: SPANIF014

Carga Horéria Total: 80H CH Teodrica: 40H CH Prética: 40H

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: L
Pré-requisitos: SPANIF008
Semestre: i

Nivel: Técnico
EMENTA

Histdrico e introducdo ao servico de confeitaria; principais matérias primas utilizadas na producéo
de produtos de confeitaria; Caldas, cremes, recheios e coberturas; Técnicas de preparo de massas;
Tipos e técnicas de montagem e decoracdo de bolos e tortas; Chocolataria; Producdo de gelados;
Elaboracéo de produtos.

OBJETIVO
e Conhecer os ingredientes, utensilios e técnicas de confeitaria;
e Conhecer a classificagdo dos tipos de massas;
e Identificar os equipamentos e utensilios utilizados em confeitaria;
e Ler e interpretar receita conforme ficha de producao;
e Preparar os diferentes tipos de massas, cremes, caldas e molhos da confeitaria.
e Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
e Elaborar produtos de confeitaria salgada e doce.

PROGRAMA

UNIDADE I - HISTORICO E INTRODUCAO AO SERVICO DE CONFEITARIA

e Principais utensilios e matérias primas utilizadas na producédo de produtos de confeitaria;
e Caldas, cremes, recheios e coberturas

Caldas de acucar (Pontos de calda: xarope, fio, bala e vidrado).

Merengues: comum (ou francés), suico, italiano

Chantilly

Creme de confeiteiro




Ganaches

Glacé real

Creme de manteiga

Pastas a base de acUcar: pasta americana, massa elastica de leite.

UNIDADE Il - TECNICAS DE PREPARO DE MASSAS
e Massa crocante
e Massa arenosa
e Massa folhada

UNIDADE |11 - PREPARO DE BOLOS

e Ricos ou de estrutura densa
e Massa magra ou aerada

UNIDADE IV - Tipos e técnicas de montagem e decoracdo de bolos e tortas
UNIDADE V - Chocolataria

UNIDADE VI - Aulas praticas: Elaboracao de produtos de confeitaria
e Confeitaria salgada
e Confeitaria doce

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacéo, estudos de caso, estudo
de textos, exercicios, relatorios, trabalhos e seminarios individuais e/ou em equipe, videos e/ou

visitas técnicas.
As aulas préticas serdo realizadas com atividades com desenvolvimentos de produtos de confeitaria

doce e salgada e visitas técnicas.

RECURSQOS

= Quadro branco;

= Pincel para quadro branco;

» Computador;

= Projetor de slides;

- Caixa de som;

= Videos, filmes e/ou documentarios;

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos;
= Lista de exercicios;

- Géneros alimenticios para aulas préticas.

AVALIACAO




A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteido das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

Para as aulas praticas, os alunos serdo avaliados de acordo com seu desempenho durante a
atividade, bem como na elaboracdo de relatorios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, D. F. O. de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas, RS: ULBRA, 2011. 206 p. (Colecéo
Labor; 4).

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

CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. So Paulo: Senac SP, 2012. 348 p.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, S. C. R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa, MG: CPT, 2006. 222 p.
(Série Panificacdo e Confeitaria).

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagao - 22 edicéo. [S.l.]: Manole. 444 p.
JACOB, H. E. Seis mil anos de p&o. S&o Paulo: Nova Alexandria, 2003.

QUEIROZ, M. Curso profissional avan¢ado de panificacdo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 252 p. (Série
Panificacdo e Confeitaria).

QUEIROZ, Marina. Curso profissional de panificacéo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 154 p. (Série
Panificacdo e Confeitaria).
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_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNICAS DE PANIFICACAO

Codigo: SPANIF008

Carga Horaria Total: 80 H
CH - Pratica como Componente Curricular do ensino: | T€orica: 40h CH Pratica: 40h
04

NUmero de Créditos:

Pré-requisitos: SPANIF001 e SPANIFO07

Semestre: I

Técnico

Nivel:

EMENTA

Métodos e processos de panificacdo; Miseenplace : importancia e aplicabilidade; Medidas e
equivaléncias (padronizacdo de formulagGes); Métodos de percentagens; Calculo de producéo;
Massas congeladas; Avaliacdo qualidade dos paes; Aulas-préaticas: Produtos de panificacdo — paes,
biscoitos, bolos, tortas, panetone, etc.

OBJETIVO

= Utilizar os métodos de percentagens em panificacao;

= Executar as etapas de mistura, fermentacéo, finalizacéo, cocgéo e apresentacdo dos produtos;
= Usar medidas e equivaléncias nas formulagdes;

= Aplicar os procedimentos para producao de massas congeladas;

» Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;

= Avaliar as caracteristicas dos produtos acabados;

= Elaborar pées diversificados.

PROGRAMA

UNIDADE | - METODOS E PROCESSOS DE PANIFICACAO

Método direto

Método esponja

Processamento rapido

Aulas-praticas: paes doces, intermediarios e salgados

UNIDADE Il - MISEENPLACE : IMPORTANCIA E APLICABILIDADE;

UNIDADE 11 - MEDIDAS E EQUIVALENCIAS (PADRONIZAGAO DE
FORMULAGCOES);




UNIDADE IV - CALCULO DE PRODUCAO
UNIDADE V - MASSAS CONGELADAS

e Aula-préatica: congelamento de massas
UNIDADE VI - RECONSTRUCAO DE MASSAS
UNIDADE VII - AVALIAGAO DOS PAES

e Aspecto geral;

e Aroma e sabor;

e \Volume;

e Miolo;

e Conservacgao.

AULAS-PRATICAS: PRODUCAO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO (paes,
brioches, salgados, bolos, panetones, tortas etc.)

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas, fazendo-se uso de debates e seminarios. Para isso,
serdo utilizados quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais como projetor multimidia e
caixas de som. As aulas praticas serdo desenvolvidas no laboratério de panificacdo, e poderdo
dialogar com contetido de outras disciplinas que abordam questdes relevantes como Nutri¢do para
Panificacdo. Poderdo ser realizadas visitas técnicas a padarias com objetivo de conhecer os
processos e controle de qualidade.

RECURSQOS

= Quadro branco;

= Pincel para quadro branco;

» Computador;

= Projetor de slides;

= Caixa de som;

« Videos, filmes e/ou documentarios;

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos;
- Lista de exercicios;

« Géneros alimenticios para aulas praticas.

AVALIACAO




A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteido das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros 0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas, RS: ULBRA, 2011.
206 p. (Colecéo Labor; 4).

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

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2012. 348 p.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Panificacdo: pado tipo francés:
diretrizes para avaliacdo da qualidade e classificacdo NBR16170:2013. Rio de Janeiro, 2013.

BARBOSA, Sebastido Cano R. Como montar e administrar uma padaria. Vigosa, MG: CPT,
2006. 222 p. (Série Panificacdo e Confeitaria).

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificagéo. 2.ed. [S.l.]: Manole. 444 p.
JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de pédo. Sdo Paulo: Nova Alexandria, 2003.

QUEIROZ, Marina. Curso profissional avancado de panificacéo. Vicosa, MG: CPT, 2007. 252 p.
(Série Panificacdo e Confeitaria).

QUEIROZ, Marina. Curso profissional de panificacédo. Vigosa, MG: CPT, 2007. 154 p. (Série
Panificacdo e Confeitaria).
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