5.1 MATRIZ CURRICULAR

A distribuicdo semestral das disciplinas, bem como a sua seqgiiéncia ideal é apresentada no quadro
a seguir. O curso foi estruturado numa sequéncia légica e continua de apresentacdo das areas do

conhecimento e das suas intera¢des no contexto da formacao do Técnico em Panificacéo.

L . " Pré-
Cod. Disciplinas h/aula | Teoria | Pratica | Cred requisito
SEMESTRE |
LTPN.101 | Matemética e Fisica Béasica 40 40 0 02
LTPN.102 | Portugués Instrumental 40 40 0 02
LTPN.115 | Composicdo Quimica de Ingredientes Panificaveis 60 60 0 03
LTPN.116 | Introducéo a Panificacdo 100 80 20 05
LTPN.105 | Fundamentos de Seguranca Alimentar 80 60 20 04
LTPN.106 | Seguranca no Trabalho 40 40 0 02
360 320 40 18
SEMESTRE II
LTPN.217 | Métodos de Andlise Aplicados a Panificacéo 60 60 0 03
LTPN.208 | Técnicas de Panificacdo 100 20 80 05 |LTPN.116
LTPN.218 | Planejamento Fisico e Operacional em Panificadoras 80 80 0 04
LTPN.219 | Armazenamento e Estoque em Panificadoras 60 60 0 03
LTPN.220 | Analise Sensorial em Produtos de Panificacdo 60 60 0 03
LTPN.212 | Relagbes Humanas e Etica Profissional 40 40 0 02
400 320 80 20
SEMESTRE III
LTPN.321 | Controle da Qualidade em Panificacéo 80 80 0 04 |LTPN.217
LTPN.314 | Panificacéo 100 20 80 05 |LTPN.208
180 100 80 09
| Estagio supervisionado 200 - 200 10
CARGA HORARIA 940 740 200 47
CARGA HORARIA + ESTAGIO
SUPERVISIONADO 1140 | 740 400 >7

h/aula = 50 minutos

5.2 CRITERIO DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

O Curso Técnico em Panificagdo podera fazer o aproveitamento e validagdo de conhecimentos
elou experiéncias dos discentes, adquiridos em qualificagbes profissionais, concluidos em outros cursos,
em cursos de educacao profissional de nivel basico e no trabalho ou por outros meios informais, mediante

avaliacao do aluno e analise da adequacéo ao perfil profissional de concluséo pretendido.



5.7 EMENTAS E BIBLIOGRAFIAS

Unidade Curricular: | MATEMATICA E FiSICA BASICA

Periodo letivo: SEMESTRE | Carga Horéria: 40 h

Competéncias

. Aprender operacGes matematicas basicas necessarias para o processamento de produtos de panificacao;

. Exercitar o célculo de rendimento de receitas, de producéo e de formacédo de pregos;

. Conhecer processos fisicos utilizados para a obtencéo destes produtos;

. Conhecer alguns conceitos fisicos importantes para o entendimento do processo;

. Identificar e converter unidades de medida utilizadas nas diferentes etapas da producéo de produtos de panificacao;
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Habilidades

. Calcular as quantidades de ingredientes utilizados na produgéo de produtos de panificacéo;

. Calcular o rendimento de receitas e da producgdo, bem como o custo das mesmas a fim de formar precos;
. Conhecer os principios fisicos envolvidos no processamento de tais produtos;

. Conhecer e converter unidades de medida importantes para a produgéo de produtos e panificacéo;

A WD

Bases tecnoldgicas

. Matemaética

Porcentagem

Razéo e proporcao

Regra de trés simples

Calculo do rendimento de receitas
Célculo do rendimento de producéo
Custo de receitas — Formacéo de preco

ogakrwnE

I1. Fisica
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1. Temperatura
-Definicéo e unidades

2. Umidade relativa

-Definigéo e importancia

3. Calor
-Definicéo e unidades

4. Principios de transmissao de calor (conducdo, conveccdo, etc)

5. Frio
-Definicéo e aplicagéo

6. Principios de transmissao do frio (na refrigeracéo e no congelamento)

7. Massa, volume e peso
-Definicdo e unidades

8. Conversao de unidades

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor Edicéo Local

Editora

ANno

Matematica

BONGIOVANNI VISSOTO LAUREANO 22 Sao Paulo

Atica

1995
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Fisica: Mecanica dos fluidos — | SEARS ZEMANSKY YOUNG 28 Rio de Janeiro Livros Técnicos e 1996
calor e movimento ondulatério Cientificos Editora
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano

Outros
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Unidade Curricular: | PORTUGUES INSTRUMENTAL

Periodo letivo: SEMESTRE |

Carga Horaria:

40 h

Competéncias

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

Habilidades

1. Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situacdes comunicativas, tendo em vista as condi¢6es de producéo e recep¢éo do texto,
para expressar-se, informar-se, comunicar-se, bem como para as demais;
2. ldentificar a estrutura (tipo) e o género de um texto, unidade basica da comunicacdo, e 0 seu percurso da construcdo de sentidos.

Bases tecnoldgicas

1. Linguagem verbal e ndo-verbal.
2. Compreenséo e Producéo textuais.

3. Elementos da textualidade: coesdo e coeréncia

4. Aspectos gramaticais da lingua portuguesa.
5. Géneros textuais.

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor

Edicao

Local

Editora

ANo

20




Moderna gramatica portuguesa EVANILDO BECHARA 378 S&o Paulo Lucerna 2001
Para entender o texto: leitura e JOSE LUIZ FIORIN e FRANCISCO 172 Sao Paulo Atica 2008
redacio PLATAO SAVIOLI
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano
Gramatica da lingua portuguesa PASQUALE CIPRO NETO e ULISSES 28 Séo Paulo Scipione 2004

INFANTE

Outros
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Unidade Curricular: | COMPOSICAO QUIMICA DE INGREDIENTES PANIFICAVEIS

Periodo letivo: SEMESTRE | Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Conhecer os componentes quimicos que constituem os ingredientes panificaveis;

. Identificar e distinguir os principais componentes quimicos de ingredientes panificaveis;

. Conhecer as diferencas na composicao quimica de ingredientes panificaveis que resultam nas diferentes caracteristicas de cada um;

. Conhecer sucintamente as tecnologias de fabricacdo de ingredientes panificaveis e avaliar as alteracdes que o processamento ocasiona na
composicao quimica destes;

5. Identificar e selecionar ingredientes para fabricacdo de produtos de panificacao;
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Habilidades

. Distinguir os componentes quimicos e as quantidades em que estdo presentes em ingredientes panificaveis;

. Distinguir diferencas na composicéo quimica de ingredientes panificaveis resultantes do processamento destes;
. Selecionar corretamente ingredientes para fabricacdo de produtos de panificacao;

. Aplicar a legislacao sobre os produtos de panificacéo;

B WD

Bases tecnoldgicas

I. Definicdo
1. Agua
A molécula de 4gua
Interacdo agua soluto
Agua nos alimentos: atividade de 4gua e conservacéo de alimentos

2. Carboidratos
Classificacdo dos carboidratos
Carboidratos importantes

3. Proteinas




Classificacdo das proteinas
Tipos de estruturas de proteinas

4. Lipidios
Caracteristicas dos lipidios
Composigéo de acidos graxos em 6leos e gorduras

5. Vitaminas
Classificacdo das vitaminas
Vitaminas A, D, E, K
Vitaminas do complexo B e vitamina C

6. Minerais
Classificacdo dos minerais

I1. Composic¢ao quimica de ingredientes panificaveis
. Farinhas

2. Aclcares
3. Sal
4. Ovos
5. Leite
6
7
8
9

[EY

. Manteiga, margarina e 6leos
. Queijos

. Embutidos

. Chocolate

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)
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Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano
Alimentos: a quimica de seus COULTATE, T. P.; FRAZZON, J. T.; SOARES, L. H. 3 Porto Alegre Artmed 2004
componentes B.; MEDINA, L. F.; HECK, J. X.

Quimica do processamento de BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. 3 Séo Paulo Varela 2001
alimentos
Fundamentos de ciéncia e REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F;; Barueri Manole 2006
tecnologia de alimentos OETTERER, M.
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
A quimica dos alimentos: carboidratos, PINHEIRO, D. M.; PORTO, K. R. A; Maceio EDUFAL 2005

lipidios, proteinas e minerais

MENEZES, M. E. S.

Outros
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Unidade Curricular: | INTRODUCAO A PANIFICACAO

Periodo letivo: SEMESTRE |

Carga Horaria:

100 h

Competéncias

. Identificar os tipos de trigo e as partes do gréo;
. Conhecer o processo de moagem do trigo;

O~ wWwN B

. Conhecer os diferentes tipos de cereais que podem ser utilizados em panificacao;

. Reconhecer a classificacdo e a legislacdo de farinha de trigo;
. Identificar os tipos de produtos obtidos a partir de cereais/ raiz de mandioca.

Habilidades

. Identificar as diferentes partes do gréo de trigo;
. Identificar os diferentes tipos de farinhas;
. Conhecer operagdes do processo de moagem do trigo;

A wWPN -

. Realizar andlises de farinhas (gluten, pekar, granulometria);

Bases tecnoldgicas

I. Introducdo: historia da panificacdo
I1. Cereais
I11. Trigo
1. Variedades
2. Partes do grdo
3. Composigao quimica
IV. Processo de moagem do trigo
V. Farinha de trigo:
1. Classificacdo de acordo com a legislacéo brasileira
2. Amido: gelatinizacdo e retrogradacéo do amido
3. Proteinas: gluten e enzimas
VI. Produtos de Panificacao
1. Paes: tipos, legislacdo brasileira
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2. Massas: tipos, legislacdo brasileira
3. Pizzas: tipos

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano
Tecnologia da panificacdo CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L. S. 28 S&o Paulo Editora Manole 2009
Manual del procesado de los alimentos | Editor BRENNAN, J. G. BSc (Hons), MSc. 12 Séo Paulo Acribia 2008
P&o arte e ciéncia CANELLA-RAWLS, SANDRA Varela SENAC 2004
Productos de panaderia. ciencia, CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. BaKeTran 18 Varela SENAC 2005
tecnologia y préactica

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Tecnologia de los cereales KENT, N.L Zaragoza: Acribia 1971
Historia da panificagéo brasileira | ALMEIDA NETO, A .C. de 18 Séo Paulo Editora do autor 2008
P&o na Mesa Brasileira CASAGRANDE, C. Séo Paulo SENAC 2004

Outros
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Unidade Curricular: | FUNDAMENTOS DE SEGURANCA ALIMENTAR

Periodo letivo: SEMESTRE | Carga Horaéria: 80 h

Competéncias

akrwnPE

Conhecer o0s objetivos e a importancia da seguranga alimentar;

Conhecer noc¢des de microbiologia de alimentos e sua importancia, bem como a classificacdo e as caracteristicas dos microrganismos;
Conhecer os principais problemas que afetam a seguranca dos alimentos;

Conhecer nocdes de higiene alimentar e sua importancia na cadeia produtiva de alimentos;

Aprender nogdes de um laboratério de microbiologia.

Habilidades

~No ok, wWwN B

. Identificar a importancia da seguranca alimentar na cadeia produtiva de alimentos;

. Conhecer os diferentes tipos de contaminacao nos alimentos;

. Conhecer as caracteristicas dos principais microrganismos causadores de doencas transmitidas por alimentos;

. Identificar possiveis focos de contaminag¢do em produtos alimenticios;

. Aplicar os conceitos de sanitizantes na higienizacéo de superficies e equipamentos;

. Identificar as principais ferramentas de controle de qualidade dos alimentos;

. Executar diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo

de laminas;

. Executar préticas de identificacdo de microrganismos em alimentos.

Bases tecnoldgicas

I. Introducéo a Seguranga Alimentar

1. Definicdo de seguranca alimentar e sua importancia;

I1. Nocdes de Microbiologia de Alimentos

1. Tipos de microrganismos;

2. Classificacdo dos microrganismos;

3. Multiplicacdo dos microrganismos;

4. Fatores que afetam o desenvolvimento de microrganismos nos alimentos.

I11. Contaminagdo em Alimentos
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1. Classificacdo dos perigos;
2. Fontes de contaminacéo.

IV. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)
1. Definicdo de infecgéo e intoxicacéo;
2. Microrganismos causadores de DTA’s;
3. Caso alimentar x Surto alimentar.

V. Nocgdes de Higiene Alimentar
1. Conceito de higiene dos alimentos;
2. Uso de sanitizantes: conceitos e aplicacdes;
2. Higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios;
3. Higiene e satde de manipuladores.

VI. Qualidade dos Alimentos
1. Historico do conceito de qualidade;
2. Controle e garantia da qualidade;
3. Garantia da qualidade em alimentos;
4. Principais ferramentas no controle de qualidade dos alimentos: POP’s, BPF’s e APPCC.

VII. Legislacéo e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
1. Esferas do governo que regulamentam o Sistema de Vigilancia Sanitaria de Alimentos no Brasil;
2. Principais legislacOes na area de alimentos.

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico Autor Edicéo Local

Editora

ANo

Microbiologia dos Alimentos FRANCO, B. D. GOMBOSSY; LANDGRAF, Séo Paulo
MARIZA

Varela

1996
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Higiene e vigilancia sanitaria de GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Sao Paulo Varela 2003
alimentos
Manual de controle higiénico SILVAJr., E.A. 42 S&o Paulo Varela 2005
sanitario
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Edicéo Local Editora Ano

Titulo/Periddico

Autor

Outros
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Unidade Curricular: |SEGURANCA NO TRABALHO

Periodo letivo: SEMESTRE | Carga Horaria: 40 h

Competéncias

. Conhecer as normas e legislacéo de seguranca do trabalho;

. Conhecer as normas de sinalizacdo de seguranca e prevencéo de acidentes

. Identificar os riscos de acidentes do trabalho;

. Conhecer as causas e métodos de prevencéo de acidentes do trabalho;

. Identificar, controlar, avaliar e caracterizar os agentes da higiene industrial;
. Classificar os equipamentos de protecdo individual;

. Conhecer a NR-5 (Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes).
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Habilidades

. Aplicar as teorias de seguranga do trabalho;

. Utilizar as normas regulamentadoras;

. Usar adequadamente as normas de sinalizagdo de seguranga e prevencao de acidentes;

. Aplicar as teorias sobre acidentes de trabalho para adverténcia dos riscos e acidentes;

. Utilizar os métodos de prevencgéo de acidentes do trabalho;

. Aplicar o conhecimento sobre os agentes fisicos, quimicos e bioldgicos da higiene industrial;
. Monitorar os agentes fisicos, quimicos e biolégicos da higiene industrial;

. Usar adequadamente equipamentos de prote¢éo individual,

. Fazer funcionar adequadamente a CIPA.
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Bases tecnoldgicas

I. Introducdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho
1. Historico da engenharia de seguranga do trabalho
2. Normas técnicas e legislacao
3. Normas Regulamentadoras

I1. Fundamentos da Seguranca do Trabalho
1. Acidente de trabalho e causas
2. Tipos de riscos de acidentes




3. Capacitacdo e conscientizacdo
4. Método de prevencdo de acidentes

I11. Usar adequadamente as normas de sinalizagdo de seguranca

1. Cor na seguranca do trabalho;

2.Sinalizacgdo para armazenamento de substancias perigosas;

3. Rotulagem preventiva - produtos perigosos;

IV Fundamentos da Higiene do Trabalho

1. Definicdes

2. Agentes fisicos

3. Agentes quimicos
4. Agentes bioldgicos

V. Equipamentos de Protecdo
1. EPI
2. EPC

VI. CIPA
1. Introducéo
2. Constituicdo
3. Funcionamento
4. Treinamento

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor

Edicao

Local

Editora

ANo
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Prética da prevencdo de acidentes: ABC ZOCCHIO, A. 7 Séo Paulo Atlas 2002
seguranca do trabalho
Seguranca no trabalho e prevencéo de acidentes: | CARDELLA, B. Séo Paulo Atlas 1999
uma abordagem holistica
Manual de seguranca e satde no trabalho GONCALVES, E. A. 32 Séo Paulo LTR 2006
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano

Constituicao Brasileira BRASIL Brasilia Senado Federal 2007

Outros
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Unidade Curricular: | METODOS DE ANALISES APLICADOS A PANIFICACAO

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horaria:

60 h

Competéncias

. Conhecer a importancia da analise quimica para produtos de panificacéo;

. Conhecer a importancia da analise microbioldgica para produtos de panificacao;

. Avaliar os métodos usados na analise para produtos de panificacéo;

. Reconhecer os equipamentos e vidrarias usados na analise dos produtos de panificacéo;
. Conhecer a composi¢do quimica dos alimentos;

. Conhecer os fundamentos tedricos dos métodos usados nas anélises;

. Conhecer os equipamentos de protecéo individual;

. Conhecer as normas de seguranca em laboratdrio.
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Habilidades

. Saber diferenciar e executar os métodos de analise para produtos de panificacao;

. Usar os equipamentos de seguranga individual;

. Controlar e saber diferenciar diversos tipos de equipamentos e vidrarias usados nas analises;
. Aplicar as normas de seguranca em laboratorio;

. Saber identificar e manusear os diversos reagentes e meios de cultura.
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Bases tecnoldgicas

1. Normas de trabalho no laboratério.
2. Normas de higiene e ordem pessoais.

3. Principios de Quimica de Alimentos
1. Importancia da quimica na Panificac&o;
2. Métodos de coleta de alimentos, amostragem e preparo de amostras.

4. Principios da Microbiologia de Alimentos
1. Importéncia da microbiologia na Panificacéo;
2. Preparacao de material de laboratério para analises microbiol6gicas;
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3. Coleta, transporte, estocagem e preparacao de amostras para analise.

5. Caracteristicas Quimicas, Fisicas e Fisico-Quimicas:
1. Pao
2. Biscoitos e Bolachas
3. Bolos
4. Pizzas

6. Caracteristicas Microbiologicas:
1. Pdo
2. Biscoitos e Bolachas
3. Bolos
4. Pizzas
7. Legislacdo dos produtos.
8. Métodos oficiais e alternativos de analise.

9. Interpretacdo e avaliagdo critica dos resultados de andlise.

10. Rotulagem Nutricional.

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Quimica de alimentos: teoria e préatica ARAUJO, J. M. A. 32 Vicosa UFV 2004
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Manual de laboratério de quimica de alimentos | BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. 28 S&o Paulo Varela 2003
Manual de métodos de analise microbioldgica de | SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. x
alimentos. C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Séo Paulo Varela 2001
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano
Microbiologia dos Alimentos FRANCO, B.D.G.M. S&o Paulo Atheneu 1999
Introducdo a quimica de alimentos BOBBIO, F. 0. BOBBIO, P. A. 22 S&o Paulo Varela 1992

Outros
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Unidade Curricular: | TECNICAS DE PANIFICACAO

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 100 h

Competéncias

. Conhecer os diferentes ingredientes utilizados em panificacéo;
. Conhecer a legislacdo brasileira sobre produtos de panificacao;
. Conhecer os equipamentos utilizados em panificagéo;

. Conhecer os processos de fabricacdo de produtos panificaveis;
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Habilidades

. Identificar os diferentes tipos de ingredientes utilizados em panificacao;

. Conhecer a legislacao brasileira de produtos de panificacéo;

. Identificar e operar equipamentos de panificacéo;

. Identificar e aplicar a tecnologia no processamento de produtos panificaveis;
. Avaliar a qualidade de produtos panificaveis;

O b wWwNEF

Bases tecnoldgicas

I. Ingredientes utilizados em Panificacéo

I1. Equipamentos de panificacdo

I11. Processos de fabricacdo de produtos panificaveis
IV. Receitas diversas

V. Avaliacédo de paes

Pré-requisitos (quando houver)

Introducéo a panificacéo

Terminalidade/Certificacéo

37




Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano
P&o arte e ciéncia CANELLA-RAWLS, S. SENAC 2005
Productos de panaderia. ciencia, | CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. BaKeTran 12 Acribia 2008
tecnologia y préactica
Tecnologia da panificacdo CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. 22 Séo Paulo Editora Manole 2009
365 Recetas de pan SHEASBY, A.. Séo Paulo Blume 2005

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Seis mil anos de pao JACOB, H. E. Sdo Paulo Nova Alexandria 2004

Outros
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Unidade Curricular: |PLANEJAMENTO FiSICO E OPERACIONAL EM PANIFICADORAS

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria:

80 h

Competéncias

. Compreender a importancia do controle de qualidade na industria de panificacéo;
. Compreender a importancia das Boas Praticas na industria de panificacao;

. Compreender a importancia do planejamento;

. Conhecer metodologias de estudo de mercado;

. Compreender os métodos de avaliacdo do patriménio de empresas;

. Compor a estrutura de investimentos, custos e receitas de projetos;

. Conhecer as principais medidas de resultados econémicos;

~No ok, wN ek

Habilidades

. Planejar investimentos e oportunidades na industria de panificacao;

. Realizar estudos de mercado;

. Elaborar e calcular investimentos, custos e receitas de pequenos projetos;
. Avaliar econdmica e financeiramente um pequeno projeto;

. Elaborar um projeto aplicado de uma pequena unidade de panificacdo.
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Bases tecnoldgicas

I- Importancia de um Laboratério de analise de alimentos
1- Conhecimento das vidrarias de um laboratoério de andlise de alimentos
2- Conhecimento dos principais equipamentos de um laboratdrio de analise de alimentos;
3- Importancia das técnicas de coletas de amostra;
4- Aprendizagem de algumas técnicas de analises

I1- Planejamento do Empreendimento
1. Importéncia do planejamento
2. Principios basicos do planejamento
3. Planejamento de uma pequena unidade produtiva na area de panificacao
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I11- Caracterizacao da Propriedade, do Proponente e Estudo de Mercado
1. Identificacdo de vocacdes para inducdo de uma atividade produtiva;
2. A propriedade, o empreendimento e o empreendedor;
3. Estudo de mercado.

IV- Nocgdes Gerais sobre elaboragdo do projeto
1- Elementos béasicos do projeto;
2- Caracterizacdo da proposta;
3- Caracterizacdo do empreendimento;
4- Publico alvo a ser contemplado.

V- Aspectos Técnicos do empreendimento
1. Localizacdo do empreendimento;
2. Dimensionamento do empreendimento;
3.Critérios técnicos relacionados a construcao.

VI- Aspectos Técnicos dos equipamentos
1. Dimensionamento dos equipamentos;
2. Especificacdo dos equipamentos;
3. Fluxogramas;
4. Processos de producéo;
5. Planta baixa e Layout.

VII- Elaboragédo de um projeto de referéncia
1. Caracterizacdo do empreendimento;
2. Descricao dos processos de producéo;
2. Necessidade de M&o-de-obra;
4. Matérias primas, embalagens e insumos.

VI11- Estudo detalhado de um projeto industrial.
IX- Elaboragdo de um projeto de uma pequena unidade industrial.
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Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo Periddico Autor Edicao Local Editora Ano

Projetos: planejamento, elaboracdo e analise WOILER, S. MARTINS, W. F. 28 S&o Paulo Atlas 2008

Manual de planejamento e controle de producédo TUBINO, D. F. 22 Sao Paulo Atlas 2000

Gestdo de projetos MENEZES, L. C. de M. 3 Séo Paulo Atlas 2009

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano

Gestdo de projetos: as melhores praticas KERZNER, H. 28 Rio de Janeiro Bookman 2006

Geréncia em projetos: pesquisa, DALTON L. VALERIANO Séo Paulo Makron Books 1998
desenvolvimento e engenharia

Outros
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Unidade Curricular: | ARMAZENAMENTO E ESTOQUE EM PANIFICACAO

Periodo letivo: SEMESTRE 11

Carga Horaria:

60 h

Competéncias

1. Compreender a importancia do armazenamento e estoque em panificacéo;

2. Definir e caracterizar tipos de armazenamento aplicados aos ingredientes e produtos panificados;

Habilidades

1. Adequar o armazenamento dos ingredientes e produtos panificados;

2. Conhecer diversos tipos de armazenamento;

3. Aplicar a legislacdo dos produtos panificados;

4. Controlar um ambiente de armazém;

6. Utilizar técnicas para melhorar o armazenamento.

Bases tecnoldgicas

I. Importéncia do Armazenamento.

1. Importéncia do armazenamento de produtos e ingredientes;

2. Tipos de armazenamento presentes no mercado.

I1. Aspectos Gerais.

. Industrias alimenticias;

. Operag0des na tecnologia de alimentos;

. Aceitabilidade e fator qualidade;

. Causas das alteracGes em alimentos;

. Ferramentas de seguranca de alimentos;
. Limpeza e sanitizacdo;

. Higiene na panificacéo;

. Definicdo de armazenamento;

. Boas préticas de fabricacao.

OCoOoO~NO UL WN K-

I11. Armazenamento de Alimentos
1. Fases do processamento de produtos;
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2. Cereais e derivados;
3. Armazenamento geral.

IV. Armazenamento dos ingredientes
. Farinha;

. Sal;

Leite;

. Enzimas;

. Ovos;

Malte;

. Aclcar;

. Trigo;

. Aveig;

10. Oleos e gorduras;

11. Fermento bioldgico;

12. Agentes quimicos de crescimento;
13. Fermentos em po;

14. Farinha em pronta;

15. Outros ingredientes.

©Co~NOOhWNE

V. Armazenamento dos Produtos.
1. Pées;
2. Biscoito;
3. Pizza;
4. Bolo;

VI. Legislacao dos produtos.
VII. Controle de pragas.

VIII. Estoque

Pré-requisitos (quando houver)
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Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano
Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, J. 22 Séo Paulo Atheneu 2005
Principios de tecnologia de alimentos GAVA, A. J. Sao Paulo Nobel 1984
Industria de alimentos: Tecnologia de cereais. | VIDAL, R. 202 Parana Unicentro 2001
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano

Outros

44




Unidade Curricular: | ANALISE SENSORIAL EM PRODUTOS DE PANIFICACAO

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria:

60 h

Competéncias

. Compreender a importancia da avaliacdo sensorial de alimentos;

. Identificar a importancia dos 6rgdos dos sentidos na avaliacao sensorial de alimentos;

. Selecionar os principais atributos sensoriais para o controle de qualidade de produtos panificados
. Reconhecer as condi¢Ges necessarias para a aplicacdo dos testes sensoriais;

A WD -

Habilidades

. Aplicar a avaliacdo sensorial em produtos panificados;
. Realizar testes sensoriais em produtos de panificacéo;
. Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais;
. Elaborar relatério das analises sensoriais.

WD

Bases tecnoldgicas

I. Principios Bésicos da Anélise Sensorial
1. Historico, importancia, conceito e aplicagdo
2. Fatores que influem na avaliagéo sensorial

I. Analisadores Sensoriais
1. Os sentidos como fonte de informacéo
2. Propriedades sensoriais dos alimentos
3. Terminologia aplicada aos produtos de panificagdo

I11. Ambiente dos Testes
1. Laboratorio, condi¢fes para degustacdo
2. Amostra, preparo e apresentacao
3. Equipe de provadores, selecéo e treinamento

IV. Testes Sensoriais
1. Testes discriminativos
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2. Testes descritivos
3. Testes afetivos

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Analise sensorial de alimentos DUTCOSKY, S. D. 28 Curitiba Champagnat 2007

Analise sensorial: estudos com consumidores MINIM, V. P. R. Vigosa UFV 2006

Técnicas de analise sensorial FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. 28 Campinas |ITAL 2008
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano

Avancos em analise sensorial ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; da Séo Paulo | Varela 1999

SILVA, M, A. A. P.

Outros
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Unidade Curricular: | RELACOES HUMANAS E ETICA PROFISSIONAL

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horaria:

40 h

Competéncias

1. Ter uma visdo conceitual das dimensdes éticas que envolvem as relagcbes humanas;
2. Estudar as principais caracteristicas dos sistemas éticos;
3. Estudar as relagdes entre ética e responsabilidade social nas atividades humanas.

Habilidades

1. Distinguir e conceituar as principais dimensdes éticas, sociais;
2. Compreender as principais caracteristicas que compdem os sistemas €ticos;

3. Associar as relagdes existentes entre ética e responsabilidade social nas a¢des humanas.

Bases tecnoldgicas

1. Introducéo
1. Conceitos basicos para a ética moral e o fato moral - fundamentos da moralidade
2. A questdo dos valores
3. Desafios éticos da atualidade: educacéo, producéo e realizacdo

2. Principais caracteristicas dos sistemas éticos
1. Etica como lugar de afirmagéo de valores e fins.
2. Etica e Cidadania: direitos e deveres do profissional e da empresa no Agronegdcio
3. A ética utilitarista
4. Etica da responsabilidade

3. Etica no trabalho e suas dimensdes
1. Etica da responsabilidade, da humanidade e a geradora de moral convencional
2. Etica no agronegocio

4. Etica e Responsabilidade Social
1. Fundamentos e certificagGes da responsabilidade social
2. Conceitos gerais de responsabilidade social e ética corporativa
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3. 0 compromisso do profissional de agronegécio com o desenvolvimento sustentavel e com a geragdo de beneficios a sociedade

4. Os novos paradigmas de gestdo e desenvolvimento sustentavel para as atividades de agronegdcio

5. A Importéncia das Questdes Sociais. O Envolvimento e Comprometimento (mobilizacdo) de todos em Relacdo ao Aspecto Social
6. Diagnostico, gestdo, instrumentos e indicadores de responsabilidade social

7. Balango social: um instrumento de diagndstico e gestdo da responsabilidade social

8. Metodologias para elaboracdo de um programa ou projeto de responsabilidade social

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Correntes fundamentais da ética contemporanea |OLIVEIRA, M. A. 32 Petrépolis Vozes 2008
Etica do trabalho: na era da p6s-qualidade AMOEDO, S. Rio de Janeiro QualityMark 2007
LicGes sobre ética TUGENDHAT, E. 78 Petrépolis Vozes 2008
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicdo Local Editora Ano
Gestdo ética, competente e consciente | CASTRO, M. M. de; OLIVEIRA, L. M. A. de Séo Paulo Makron Books 2007
Etica & trabalho GONCALVES, M. H. B.; ABAURRE, N. W. Séo Paulo SENAC 2001
Introducéo a ética contemporanea PEGORARO, O. A. Rio de Janeiro | Uape 2005

Outros
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Unidade Curricular: | CONTROLE DE QUALIDADE NA PANIFICACAO

Periodo letivo: SEMESTRE IlI Carga Horéria: 80 h/a

Competéncias

1. Conhecer os padrdes de qualidade de produtos da panificacéo;
2. Conhecer os sistemas de controle de qualidade da panificacéo.

Habilidades

1. Implantar as BPF em uma unidade de panificacdo;

2. Implementar a aplicacdo dos POP em uma unidade de panificacao;

3. Conhecer o sistema APPCC em produtos de panificacao;

4. Realizar andlises quimicas e microbioldgicas para determinar o padrao de qualidade de produtos da panificagéo.

Bases tecnoldgicas

I. Principios Gerais de Controle
1. Definicéo de qualidade e de controle de qualidade
2. Exatiddo
3. Precisédo
4. Medidas de controle
5. Atributos de qualidade

I1. Programas de gestdo de qualidade
1. Anélises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
1.1. Pré-requisitos
1.2. Etapas
1.3. Principios

2. Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
3. Procedimentos Operacionais Padroes (POP’s)

I11. Controle de Qualidade de Um Produto de panificacdo
1. Analises fisico-quimicas

49




2. Andlise microbioldgica
3. Analise sensorial

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacéo

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Controle de qualidade para industria de alimentos CHAVES, J. B.P. Vigosa UFV 1998
Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos SILVA JUNIOR. E. A. 62 Sao Paulo Varela 2006
Controle de qualidade em sistema de alimentacdo coletival |FERREIRA, S. M. R. S&o Paulo Varela 2002

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicao Local Editora Ano

Manual préatico de controle de qualidade em supermercados LIMA,C.R Sdo Paulo |Varela 2001
Guia prético para elaboracdo dos procedimentos operacionais padronizados LOPES, E. Sdo Paulo |Varela 2004

Outros:
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Unidade Curricular | PANIFICACAO

Periodo letivo: SEMESTRE Il

Carga Horaria:

100 h

Competéncias

A wWDN PR

. Conhecer receitas de confeitaria;

. Conhecer os ingredientes, utensilios e técnicas de confeitaria;
. Conhecer a classificacdo dos tipos de massas;
. Identificar os equipamentos e utensilios utilizados em confeitaria;

Habilidades

B WD

. Conhecer os diferentes tipos de ingredientes utilizados em confeitaria;
. Conhecer operacdes da fabricacdo de produtos de confeitaria;

. Elaborar produtos de confeitaria salgada e doce;

. Aplicar a tecnologia no processamento dos derivados de cereais;

Bases tecnoldgicas

I. Confeitaria: ingredientes
I1. Classificacdo de massas
I11. Equipamentos e utensilios
IV. Elaboragédo de produtos

1. confeitaria salgada

2. confeitaria doce

V. Receitas

Pré-requisitos (quando houver)

Tecnicas de Panificacdo
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Terminalidade/Certificagéo

Bibliografia Bésica (titulos , periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Bolos artisticos e de confeitaria BRAGA, L.R. S. 2 Séo Paulo |EPUD 2005
Confeitaria basica, classica e sofisticada OLIVEIRA, F. Séo Paulo | Padaria 2000
P&o: arte e ciéncia RAWLS-CANELA, S. 4%ed |S&o Paulo |SENAC S&o Paulo | 2003
Bibliografia Complementar (titulos , periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Tecnologia da panificacéo CAUVAIN, S.P; YOUNG. L.S. 2 Barueri-SP | Manole 2009
Seis mil anos de pdo: a civilizagdo humana atraveés de seu | JACOB, H. E. Séo Paulo | Nova Alexandria 2003

principal alimento
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