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DADOS DO CURSO

IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO

Nome: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE - Campus Baturité

CNPJ: 10.744.098/0014-60

Enderec¢o: Rua Ouvidor Mor Vitoriano Soares Barbosa — S/N - Sanharao

CEP: 62760-000

Cidade: Baturité UF: CE

Fone: (85) 3347-9152

e-mail: gabinete.baturite@ifce.edu.br

Pagina Institucional na Internet:
http:/www.ifce.edu.br/baturite

INFORMACOES GERAIS DO CURSO

Denominacao do Curso

Técnico em panificacdo

Titulacao conferida

Técnico em panificacdo

Nivel Médio

Forma de articulacio com o Ensino () Integrada () Concomitante
Médio ( X)) Subsequente

Modalidade de Ensino Presencial

Duracao do curso

2 semestres (1 ano)

Numero de vagas autorizadas

70 vagas anuais (sendo 35 vagas por semestre)

Periodicidade de oferta de novas ( X') Semestral () Anual
vagas do curso
Periodo letivo ( X )Semestral ( )Anual

( X') Selecao Publica

( X)) Transferéncia

Formas de Ingresso ( X) Diplomado () Sisu
(_ ) Vestibular
Turno de Funcionamento Vespertino
Ano € semestre de inicio do 2026.1
funcionamento do curso
INFORMACOES SOBRE CARGA HORARIA DO CURSO
Carga horaria total para integralizaciao 800 horas
Carga horaria dos componentes curriculares (disciplinas) 800 horas
Carga horaria dos componentes curriculares optativos 160 horas
640 h
Percentual de carga horaria presencial ( 80%) oras
- C A . 160 horas
Percentual de carga horaria a distincia (20%)
ional
Carga horaria do estagio supervisionado opetond
Carga horaria total da pratica profissional supervisionada no 40 horas
curso
Sistema de carga horaria (créditos) 01 crédito = 20 horas
Duracao da hora-aula 1 hora/aula = 60
minutos.
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1 APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — IFCE - campus de
Baturité, apresenta o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) Técnico em Panificagdo, como parte
do Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia, na forma de ensino subsequente ao ensino médio.
O referido projeto esta fundamentado na Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (Lei n°
9.394/96 e atualizada pela Lei n® 11.741/08), nas Diretrizes Curriculares Nacionais, no Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos e demais resolugdes e decretos que normatizam a Educacdo
Profissional no pais.

O IFCE ¢ uma autarquia educacional pertencente a Rede Federal de Ensino, vinculada
ao Ministério da Educagdo, que tem assegurado, na forma da lei, autonomia pedagogica,
administrativa e financeira. A Institui¢do ao longo de sua historia apresenta uma continua
evolucdo que acompanha e contribui para o processo de desenvolvimento do Estado do Cear3,
da Regido Nordeste e do Brasil.

Essa Institui¢do promove gratuitamente educagdo profissional e tecnoldgica no Estado,
sendo referéncia para o desenvolvimento regional, formando profissionais de reconhecida
qualidade para o setor produtivo e de servigos, promovendo assim, o crescimento
socioeconomico da regido. Atua nas modalidades presencial e a distancia nos niveis médio e de
graduac¢do por meio da oferta de cursos Técnicos, Tecnoldgicos, Licenciaturas, Bacharelados e
Pos-Graduagao Lato e Strictu Senso, paralelo a um trabalho de pesquisa, extensdo e difusdo de
inovagdes tecnologicas.

Nesse sentido diversificar programas e cursos para elevar os niveis da qualidade da
oferta, e se propde a implementar continuamente novos cursos de modo a formar profissionais
com maior fundamentagdo tedrica convergente a uma acao integradora com a pratica e niveis de
educacio e qualificacdo cada vez mais elevados.

Em continuidade a essas ofertas de cursos, esse projeto possui a finalidade de definir as
linhas gerais de atuacdo pratica e pedagogica do curso técnico subsequente em Panificagdo, com
o propdsito de viabilizar a capacitagdo da comunidade. Estd dividido em duas categorias
principais, sendo a primeira, apresentar o curso, informando seus objetivos educativos e, a
segunda apresentar a proposta curricular adequada a concretizagdo do perfil adequado do
egresso. Estdo incluidas também as expectativas de promog¢ao do desenvolvimento regional
ofertado pela institui¢do através do Curso ora proposto, tendo como base para a sua concretizagao
o envolvimento e o compromisso de todas as areas envolvidas - Dire¢ao, Corpo Docente, Corpo

Técnico-Administrativo e Corpo Discente — responsaveis pelo processo educativo da Instituicao.
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Criado com o objetivo de preparar o profissional para atuar principalmente na area de
panificagdo, e também na confeitaria e gastronomia, o Curso Subsequente de Técnico em
Panificacdo do IFCE campus de Baturité proporcionard ao discente o entendimento da
panificagdo através da historia e cultura geradas por diversas racas e povos, de ciéncias basicas
como portugués e matematica, do dominio da seguranga alimentar e normas de higiene, de
contetidos de gestdo além de habilidades e técnicas de panificacdo qualificadas. Desse modo o
egresso estard apto a preparar, avaliar, inovar, planejar, e gerenciar na area de panificacio
presente em diversas unidades de alimentagao.

O PPC contém informacdes histdricas institucionais, a organizagao curricular, a descri¢ao
da infraestrutura institucional do campus e o perfil profissional dos egressos. Dessa forma, ¢
possivel a percepcao do que serd necessario aprender, o que se tem para dar suporte ao processo
de aprendizado e as atividades que poderdo ser desenvolvidas por profissionais nessa formagao.
Além disso, o Campus de Baturité conta com equipes de docentes e técnicos qualificados e
integradas as atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Desta forma, professores e discentes
atuam em projetos extensionistas com acdes continuas que garantam aos futuros profissionais
em formagdo a oportunidade de conhecer aspectos da realidade das comunidades da regido,
relacionados a sua area de atuagao.

Serdo envolvidas também atividades de pesquisa, colaborando com a criagdo de novas
tecnologias, modos de preparo de produtos de panifica¢do, aproveitamento de insumos voltados
a uma mior sustentabilidade, além de valores e conhecimentos que contribuam para a ciéncia, a
comunidade e o crescimento do campus.

Tendo por finalidade promover a contextualizagdo e atualizagdo continua da proposta
pedagogica do curso, o PPC do Curso Subsequente de Técnico em Panificagdo no IFCE campus
Baturité foi criado pela comissdo de criagdo e elaboragdo do PPC, conforme Portaria n°
Normativa n° 81/GABR/REITORIA, de 08 de agosto de 2023. A metodologia utilizada
contemplou as orientagdes estabelecidas na Resolugdo CONSUP n° 141, de 18 de dezembro de
2023 que trata do Manual para Elaboragdo de Projetos Pedagogicos de Cursos do IFCE, e as
orientacdes acerca do alinhamento das matrizes de cursos técnicos e de graduagdo presenciais
do IFCE, segundo a nota técnica N° 2/2018/PROEN/REITORIA.

A proposta do projeto pedagogico foi criada pelos docentes e técnicos do campus Baturité
que atuar@o no curso, e aprovada por seu respectivo Colegiado, tendo como objetivo promover

a contextualizacdo e atualizagdo permanente da referida proposta pedagogica.
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2 CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

2.1 Sobre o Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara

O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE ¢ uma referéncia
para o desenvolvimento regional, formando profissionais de reconhecida qualidade para o setor
produtivo e de servigos, promovendo assim, o crescimento socioecondmico da regido. Buscando
atender a demanda de profissionais qualificados para a regido, o IFCE de modo a formar
profissionais com dominios de fundamentagdes, tedricas integrada as praticas.

Criado oficialmente no dia 29 de dezembro de 2008, pela Lei 11.892, o IFCE englobou os
extintos Centros Federais de Educagdo Tecnologica do Ceard (CEFETs/CE) e as Escolas
Agrotécnicas Federais dos municipios de Crato e de Iguatu.

As raizes da instituicdo remontam ao comego do século XX, quando o entdo presidente
Nilo Peganha, pelo Decreto no 7566, de 23 de setembro de 1909, instituiu a Escola de Aprendizes
Artifices. Com mais de um século de existéncia, a institui¢ao teve sua denominagao alterada por
diversas vezes. Inicialmente para Liceu Industrial do Ceara, em 1941; depois como Escola
Industrial Federal do Ceara, em 1965. Em 1968 passa a se chamar Escola Técnica Federal do
Ceara. Mediante a publicacdo da Lei Federal n°® 8.948, de 08 de dezembro de 1994, a escola
passou a chamar-se, Centro Federal de Educacdo Profissional e Tecnologica do Ceara
(CEFET/CE). A retirada da denominacao de escola estabeleceu uma nova missao institucional.

O ensino foi estendido ao nivel superior e as agdes académicas foram acrescidas das
atividades de pesquisa e extensdo. No entanto, a implantacdo efetiva do CEFET/CE somente
ocorreu em 1999. Visando reorganizar e ampliar a Rede Federal de Educacdo Profissional e
Tecnoldgica foi decretada a Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que criou os Institutos
Federais de Educac¢ao, Ciéncia e Tecnologia.

Os IFs atuam na educagdo superior, basica e profissional, pluricurriculares e multicampi,
especializados na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de
ensino, com base na conjugagdo de conhecimentos técnicos e tecnologicos, desde a Educacgao de
Jovens e Adultos até pds-graduag@o ao nivel de Doutorado. A Instituicao oferta cursos técnicos,
tecnologicos, bacharelados, licenciaturas e pds-graduagdes.

O IFCE ¢ formado por um conjunto composto pelos campi de Acaral, Acopiara, Aracati,
Baturit¢, Boa Viagem, Camocim, Canindé, Caucaia, Cedro, Crateus, Crato, Fortaleza,
Guaramiranga, Horizonte, Iguatu, Itapipoca, Jaguaribe, Jaguaruana, Juazeiro do Norte, Limoeiro

do Norte, Maracanai, Maranguape, Mombaga, Morada Nova, Paracuru, Pecém, P6lo de
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Inovagdo Fortaleza, Quixadd, Reitoria, Sobral, Tabuleiro do Norte, Taud, Tiangud, Ubajara e
Umirim, esta presente atualmente em todas as regidoes do Estado, atendendo estudantes por meio
da oferta de cursos regulares de formagao técnica e tecnoldgica, nas modalidades presenciais e a
distancia. Sao oferecidos cursos superiores tecnoldgicos, licenciaturas, bacharelados, além de
cursos de pos-graduacao.

A ampliacdo da presenca do IFCE no interior do Estado atende a meta do programa de
expansdo da rede federal de educacao profissional e tecnoldgica e leva em consideracdo a propria
natureza dos institutos federais, no que diz respeito a descentralizacdo da oferta de qualificagao
profissional, cujos propositos incluem o crescimento socioecondmico de cada regido e a
prevencao ao éxodo de jovens estudantes para a capital.

Completando as agdes voltadas a profissionalizacdo no Ceard, foram implantados
Centros de Inclusdo Digital (CIDs) e Nucleos de Informagao Tecnologica (NITs), em parceria
com o Ministério da Ciéncia, Tecnologia, Inovagdes e Comunica¢des (MCTIC), Governo do
Estado do Ceara e prefeituras, com o propdsito de assegurar a populacdo do interior o acesso
ao mundo virtual. O IFCE coordena também o programa de Educacao a Distancia no Estado,
com polos espalhados em varios municipios cearenses, oferecendo, via rede, cursos de
graduacgdo e técnico com fomento externo.

No municipio de Baturité, o Diretor Geral do entdo Centro Federal de Educagdo
Tecnologica do Ceara-CEFET, Claudio Ricardo Gomes de Lima deu inicio ao processo de
aquisicao, inicialmente por meio do termo de concessao de direito real de uso com base na Lei
Municipal no 1.328/07, do terreno para a constru¢do de uma UnED, compreendendo que o
conhecimento ¢ um fator importante para geracdo de emprego e distribui¢do de renda,
coadunando com o protagonismo dos atores locais, na formulacdo de estratégias para
crescimento de individuos e empresas.

No ano seguinte, em agosto de 2008, foi realizada uma audiéncia publica com
representantes do CEFET: professores, bolsistas, além do seu Diretor Claudio Ricardo,
autoridades da regido, dentre elas a Prefeita de Aracoiaba — Marilene Campelo e o Prefeito de
Baturité - Fernando Lima Lopes. Assim, a Camara Municipal de Baturit¢ doou um terreno de
40.000 m2, na localidade de Sanhardo, para constru¢do de uma unidade de extensdo da referida
instituicdo, para capacitagdo tecnoldgica, oferecendo cursos de formagao técnica e tecnologica
para a populacao.

Assim, foi criado o Campus Avangado de Baturité¢, inicialmente ligado
administrativamente ao Campus de Canindé, tendo como estrutura inicial um prédio com salas

para administragdo da unidade, laboratoérios adequados para aulas de ciéncias, espago para
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instalacdes dos laboratorios das aulas dos cursos profissionalizantes, salas de aulas, sala de
videoconferéncia, um auditério com capacidade para 120 pessoas, uma biblioteca, gindsio
coberto e amplo terreno para futuras expansdes. Atualmente existem também laboratorios de
analise sensorial e de informatica, padaria, cozinhas (quente e fria), sala bar, biblioteca, cantina, refeitorio
e quadra esportiva entre outros espagos.

O Campus de Baturité estd situado na Regido do Estado do Ceara do Macigo de Baturité,
a aproximadamente 100 km da capital cearense, criado com o objetivo de promover educacio
profissional de qualidade nos diversos niveis de ensino, se constituiu em ferramenta de
desenvolvimento sustentavel da regido administrativa onde se encontram os municipios de
Acarape, Aracoiaba, Aratuba, Barreira, Baturité, Capistrano, Guaramiranga, Itapiina, Mulungu,
Ocara, Pacoti, Palmacia e Redencao.

Vale ressaltar que as regides serranas Guaramiranga, Pacoti ¢ Mulungu representam
importantes destinos turisticos cearenses, o que se constata por meio de suas pousadas, hotéis e
algumas outras iniciativas de comércio e desenvolvimento econdmico da regido. Suas atividades
de ensino tiveram inicio em agosto de 2010 com os cursos, Técnico concomitante em
Hospedagem e de Tecnologia em Gastronomia, nos anos seguintes foram implantados também
os cursos de Tecnologia em Hotelaria, Licenciatura em Letras Portugués/Inglés, Técnico

Subsequente em Administracdo e o Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Comércio € o

o~

Técnico Subsequente em informatica para Internet. Além destes, o Campus oferece ainda

O~

comunidade do Maci¢o cursos de extensdo, cursos FIC, dentre outros. Nesse contexto,
importante ressaltar que desde o inicio de suas atividades, quando houve o ingresso das
primeirass turmas dos cursos de Tecnologia em Gastronomia e em Hotelaria, o campus tem se
destacado com publicagdes e participagdes em eventos cientificos, contribuindo

significativamente para o desenvolvimento regional.

2.2 Visao do IFCE

Ser referéncia no ensino, pesquisa, extensao e inovagao, visando a transformacao social

e ao desenvolvimento regional.

2.3 Missao do IFCE

Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnologicos na busca de
participar integralmente da formagdo do cidaddo, tornando-a mais completa, visando sua total

inser¢do social, politica, cultural e ética.
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2.4 Valores do IFCE

Nas suas atividades, o IFCE valorizard o compromisso ético com responsabilidade
social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinagdo em suas agdes, em consonancia
com os preceitos basicos de cidadania e humanismo, com liberdade de expressdo, com os
sentimentos de solidariedade, com a cultura da inovagdo, com ideias fixas na sustentabilidade

ambiental.

3 JUSTIFICATIVA PARA A OFERTA DO CURSO

O consumo de produtos de panificagdo ¢ um habito importante da cultura alimentar diaria
em todo o mundo. A grande jornada que o pao percorreu durante a historia da humanidade, teve
inicio na pré-historia com o uso do fogo, onde pastas de cereais eram assadas. Apds um longo
periodo, no século III a.C. o Egito antigo se destacou no preparo de paes com fermento diluido
em liquido e repassou essa técnica para a Grécia, passando pelo Mediterraneo, onde eram
fabricados 72 tipos de paes, dai para o Império Romano e de 14 para o restante da Europa,
inicialmente na Inglaterra, Franca e Alemanha e depois para outros paises. No século VII a.C. os
egipcios se destacaram novamente criando os fornos de barro e, na virada do primeiro milénio,
surgiram os primeiros registros da profissdo de padeiro. Vale destacar que segundo o filésofo
Plinio, por volta de 168 a. C., o que inicialmente era um trabalho doméstico da mulher passou a
ser uma posi¢ao almejada pelos homens nas padarias publicas do Império Romano (PERELLA,
2016).

Em um salto a passos largos na historia, nos meados do século XIX, as cafeterias
subsidiadas pelas padarias, eram partes importantes da vida europeia (FRANCO, 2006). Com a
chegada do século XX e duas guerras mundiais, a industrializagdo propiciou a fabricagdo de paes
em série, aumentando consideravelmente a produg¢ao mundial desses produtos (FRANCO, 2006;
COSTA, 2018). Com isso a mecanizagdo dos equipamentos de padaria e o uso de aditivos
quimicos revolucionaram a area de panifica¢do, requerendo conhecimentos técnicos especificos
para tratar adequadamente do processo de preparo dos pades, em sistemas modernos e
automatizados. Apesar desse cenario, a Europa também manteve vivo o habito de preparar paes
de longas fermentagdes mais naturais e demorados, em contrapartida aos de fermentagdes rapidas

com massas repletas de aditivos quimicos (COSTA, 2018).
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No Brasil, os portugueses trouxeram as receitas de paes feitos com farinha de trigo.
Segundo a legislagdo brasileira da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, o pao ¢
definido como o produto obtido do processo de cocg¢do de farinha adicionada de liquido,
fermentados ou nao, podendo apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL,
2022). Segundo essa defini¢ao, pode-se considerar que os indigenas brasileiros j& preparavam
paes, com farinha de milho - os conhecidos cuscuz - pao enformado em um recipiente chamado
cuscuzeira e, com a farinha de mandioca - a tapioca — espécie de pao plano (MEDEIROS et al.,
2022).

O Brasil, adepto por muitas décadas da panificagdo mecanizada com aditivos quimicos,
viu surgir nos ultimos anos, diante da pandemia do Covid 19, o retorno também da producado de
paes utilizando fermentagdo natural que requer também conhecimentos especificos nessa
tematica.

O mercado de panificacdo no Brasil tem apresentado crescimento nos Ultimos anos.
Segundo dados da Associacdo Brasileira de Panificacdo e Confeitaria, dois milhdes e meio de
trabalhadores fazem parte do setor de panificacdo. No entanto, essas empresas estdo sendo
prejudicadas com a falta de um profissional indispenséavel, o padeiro (ABIP, 2024).

Esse setor tem grande importancia para a economia brasileira e cearense. No estado do
Ceard, a industria ¢ o segmento mais forte, responsavel por mais empregos e maior arrecadagdo
de ICMS, mesmo possuindo menos estabelecimentos. No Ceara esse setor também tem crescido.
Segundo um levantamento realizado pelo Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas — SEBRAE, no primeiro semestre de 2023, a capital cearense foi a quarta cidade do
pais em abertura de novas empresas no setor de panificacdo. Esse resultado coloca Fortaleza atrés
apenas de Sao Paulo, Rio de Janeiro e Brasilia (ASN, 2023).

Em pesquisa realizada pelo Sindicato das Industrias de Panificacdo e Confeitaria no
Estado do Ceard, e o Observatorio da Federacdo das Industrias do Ceard, foi identificado que a
mao de obra, possui um perfil predominantemente masculino, com escolaridade até o ensino
médio, mas com presenga relevante de trabalhadores com baixa escolaridade (analfabetos, ensino
fundamental completo e incompleto), principalmente no segmento da industria. Além disso, tal
conjuntura apresenta demanda para a oferta de cursos de educacdo para jovens e adultos bem
como de cursos técnicos para os trabalhadores do setor (SINDPAN, 2023).

A pesquisa identificou também que cerca de 88% das empresas entrevistadas afirmaram
precisar de qualificagdo dos funciondrios em seus empreendimentos € que os beneficios podem

estar associados ao aumento da produtividade e competitividade frente a concorréncia.
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Mostraram, também, interesse em cursos nas areas de gestdo, financeira e de produgao,
contudo, os principais entraves que dificultam essa pratica sdo, a falta de disponibilidade dos
funcionarios (38%), seguido pelo valor dos cursos (18%), falta de interesse dos funcionarios em
se capacitarem (18%) e, por fim, a oferta de cursos na area de interesse dos funcionarios (15%).
Do total de respondentes, apenas 8% responderam outros motivos e 5% assinalaram todas as
opgdes anteriores (SINDPAN, 2023).

Outras informagdes importantes da pesquisa mostraram que na area de gestdo, as
capacitagdes de maior relevancia seria a de atendimento ao publico (82%), seguida de
planejamento e controle da producdo (79%), gestdo de equipes (77%), lideranca (77%),
marketing (67%), planejamento estratégico (67%), técnicas de supervisdo da produgdo e
supervisdo industrial (56%) e logistica (46%). Do total de entrevistadas, 3% nao demonstraram
interesse nessa area e 8% assinalaram ter interesse em outros cursos que nao foram mencionados
(SINDPAN, 2023).

Com relacdo a area financeira, destacaram-se os cursos de planejamento financeiro
(74%), fluxo de caixa (63%) e matematica financeira (32%) como sendo os de maior relevancia
para as empresas entrevistadas. Para 18% dos participantes nao houve interesse em cursos nessa
area e apenas 3% assinalaram que outros cursos além dos que foram mencionados na pesquisa
seriam interessantes (SINDPAN, 2023).

Na area de producdo, as empresas pesquisadas mostraram maior interesse pelos cursos de
Confeiteiro (69%) e de Boas Praticas de Fabricacao (64%), seguidos dos cursos de fabricagdo de
Salgados (59%), rotulagem nutricional (54%), padeiro (54%), fabricagdo de sanduiches gourmet
(51%), fabricagdo de doces (51%) e pizzaiolo (26%). Por fim, 13% dos entrevistados ndo
consideram interessantes cursos nessa area e 64% assinalaram ter interesse em outros cursos além
dos que foram mencionados na pesquisa, a exemplo de bolos artesanais, curso de precificagdo
dos produtos, montagem de drinks, normas da vigilancia sanitaria e sobremesas geladas
(SINDPAN, 2023).

No Cear4, as empresas de panificacdo e confeitaria que apresentam demandas para essas
capacitagdes estdo distribuidas de forma geografica, na capital do estado, Fortaleza (88,1%),
seguida de Caucaia (4,6%), Sobral (4,3%) e Juazeiro do Norte (3,0%) (IBGE, 2022). Esses dados
demonstram que hé espaco suficiente para o crescimento do setor em outras regides do estado,
como por exemplo na regido do Macigo de Baturité! composta por 13 municipios com uma
populacao total de 237.381 pessoas (IBGE, 2022). Sendo assim, capacitagdes na area de
panificacdo, visando melhorias nos processos € nos servigos podem contribuir com o

desenvolvimento de novos nichos de mercado e consumidores, locais e regionais, em
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empreendimentos como, padarias, confeitarias, restaurantes, pizzarias, lanchonetes, cafeterias e
afins, buf€s, catering, meios de hospitalidade, cruzeiros maritimos.

Nesse contexto, justifica-se a implantacdo do curso Técnico Subsequente em Panificagdo
na cidade de Baturité visando disseminar e melhorar a educagado tecnologica de forma integrada
e satisfatoria, uma vez que a cidade estd inserida em local estratégico do estado do Ceara
fomentando o tripé cultura, arte e alimentacdo via educacdo, de forma integrada e satisfatoria.
Desse modo, resulta-se assim no melhor entendimento do papel da educacdo na formagdo de
profissionais tecnicamente qualificados e adequados ao mercado, fundamentados essencialmente
no conhecimento e na informagdo, pilares para o desenvolvimento ético e social obtendo-se
também uma formacgdo critica, humanistica, e, empreendedora, das varias areas de atuacao do
corpo docente do campus.

Em fun¢do da demanda apresentada para a capacitacdo na area de panificacdo e da
infraestrutura e do corpo docente disponivel no IFCE campus de Baturité, o curso Técnico
subsequente em panificacdo foram disponibilizadas 70 vagas, sendo 35 semestrais.

Espera-se atender a esse publico atendendo aos discentes e incluindo-os em atividades de
pesquisa, extensdo e ensino possibilitando utilizar tecnologias e servigos apropriados ao mercado
na area de panificagdo em, padarias, pizzarias, lanchonetes, restaurantes, cafeterias, entre outras,
que se beneficiem com a melhoria da qualidade das refei¢des e produtos alimenticios, com
responsabilidade social e seguranca alimentar, servindo de suporte para outros nichos em
expansao na regido como € o caso do turismo gastronomico e da gestdo do meio ambiente, que

justificam o investimento em melhorias nos cursos em andamento, no IFCE da regido.

4 FUNDAMENTACAO LEGAL

Esta proposta esta baseada nas leis que regem a educacdo no ambito nacional, bem como
na resolucdo que normatiza os cursos técnicos e na portaria que estabelece disciplinas em
modalidade presencial.

o A Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao

Nacional;

oA Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que Institui a Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e

Tecnologia, e d4 outras providéncias;

e A Portaria n° 397, de 09 de outubro de 2002 aprova a Classificacdo Brasileira de Ocupagdes

(CB0O/2002), para uso em todo territdrio nacional e autoriza a sua publicagao;
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e A Resolucdo CNE/CEB n° 01/2004 estabelece Diretrizes Nacionais para a organizagdo e a
realizacdo de Estagio de alunos da Educagdo Profissional e do Ensino Médio, inclusive nas

modalidades de Educagdo Especial e de Educagdo de Jovens e Adultos;

¢ O Parecer CNE/CEB n° 39/2004, que trata da aplicagdo do Decreto n® 5.154/2004 na Educacao

Profissional Técnica de nivel médio e no Ensino Médio;

¢ O Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de
abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais (Libras), e o art. 18 da Lei n°® 10.098,
de 19 de dezembro de 2000;

e As Leis 10.639/03 e 11.645/2008, que estabelecem a obrigatoriedade do ensino das tematicas

de "Historia e Cultura Afro-Brasileira" e "Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena";

e A Resolugcdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004, que trata das Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura

Afro-Brasileira ¢ Africana;

e Parecer CNE/CEB n° 14/2015, aprovado em 11 de novembro de 2015, que Diretrizes
Operacionais para a implementacdo da historia e das culturas dos povos indigenas na Educacgdo

Basica, em decorréncia da Lei n° 11.645/2008;

e A Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012 trata das Diretrizes Curriculares Nacionais

para a Educagdo em Direitos Humanos;

e A Resolugcdo CNE/CP n°® 2, de 15 de junho de 2012, que trata das Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educacdo Ambiental;

e A Resolugdo CNE/CEB n° 2, de 15 de dezembro de 2020 que aprova a quarta edicdo do

Catalogo Nacional de Cursos Técnicos;

oA Resolugdo CNE/CEB n° 3, de 21 de novembro de 2018, que atualiza as Diretrizes

Curriculares Nacionais para o Ensino Médio;

e A Resolugao n° 01, de 05 de janeiro de 2021, que define as diretrizes curriculares nacionais e

gerais para a Educagdo Profissional e Tecnologica;

e A Leino 13.146, de 6 de julho de 2015 - Institui a Lei Brasileira de Inclusao da Pessoa com

Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia);

e Lecino 13.234, de 29 de dezembro de 2015 - Altera a Lein 0 9.394, de 20 de dezembro de 1996

(Lei de Diretrizes e Bases da Educag¢do Nacional), para dispor sobre a identificacdo,o
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cadastramento e o atendimento, na educagdo basica e na educacdo superior, de alunos com altas

habilidades ou superdotagao;

e Leino 13.409, de 28 de dezembro de 2016 - Altera a Lei n® 12.711, de 29 de agosto de 2012,
para dispor sobre a reserva de vagas para pessoas com deficiéncia nos cursos técnico de nivel
médio e superior das institui¢des federais de ensino;

e Leino 14.191, de 2 de agosto de 2021 - Altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996 (Lei
de Diretrizes e Bases da Educac¢do Nacional), para dispor sobre a modalidade de educacao
bilingue de surdos;

e Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) instituido pela Portaria MEC n°® 870, de 16 de
julho de 2008, atualizado pela Resolugdo CNE/CEB n°01/2014.

Normativas institucionais

e Regulamento de Organizagdo Didatica — ROD do IFCE (Aprovado pela Resolugdo n® 035, de
22 de junho de 2015);

e Projeto Politico Pedagogico Institucional do IFCE (Aprovado pela Resolugao Consup n°46, de

e maio de 2018);
e Manual de Normatizacdo de Projetos Pedagogicos dos Cursos do Instituto Federal do Ceara:

(Resolugdo CONSUP n° 141, de 18 de dezembro de 2023);

e Regulamento para Criag¢do, Suspensdo de Oferta de Novas Turmas, Reabertura e Extin¢ao de
Cursos do IFCE (Aprovado pela Resolugdo n° 100, de 27 de setembro de 2017);

e Plano de Desenvolvimento Institucional do IFCE (2024-2028);

e Regulamento dos Colegiados do IFCE (Aprovado pela Resolucdo n° 75, de 13 de ago de 2018);
eResolugdo n°l1, de 21 de fevereiro de 2022, que aprova o nivel médio do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE;

eResolugdo N° 41, de 22 de dezembro de 2022, que aprova a criagdo do Centro de Referéncia
em EAD do IFCE.

eResolugdo n® 77, de 13 de dezembro de 2022, que regulamenta a composi¢ao e organizagao dos
Nucleos de Tecnologias Educacionais;

e Resolugdo CONSUP / IFCE n° 171, de 09 de janeiro de 2024, que altera a Resolucdo n® 63, de
28 de maio de 2018, para contemplar atividades docentes realizadas em cursos na modalidade a

distancia.
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OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral

Formar profissionais que tenham a capacidade técnica de avaliar e manter a qualidade

de ingredientes, preparar, desenvolver e melhorar produtos e processos na area de panificagdo e

que colaborem com o progresso da area na regido, obedecendo as normas e procedimentos

técnicos de qualidade, seguranca, higiene, saide e preservacao ambiental.

5.2

6

Objetivos Especificos

Qualificar cidadaos para atuarem em unidades produtoras e de servigos de panificagdo e
confeitaria, com inovag¢ao e visao empreendedora;

Formar profissionais tecnicamente aptos a elaboragdo de produtos de panificacdo e
confeitaria, de qualidade e sensorialmente aceitaveis;

Capacitar profissionais com interdisciplinaridade entre os saberes artisticos, cientificos e
culturais para elaborar produtos de panificacdo em acordo com as normas de higiene de
alimentos, contribuindo para a obten¢do de seguranga alimentar;

Formar profissionais éticos e criativos que valorizem as raizes historicas e a cultura
alimentar, valorizando também a sustentabilidade;

Formar profissionais para o gerenciamento dos problemas e criacdo de solucdes, voltados
para os resultados econdmicos, financeiros e de satisfacdo dos clientes, favorecendo o
desenvolvimento regional.

Articular a pratica do conhecimento cientifico do ensino e da pesquisa, que atua como
principio pedagdgico estruturante do curso, com as necessidades da comunidade onde a

instituicdo se insere, interagindo e transformando a realidade social.

FORMAS DE INGRESSO

A matricula inicial acontecerd de forma presencial. Os candidatos interessados, apos

concluirem o ensino médio, sendo obrigatoria a presenga dos pais ou responsavel, quando o
aluno tiver menos de 18 (dezoito) anos, poderdo ingressar no curso Técnico Subsequente em

Panifica¢do do IFCE, Campus de Baturité por meio de:

e Processos seletivos regulares, para o primeiro periodo do curso;

e Processos seletivos especificos para diplomados ou transferidos, para o periodo

compativel (art. 45 — Regulamento da organizacgao didatica - ROD).
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O IFCE campus de Baturité segue procedimentos de ingresso para alunos cotistas referente a
Lei 12.711, de 29 de agosto de 2012 da Presidéncia da Republica. Além disso, também de
adequar a Lei 13.409 de 28 de dezembro de 2016, que altera o artigo 3, 5 e 7 da Lei
12.711/2012, reservando vagas para pessoas com deficiéncia. A lei prevé que os candidatos
que desejam concorrer as vagas reservadas para preto, pardo e indigena, bem como pessoas
com deficiéncia deverdo assim se declarar no ato da inscri¢do e seguir os demais processos da

instituigao.
7 AREAS DE ATUACAO

O mercado de trabalho para profissionais do ramo da panificacdo dispde de um vasto
campo de atuagdo. De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, atualizado pelo
Ministério da Educagdo (2022) e que organiza e orienta a oferta de cursos técncios inspirado nas
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional de Nivel Tecnologico, sdo areas
de atuacdo do Técnico em Panificacdo, Padarias, Confeitarias, Restaurantes, Catering, Buf€s,
Meios de hospedagem, Cruzeiros maritimos, Institui¢cdes de ensino e /ou pesquisa, Consultorias
técnicas, Profissional autbnomo com empreendimento proprio, entre outros.

O mercado de panificagdo na regido do Macigo de Baturité tem perspectivas de
expansdo na regido. E por possuir um mercado em constante atualizagdo e baseado em inovacao,
diversos novos campos de trabalho surgem continuamente, abrangendo areas contiguas como
administracdo, marketing, comunicacdo e arte, além de expertises relacionadas a gestdo,

comercializac¢do e produ¢do de alimentos e bebidas.

8 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O egresso do curso técnico em panificacdo, estard capacitado para aplicar
conhecimentos e saberes adquiridos relacionados as técnicas de producdo e conservagdo de
produtos, ao controle da qualidade, a gestdo sustentdvel, a proatividade, a lideranca, a
capacidade de trabalho em equipes e inovagao tecnologica.

O técnico em Panificacdo ¢ o profissional que possui competéncias técnicas para atuar
na area de produgdo de itens de panificagdo e confeitaria em unidades de fabricacdo e em
unidades de servicos de alimentagdo. Assim, conforme as defini¢des do Catdlogo Nacional de

Cursos (BRASIL, 2023, p. 278.) Esse profissional ficara habilitado para:



23

Planejar e desenvolver a elaboracdo artesanal ou industrializada de paes, massas, salgados e
similares, utilizando equipamentos, utensilios e tecnologias aplicadas aos processos, conforme
as boas praticas de manipulacdo de alimentos.

Elaborar e padronizar fichas técnicas e de controle operacional para diferentes tipos de
operagao, promovendo a inovacao e o desenvolvimento de novos produtos e processos.
Utilizar as boas praticas na manipulacao de alimentos, rotulagem e identificagdo da embalagem
adequada.

Efetuar controle de qualidade, de estoque, de custos e de consumo. - Utilizar técnicas
mercadoldgicas de produtos e insumos para a panificagao.

Planejar e executar a aquisi¢ao e a manutengdo preventiva de equipamentos.

Segundo as diretrizes da Classificacdo Brasileira de Ocupagdes (CBO, 2010), o perfil do
egresso no curso Técnico em Panificagdo indica que esse profissional € capacitado para atuar em
producdes, artesanal e industrial, com énfase no controle da qualidade, seguranca alimentar e
gestdo. De modo geral o técnico em panificagdo deve ser responsavel por coordenar processos
produtivos de alimentos seguros, avaliando matérias-primas e insumos. Contempla ainda o

planejamento de rotinas de trabalho, interpreta¢ao de ordens de servico e supervisao de equipes.

As competéncias técnicas segundo a CBO (que engloba o técnico no grupo de Técnicos

em alimentos) 3252-05, define que o egresso deve ser capaz de:

¢ Produzir paes e derivados: Paes artesanais, industriais, fermentagao natural, pizzas, focaccias,
brioches e croissants;

¢ Controlar a qualidade: Avaliar caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais (cor, sabor, textura,
odor) dos produtos;

e Gerir a producdo: Planejar a producao, controlar estoque e custos, e atuar no desenvolvimento
de novos produtos;

e Assegurar normas sanitarias: aplicar boas praticas de fabricacao (BPF), manual de higienizacao
e controle de temperatura e tempo;

e Operar equipamentos: Trabalhar com fornos, masseiras e divisoras, realizando inclusive a
manuten¢do produtiva;

e Elaborar fichas técnicas: Criar documentos gerenciais que garantem a padronizagao e o calculo

de perdas.


https://www.ocupacoes.com.br/cbo-mte/325205-tecnico-de-alimentos
https://www.ocupacoes.com.br/cbo-mte/325205-tecnico-de-alimentos
https://www.ocupacoes.com.br/cbo-mte/325205-tecnico-de-alimentos
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Quanto as competéncias comportamentais o egresso deve apresentar:
e Visdo critica e analitica: Entender a ciéncia por tras da fermentacao e ingredientes;
e Proatividade e autonomia: Capacidade de tomada de decisdo na produgao;
¢ Trabalho em equipe: Lideranga e comunicagdo na supervisao de equipes;

e Atitude sustentavel: Foco na reducdo de desperdicios.

9 METODOLOGIA

A metodologia de ensino € o conjunto de acdes empregadas com o objetivo de assegurar
uma formag¢ao adequada dos futuros técnicos de panificagdo. Para isso, sdo contempladas teorias
de embasamento as praticas do cotidiano do mercado de trabalho. Além disso, sdo incluidas acdes
de estimulo a pesquisa e a extensdo, proporcionando um olhar criativo, critico e empreendedor
ao futuro técnico de panificacao.

Para isso, no Curso Técnico de Panificagdo do IFCE campus Baturité varias atividades
sdo realizadas como forma de otimizar o ensino aprendizagem:

e Anualmente ¢ comemorada a Semana da Gastronomia — com a apresentacdo de palestras
(convidados com destacada atuagdo no mercado) e/ou, a realizagcdo de oficinas gastronomicas
(confeitaria, aproveitamento integral de alimentos, coquetelaria, etc.), bem como a realizagdo de
concursos gastronémicos;

e Eventos organizados com ou por parceiros: SEBRAE, UNILAB, prefeitura;

e Incentivos culturais (lancamentos de livros, apresentacao de filmes, etc.);

e Organizacgdo de coloquios com apresentacdo de trabalhos de pesquisa e grupos de discussdo de
temas relevantes;

e Compilacdes de livros com trabalhos de pesquisas dos docentes e discentes do campus;

e Participagdo em eventos gastronomicos, em congressos € encontros de pesquisa;

e Participacdo em projetos de extensdao e projetos sociais junto a comunidades indigenas,

quilombolas, de terreiro, entre outras a fim de conhecer a cultura alimentar no Estado do Ceara;

e Realizacdo de jantares tematicos, com decoragdo do ambiente e trajes personalizados (jantares
de gastronomia africana e brasileira, italiana, portuguesa, grega, entre outros).

e Execucdo de atividades elaboradas pelo corpo docente e discente que celebram datas
comemorativas importantes para a panificagdo, como Dia do Café, semana da alimentacao,
Festival Baturité Food, entre outras atividades.

Com a implantacdo do Curso Subsequente Técnico em Panificagdo serdo inclusos:

e Dias mundiais do pao, pizza, etc.;
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e Dias, do padeiro e do confeiteiro;

Em geral, os eventos anteriormente listados s3o organizados por discentes de uma

disciplina em especifico ou de forma interdisciplinar, desenvolvendo-se teoria e pratica. Por
exemplo: organizacdo de eventos (jantares, oficinas, degustacdes, coquetéis), servigos de
alimentos e bebidas (realizar o atendimento), eventos, cerimoniais, etc.
Ocorrem ainda outras atividades de formagao académica, como as aulas praticas e de laboratério
- essenciais para que o discente possa experimentar diferentes metodologias pedagogicas
adequadas ao ensino de cursos técnicos do campus de Baturité. O contato do discente com a
pratica ¢ planejado, considerando os diferentes niveis de profundidade e complexidade dos
contetidos envolvidos, tipo de atividade, objetivos, competéncias e habilidades especificas.

Inicialmente, o discente tem contato com as técnicas utilizadas em aulas praticas
embasadas nas aulas teoricas, realizadas, simultaneamente, por toda a turma e supervisionada
pelo docente. No decorrer do curso, o contato do discente com a teoria e a pratica sdo
aprofundados em atividades que envolvem a criagdo, o projeto, a construcdo e a andlise, € os
modelos a serem utilizados.

O discente também podera ter contato com a andlise experimental de modelos, através
de iniciagdo cientifica, a qual ¢ também estimulada no campus Baturité, através da participagdo
de docentes nos editais de pesquisa com a submissdo de projetos visando a inclusdo no cenario
da pesquisa e da publicacdes de trabalhos académicos.

Os contetidos pertinentes as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo
Ambiental (Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012), as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagdo em Direitos Humanos (Resolu¢do CNE/CP n° 1, de 30 de maio de
2012) e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e para
o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana, bem como, as Diretrizes Operacionais
para a implementac¢do da historia e das culturas dos povos indigenas na Educagdo Bésica em
decorréncia da Lei N °© 11.645/2008, serdo contemplados no curso. A tematica de Educacgdo
Ambiental sera trabalhada ao longo do curso e abordada, mais especificamente, nas disciplinas
de Etica e Relagdes interpessoais ¢ Infraestrutura de padarias.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os aptos para
participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a sustentabilidade ambiental, os
docentes do curso Técnico em Panificagdo promovem situagdes didaticas em que o discente
busque através de estudo individual e em equipe, solugdes para os problemas que retratem a
realidade profissional do Técnico em Panificagdo. A articulag@o entre teoria e pratica assim como

das atividades de ensino, pesquisa e extensao sao uma preocupagao constante do docente.
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Dessa forma, a metodologia propicia condi¢des para que o discente possa vivenciar e
desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a apreender); produtiva (aprender a fazer);
relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser).

O curso Técnico subsequente em Panificacdo ¢ ofertado na modalidade presencial, no
entanto, segundo o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos — CNCT (2023), podera prever até
20% da sua carga horaria total em educacdo a distancia.

Entende-se por Educacdo a Distancia (EaD), para fins institucionais, os processos de
ensino e aprendizagem mediados por tecnologia, nos formatos a distancia, no ambito do ensino,
da pesquisa e da extensdo. A inclusdo da carga horaria a distdncia nos componentes curriculares
permite a adogdo de diferentes abordagens pedagégicas. E possivel utilizar a sala de aula
invertida, onde o discente se apropria dos conceitos nos momentos a distdncia e depois, nos
momentos presenciais, sdo realizadas atividades de compartilhamento, reflexdo e discussao.
Também, ¢ possivel utilizar uma abordagem mais aproximada da sala de aula tradicional, onde
o professor apresenta os conceitos norteadores do conteudo em momentos presenciais e realiza
atividades a distancia para expandir as discussdes realizadas em sala de aula através de atividades
assincronas como foruns e atividades sincronas como bate-papo.

Nos cursos presenciais, com a possibilidade legal de uma oferta de até 20% da carga
horaria do curso a Distancia, apresentam-se novas possibilidades educacionais, que se originam
da aplicacdo de recursos para gerenciamento de conteudos e processos de ensino-aprendizagem
em educagdo a distancia, e também do uso de TICs na perspectiva de agregar valor a processos
de educacdo presencial.

A utilizagdo da carga horaria a distancia foi motivada pela flexibilizagdo de horarios e
local de estudo, pela possibilidade de adocao de abordagens pedagdgicas modernas de ensino,
dar autonomia para os discentes no processo de ensino e aprendizagem e, a possibilidade de
reunir o melhor da aprendizagem on-line baseado em tecnologia e o melhor do ensino presencial
para que efetivamente proporcione resultados na aprendizagem.

Para apoio as atividades na modalidade a distancia, o Campus Baturité possui um
Nucleo de Tecnologias de Educagdo a Distancia (NTEaD), que dara apoio ao desenvolvimento
dos conteudos no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) do IFCE, além de promover,
juntamente com a coordenagao de curso, capacitacdes continuas dos docentes. Estas capacitagdes
tém como objetivo estimular a adogdo de praticas criativas e inovadoras para maximizar o
aproveitamento de estudos para a permanéncia e éxito dos discentes. O curso conta com o apoio
institucional para adoc¢do de praticas criativas e inovadoras que visem a permanéncia e €xito dos

discentes.
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As aulas tedricas sdao conduzidas por meio de aulas expositivas e dialogadas, discussdo
de textos, apresentacdo de videos e outras atividades, utilizando recursos multimidia, quadro
branco e pincel, dentre outros recursos didaticos.

As aulas praticas sao também realizadas em campo, em visitas técnicas, na organizagao
de eventos, e, nas cozinhas e laboratorios do IFCE — campus de Baturité, bem como de eventuais
parceiros.

O acesso ¢ a utilizag@o as cozinhas e laboratorios estdo regulamentados no manual de
normas de utilizacdo desses espagos, disponivel no sistema académico. Essas normas tratam
também da organizagdo, higiene e seguranga, constantes nesses ambientes do campus e estdo de
acordo com as normativas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

As aulas a distancia serdo compostas por 40% de encontros presenciais e 60 % de aulas
a distancia, conforme os planejamentos das disciplinas especificados nos PUDs e serdo
planejados em funcdo da especificidade de cada componente curricular. O papel do professor
sera de regéncia e mediacdo pedagogica na execucdo da carga hordria a distancia, realizando o
acompanhamento discente por meio do Ambiente Virtual de Aprendizagem. As cargas horarias
a distancia serdo planejados pelo professor no semestre anterior a oferta, por meio da construcao
da matriz de Design Educacional, um documento que detalha o planejamento a ser executado na
carga hordria a distancia da disciplina. Apos a elaboragdo, o NTEaD do campus fard a revisdo e
a implantacdo do planejamento no ambiente educacional do IFCE. Destaca-se que o docente
responsavel pela disciplina fara a sele¢do e curadoria de materiais que sejam pertinentes para o
processo de aprendizagem, bem como, o planejamento estratégico da matriz de Design
Educacional, fazendo uso das melhores abordagens, tecnologias e ferramentas do Ambiente
Virtual de Aprendizagem, podendo fazer uso de recursos sincronos e assincronos de interagao
com os estudantes. Assim, o professor responsavel pela disciplina com carga horaria EAD atuara
como conteudista responsavel pelo planejamento, sele¢do e disponibilizagdo dos materiais de
apoio ao estudante. Desse modo seguindo o Manual de Normatizagdo de PPC do IFCE, os
professores devem descrever no seu planejamento:

e a carga horéria e os objetivos;

e 0s materiais didaticos e objetos pedagogicos de aprendizagem que serdo utilizados (elaborados
ou reaproveitados), considerando o programa da disciplina,

e a acessibilidade metodologica e instrumental;

e a adequacado da bibliografia as exigéncias da formagao;

e a linguagem inclusiva e acessivel, com recursos inovadores;
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e informar como (em formato digital ou impresso) e onde estardo disponiveis (no AVA, em
repositorios on-line, na biblioteca, etc.);
e realizar o processo de producdo, curadoria ou reaproveitamento dos conteudos e materiais
didaticos;
e realizar as atividades de para acompanhamento dos estudantes; contextualizando como se dara
a distancia e, se for o caso, a presencial. No caso de a distancia, serdo considerados
prioritariamente atividades realizadas por meio do AVA.

Ressalta-se que no caso da carga horaria EAD, o professor responséavel pela disciplina
devera disponibilizar o planejamento prévio junto a coordenagdo da EAD, no semestre anterior
ao inicio do curso, explicitando a elaboracdo da Matriz de Design Educacional e o fluxo de

revisdo e postagem no ambiente Moodle, a cargo do NTEaD do Campus.

Dessa forma, o PPC em analise possui 80% da carga horaria total de forma presencial
e 20% da carga horaria total na modalidade EAD, sendo os 20% de EAD distribuidos em algumas
disciplinas do curso. A disciplina regular de informadtica, de 20 horas, ¢ uma disciplina ofertada
no primeiro semestre do curso: Informética aplicada, que tera oito horas a distancia. Essa unidade
curricular tratara de repassar orientacdes iniciais sobre a metodologia a distdncia e o Ambiente
Virtual de Aprendizagem (AVA). Desse modo possibilitard o dominio de conhecimentos e
habilidades referentes as tecnologias de informagao e comunicacao e a metodologia em educagdo

a distincia a serem utilizadas no curso.

A educacdo profissional tem sido utilizada como ferramenta chave para o mercado de
trabalho, cada vez mais, arrojado, dindmico e competitivo, inserindo profissionais, embasados
em realidades praticas, economicas e sociais. Fundamentados em sempre alcangar a qualidade
aliada a ética, e, a0 compromisso social com o pais.

O IFCE — campus de Baturité, através do curso Técnico em Panificacdo visa atender ao
mercado profissional e a sociedade da regido do Macico de Baturité, colaborando com a educagao
e a formacao de profissionais aptos a contribuirem de forma interativa com a economia e a cultura
da regido, contribuindo assim, com o desenvolvimento da area de panificacdo e do seu polo
gastronomico.

Nesse sentido, o PPC elaborado busca incorporar as particularidades referentes a regiao
onde o campus estd inserido, representando todas as agdes e decisdes do curso, ressaltando a
especificidade da area e associando-a com a evolucdo historica e as tendéncias da atualidade
posicionando-as num espago de constante busca e aprendizagem.

A matriz curricular e as metodologias de ensino estdo formatadas de modo a estimular,
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o trabalho em grupo, a assimilacdo de conhecimentos de forma interdisciplinar e fortalecer a
articulacdo da teoria com a pratica, a participagdo em monitorias, € pesquisa assim como
incentivar praticas de estudo que promovam a autonomia intelectual; promovam a discussdo de
questdes relacionadas a ética profissional, social e politica em todos os contetidos programados;
condugdo de avaliagdes periddicas que sirvam para informar aos docentes e discentes acerca do
desenvolvimento das competéncias e habilidades.

Além disso, o PPC propde uma organizagdo curricular que prevé acdes pedagogicas
regulares para o desenvolvimento do pensamento reflexivo e das habilidades e competéncias
necessarias a solugdo de problemas.O curso desenvolve agdes pedagogicas voltadas ao
desenvolvimento de competéncias e habilidades, responsabilidade técnica e social, tendo como
principios dentre outros: embasamento para o desenvolvimento da capacidade empreendedora; o
incentivo a producdo e a obtencdo da qualidade de produtos e servigos e suas aplicagdes
principalmente na regido, colaborando para sua expansdo econdOmica; base artistica cultural
aliada a expansdo do turismo da regido; o entendimento e a avaliacdo dos impactos sociais,
econdmicos e ambientais resultantes do uso das tecnologias; e o estimulo a educagdo continuada.

A metodologia de ensino a se adotar no curso de Técnico em Panificacdo ¢ de
fundamental importancia para que o discente esteja apto a vencer os desafios profissionais que
lhes serdo apresentados pela realidade mercadoldgica. Neste sentido, todos os eixos que
compdem a matriz curricular do curso tém como proposito, possibilitar ao discente a
oportunidade de pensar sobre o seu fazer, superando o modelo tradicional de ensino para uma
reflexdo critica, na perspectiva de uma metodologia que objetive a emancipagdo dos educandos
no processo de ensino e aprendizagem.

O corpo docente fortalecerd a autonomia dos discentes na aprendizagem, desenvolvendo
a capacidade critica, a criatividade e a iniciativa através de atividades didaticas que colocam os
mesmos em contato com o conhecimento tedrico-pratico, implicando em agdo consciente e
transformadora em relagdo aos ambientes de trabalho e comunidades em que irdo atuar ou em
que ja estdo inseridos. Assim, os ambientes educacionais simulam ou reproduzem a realidade
profissional, transformando salas de aulas em ambientes de aprendizagem.

Com o objetivo de sanar ou minimizar as limitagdes apresentadas pelos discentes no
processo de ensino-aprendizagem, sera realizado pelo corpo docente o atendimento
individualizado aos discentes com dificuldades de aprendizagem, nesse sentido, o curso
incentivara a pratica de atividades de monitoria voluntaria (e remunerada quando viavel ao
campus) e oferta de disciplinas extracurriculares para nivelamento da aprendizagem dos

estudantes.
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Os conteudos pertinentes as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo
Ambiental (Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012). A tematica de Educacdo
Ambiental sera trabalhada ao longo do curso e abordada, mais especificamente, nas disciplinas
de Etica e Relacdes interpessoais e infraestrutura de padarias.

Relativo as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos
(Resolugao CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012) e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Africana, bem como, as Diretrizes Operacionais para a implementagdo da historia e das culturas
dos povos indigenas na Educacdo Basica em decorréncia da Lei N ° 11.645/2008, serdo
contemplados no curso em virias disciplinas e mais especificamente nas disciplinas de Etica e
Relagdes interpessoais, e a de Introdugdo a Panificagdo e confeitaria, além de uma disciplina
optativa que englobam a compreensao das relacdes de poder e identidade estabelecidas a partir
das praticas alimentares de povos africanos e indigenas em didlogo com a relagdo entre espaco
geografico, produgdo de alimentos, territorialidade e habitos alimentares/gastrondmicos.
Meétodos e técnicas das culinarias indigenas e africanas. O lugar da alimentag@o na espiritualidade
e ritualisticas culturais dos povos indigenas e africanos. As implicagdes afetivas, sociais e
culturais do fendmeno alimentar.

No ambito institucional, o NEABI viabiliza possibilidades de estudos curriculares,
extracurriculares, atividades extensionistas e pesquisas na area da Educacdo para as Relagdes
Etnico-Raciais, com énfase nos temas Direitos Humanos, Cidadania e Respeito a Diversidade,
contribuindo com o fortalecimento das politicas afirmativas do IFCE relacionadas as populacdes
afro-brasileiras, indigenas e quilombolas.

Na intencdo de visualizar de forma critica as desigualdades historicas entre brancos,
pretos e indigenas que perpassam a contemporaneidade constata-se a necessidade de adentrar nos
topicos étnicorraciais a fim de questionar e propor a eliminacdo e/ou rupturas do racismo,
preconceitos, estigmas, discriminagdes e esteredtipos.

Nesse sentido, serdo explicitadas tematicas das relagdes étnico-raciais, de acordo com a
Resolugdo N° 1, de 17 de junho 2004, bem como o tratamento de questdes e tematicas que dizem
respeito aos afrodescendentes, nos termos explicitados no Parecer CNE/CP 3/2004, incluindo
essas temadticas de forma transversal nas disciplinas e em eventos, com o apoio do Nucleo de
Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI) do campus.

As tematicas da Historia Afro-Brasileira e Indigena além de serem desenvolvidas nos
componentes curriculares do curso, serdo desenvolvidas por meio de atividades formativas nos

ambitos do ensino, da pesquisa e da extensdo promovidas pelo NEABI em parceria com os
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docentes e discentes do curso. O referido Nucleo dara suporte pedagogico, cientifico e académico
no que se refere as relagdes étnicorraciais a equipe técnico-pedagogica do curso.

O Nucleo de atendimento as pessoas com necessidades especificas (NAPNE), prestara
atendimento mediante o trabalho realizado em conjunto com os demais setores do IFCE- campus
de Baturité, através de suporte técnico, cientifico, académico, pedagdgico e psicossocial
necessarios as atividades de ensino, pesquisa e extensdo, desenvolvidas na area da educagao
inclusiva, sob a perspectiva dos direitos e da diversidade humana. O campus conta com duas
tradutoras e intérpretes de Lingua de Sinais que acompanham os discentes surdos em sala de aula,
bem como nas visitas técnicas.

Para isso, além de propor agdes de reordenacdo do espaco fisico, formagdo para
servidores, sensibilizacdo da comunidade académica e proposicao de politicas de amparo a esses
estudantes, deverd atuar junto as coordenacdes de cursos, aos colegiados destes e a equipe
pedagogica oferecendo colaboracdo com a adaptacdo dos referenciais tedrico-metodoldgicos e
assisténcia para melhor atender a necessidade apresentada pelo discente, criando uma cultura da
“educacdo para convivéncia”, aceitacdo da diversidade e, principalmente, buscar a quebra das
barreiras arquitetonicas, tecnoldgicas, educacionais e atitudinais.

As questdes relacionadas as politicas de educagdo ambiental, de educa¢dao em direitos
humanos e de educacdo das relagdes étnico-raciais, serdo abordadas nas disciplinas de forma
transversal, como também em eventos promovidos pela instituicao.

No curso de Técnico em Panificagdo, buscar-se-a o incentivo a consciéncia ambiental
por meio do conhecimento adquirido no desenvolvimento de visitas técnicas, eventos, a fim de
promover a melhoria da qualidade de vida da comunidade. A educagdo ambiental serad
desenvolvida como uma pratica educativa integrada, continua e permanente onde todos serdo
corresponsaveis pelo futuro do planeta e da humanidade.

Dessa forma, o curso Técnico em Panificacdo na modalidade subsequente, terd seu
processo pedagogico dividido em 80% de atividades presenciais e 20% das atividades a distancia
em algumas disciplinas. A metodologia adotada na modalidade presencial e a distancia estdo

descritas a seguir:
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Aulas Presenciais

O curso Técnico em Panificacdo ¢ essencialmente um curso presencial, os momentos
presenciais sdo caracterizados pelo encontro dos estudantes com o docente da disciplina, em que
todas as atividades e avaliagdes pertinentes a um curso presencial serdo executadas obedecendo
aos critérios desta modalidade de curso. Como exemplos, serdo aplicados avaliagdes escritas,
trabalhos e seminarios, realizados em sala de aula com a participacao dos discentes e do professor
da respectiva unidade curricular.

Também poderdo ser aplicadas atividades destinadas a laboratorios, aulas de campo,
atividades em grupo de estudo, visitas técnicas e viagens de estudo, praticas profissionais
supervisionadas, dentre outras previstas no planejamento do curso desde que estas tenham sido
definidas pelo docente ou coordenador do curso.

Todas as atividades presenciais deverdo ser registradas em Atas e Relatorios previstos
no Plano de Ensino. As frequéncias dos discentes serdo registradas no sistema on-line
Qacadémico podendo-se utilizar também listas de frequéncia fisicas dentre outras formas

passiveis de comprovacao da realizacdo dos momentos presenciais.

Os Momentos a Distancia:

Os momentos presenciais e aqueles desenvolvidos a distdncia, se complementam entre
si, constituindo dimensdes interdependentes de um mesmo projeto pedagogico, orientado por
objetivos, competéncias e metodologias comuns, assegurando a equivaléncia de qualidade,
acompanhamento docente e coeréncia didatico-metodoldgica em todas as atividades do percurso
formativo. Esta interagdo ocorrera através do Ambiente Virtual de aprendizagem (AVA). E nele
que serdo disponibilizados os materiais didaticos, que podem ser: livros, apostilas, video aulas e
videoconferéncia entre outros recursos.

As aulas a distancia possibilitam ao cursista acessar os conteudos e as informagdes
relativas as disciplinas do curso e ainda aproveitar o potencial pedagogico do ambiente virtual.
As 160 horas de aulas a distancia, correspondentes a 20% da carga horéria total do curso, serdo
distribuidas entre algumas disciplinas, segundo a distribui¢@o a seguir:

- Uma disciplina de 20 horas: Informatica aplicada, com oito horas a distancia.
- Trés disciplinas de 80 horas:
o Segurang¢a e Higienizacdo de alimentos na panificagdo: 60 horas a distancia.

o Andlise de alimentos: 40 horas a distancia.
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o Controle da Qualidade: 60 horas a distancia.
As aulas presenciais e a distancia serdo realizadas seguindo o mesmo cronograma de
distribuicdo das aulas presenciais, ou seja, no dia em que ocorrer a aula a distancia de determinada

disciplina ndo acontecerd a aula presencial da mesma.

O Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA)

Os contetidos da modalidade a distdncia serdo oferecidos no Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA), plataforma de EAD utilizada oficialmente nos cursos do IFCE. O AVA
adotado no IFCE ¢ o sistema de software Moodle, que permite realizar um processo de gestdo
democréatica e participativa, com controle e avaliagdo do processo de ensino e aprendizagem,
além de oferecer um conjunto de ferramentas que permitam a cria¢do e o gerenciamento de cursos
a distancia, potencializando processos de interacdo, colaboracio e cooperagdo e reunindo, numa
unica plataforma, possibilidades de acesso online ao contetido de cursos.

Ainda sobre aulas a distdncia, ¢ importante destacar que uma das principais
caracteristicas do Moodle ¢ o estimulo a contetidos de multimidia, ja4 que disponibiliza diversos
recursos como foruns, enquetes, chats, glossarios, diarios, audios, videos, questionarios, blogs,
calendarios, entre outros.

E importante salientar que as Tecnologias da Informagdo e Comunicagio (TICs)
representam ainda um avango na educacdo a distincia, com a criagdo de ambientes virtuais de
aprendizagem, os alunos tém a possibilidade de se relacionar, trocando informacdes e
experiéncias. O AVA Moodle também permite desenvolver a cooperagao entre tutores, discentes
e docentes e a reflexdo sobre o conteido dos componentes curriculares.

Nesta perspectiva, os professores tém a possibilidade de realizar trabalhos em grupos,
debates, foruns, dentre outras formas de tornar a aprendizagem mais significativa. A tecnologia
¢ uma realidade que traz inimeros beneficios e ¢ de suma importincia no curso, quando
incorporada ao processo de ensino-aprendizagem, proporciona novas formas de ensinar e,
principalmente, de aprender, em um momento no qual a cultura e os valores da sociedade estao
mudando, exigindo novas formas de acesso ao conhecimento e cidaddos criticos, criativos,

competentes e dindmicos.



34

10 ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico subsequente em Panificacdo estd fundamentado nas determinagdes da
Lei n® 9.394/1996 de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, notadamente no que preceitua o
Decreto n® 5.154/2004 para a Educagdo Profissional e Tecnoldgica, bem como buscou-se atender
as diretrizes definidas pela Pro-Reitoria de Ensino do IFCE. Estd fundamentdo também nos
seguintes dispositivos legais emitidos pelo Ministério da Educagao::

e Resolugdo CNE/CP n°1/2004, institui as Diretrizes Curriculares para a Educagdo das Relagdes
Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana;

e Parecer CNE/CEB n° 14/2015, aprovado em 11 de novembro de 2015, que estabelece as
Diretrizes Operacionais para a implementagdo da histdria e das culturas dos povos indigenas na
Educacao Basica, em decorréncia da Lei n° 11.645/2008;

e Resolucdo CNE/CEB n.° 1/2004, estabelece as Diretrizes Nacionais para a Organizacdo ¢ a
Realizacdo dos Estagios de Alunos da Educacdo Profissional de do Ensino Médio;

e Resolucdo CNE/CP n°2/2012, estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagado
Ambiental;

e Resolucdo CNE/CP n° 01/2012, estabelece as Diretrizes Nacionais para a Educa¢do em Direitos
Humanos;

e Resolucdo CNE/CP N° 1/2021 que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educagao Profissional e Tecnologica.

e Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, que regulamenta aoferta de até 20% da carga horaria
na modalidade a distancia para cursos técnicos.

O curso seré presencial, com uma carga horaria total de 800 horas. Estdo inclusas 800
horas de disciplinas obrigatorias, incluidas 40 horas de praticas profissionais e 160 horas de
disciplinas optativas que ndo sdo obrigatorias para a integralizagdo da carga horaria do curso.
Desta forma, atende-se ao nimero de horas totais minimas exigido pelo MEC (800 horas).

O discente estard apto a colacdo de grau, uma vez integralizadas 800 horas das
disciplinas obrigatorias e esteja em situacao regular junto a biblioteca.

As disciplinas foram planejadas de forma que o primeiro semestre apresenta contetidos
tedricos e praticos que proporcionem o embasamento necessario para o restante do curso, e foram
formatadas segundo os principios da interdisciplinaridade, contemplando por exemplo, na
maioria das disciplinas, aspectos relacionados, a quimica de alimentos, portugues, higiene e
seguranca de alimentos, além de seguranga do trabalho.

Tendo em vista a uma maior flexibilidade da matriz procurou-se colocar o menor
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numero possivel de pré-requisitos sem, no entanto, comprometer a legalidade da sequéncia
curricular.

As cargas horarias praticas foram pensadas em complementacdo as cargas horarias
teoricas, de modo a fortalecer o conhecimento técnico a partir do conhecimento empirico
embasando-os através de bibliografias especificas e atualizadas capacitando desse modo os
discentes, no manuseio de equipamentos e utensilios bem como em técnicas de panificacdo
necessarias a sua competente atuacao no mercado de trabalho.

A matriz curricular esta dividida em quatro eixos de competéncias, a saber:

Eixo 01: componentes curriculares de contetidos basicos, com 02 componentes curriculares
obrigatorios;

Eixo 02: componentes curriculares de conteudos profissionalizantes, com 10 componentes
curriculares obrigatorios;

Eixo 03: componentes curriculares de contetudos especificos, com 03 componentes
curriculares obrigatorios;

Eixo 04: componentes curriculares de contetdos optativos, com 04 componentes curriculares

obrigatorios;

Essas disciplinas estdo organizadas em regime semestral e divididas em dois semestres
obrigatorios ¢ um com unidades curriculares optativas. Assim, a matriz curricular do Curso
Técnico subsequente em Panificagdo apresentada no quadro 1, foi construida através de uma
organizagdo curricular flexivel, que possibilitard uma educagdo continuada e permitird ao
educando acompanhar as mudangas do mundo do trabalho, de forma autébnoma e critica,
combinando entre teoria e pratica para formar um profissional com as competéncias necessarias
a formacao técnica.

Desse modo, a dinamica do curso contempla o desenvolvimento da capacidade teorica,
técnica e metodologica dos profissionais da area de gestdo, com visdo empreendedora,
comportamento ético e responsabilidade socioambiental, com a utilizacdo da metodologia do
trabalho em equipe e interdisciplinar. As disciplinas estdo organizadas em dois tipos, obrigatorias

e optativas.

Disciplinas obrigatérias: os discentes sdo obrigados a cursa-las. Apresentadas de forma
interdisciplinar entre as areas de estudo, possibilitando ao discente a aquisi¢do de uma visao

integrada e articulada das areas de atuagdo da Panificagdo.
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Quanto a carga horaria, estas disciplinas sdo organizadas em 20, 40 e 80 horas as quais,
em algumas delas, serdo ofertadas 20% na modalidade a distancia conforme Catalogo Nacional
de Cursos Técnicos, que regulamenta a oferta de até 20% da carga horaria nessa modalidade para
cursos técnicos.

Em relagio as tematicas obrigatorias da Educagdo para as Relagdes Etnico-raciais e
Direitos Humanos, elas serio abordadas nas disciplinas de Portugués, Etica e relagdes

interpessoais e na de Introdugdo a panificacao.

Disciplinas optativas: a oferta da disciplina pela institui¢do ¢ obrigatdria, sendo optativa para o
estudante: Serdo ofertadas as disciplinas de Artes, Educacdo Fisica, Legislacdo Trabalhista e
Culturas alimentares africanas e indigenas.

Quanto a carga hordria, estas disciplinas sdo organizadas em 40 horas cada e serdao 100%
presenciais. O discente terd essas 4 disciplinas optativas ofertadas em um terceiro semestre. Em
relacdo a permanéncia do contetido no AVA as aulas a distancia deverdo ficar disponiveis até o
final do curso. As aulas a distancia e as aulas presenciais ndo deverao ocorrer no mesmo periodo,
mas poderdo ser intercaladas entre si.

O Eixo de componentes curriculares de conteudos bdsicos ¢ composto por dois
componentes curriculares das areas de Linguagens e Matematica e suas Tecnologias, perfazendo
um total de 60 horas-aula, significando um percentual de 7,5% da carga horéria do curso. Os

componentes curriculares que constam neste nucleo sdo os demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1 — Eixo de componentes de conteudos basicos

Componente Curricular de conteudo basico Hora/aula Créditos

Matematica e custos 20 1

Portugués 40 2
Total 60 3

FONTE: elaborado pelos autores (2024)

No eixo de componentes curriculares de Contetidos Profissionalizantes, cujo objetivo ¢
desenvolver conhecimentos cientificos e tecnologicos, no que se refere aos fundamentos e aos
processos técnicos da profissdo, foram destinadas dez componentes curriculares, representando
75% do total da carga horaria do curso, correspondendo a 600 horas-aula. Os componentes

curriculares que constam nesse nucleo podem ser visualizados na Tabela 2:



Tabela 2 - Eixo de componentes curriculares de conteudos profissionalizantes
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Componente Curricular de conteudo profissionalizante Hora/ aula Créditos
Infraestrutura de padarias 40 2
Introducao a panificacao 40 2
Quimica dos alimentos 40 2
Seguranga dos Alimentos e Higienizac¢do na Panificagdo 80 4
Analise de alimentos 80 4
Restri¢des alimentares em panificagdo 40 2
Analise Sensorial 40 2
Controle da qualidade 80 4
Técnicas de Confeitaria 80 4
Técnicas de Panificacao 80 4
Totall 600 30

FONTE: elaborado pelos autores (2024)

O eixo de componentes curriculares de conteudos especificos se constitui em extensdes

do nucleo profissionalizante, bem como de outros destinados a caracterizar o curso Técnico

subsequente em Panificagdo, referente ao processo de trabalho, organizagao, e relagdes pessoais.

Esses contetudos, consubstanciam o restante da carga horaria total do curso em disciplinas em

17,5% correspondendo a 140 horas-aula. As disciplinas que constam nesse eixo podem ser

visualizadas na Tabela 3.

Tabela 3 - Eixo de componentes curriculares de contetidos especificos

Componente curricular de conteudo especifico Hora/aula Créditos
Etica e Relacdes Interpessoais 40 2
Seguranga do Trabalho 80 4
Informatica aplicada 20 1
Totall 140 7

FONTE: elaborado pelos autores (2024)

Serdo ofertadas, de forma optativa para o discente, os componentes curriculares de Arte,

culturas alimentares africanas e indigenas, Educacao Fisica e Legislagdo trabalhista, conforme

apresentado na Tabela 4. Esses componentes curriculares tém como objetivo enriquecer a

formacao humana e profissional.
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Componente curricular de conteudo optativo Hora/aula Créditos
Artes 40 2
Culturas alimentares africanas e indigenas 40 2
Educagao fisica 40 2
Legislagao Trabalhista 40 2
Total 160 8

FONTE: elaborado pelos autores (2024)

A Prética Curricular ¢ o conjunto de atividades embutidas no componente curricular

que proporcionam experiéncias de aplicacdo de conhecimentos ou de desenvolvimento de

procedimentos proprios do contetudo tedrico nos componentes curriculares. O curso integraliza

as Praticas Curriculares, sendo ofertadas em uma disciplina de 40 horas, conforme Matriz

Curricular.

Tabela 5 - Eixo de praticas profissionais obrigatorias e carga horaria total do curso

Praticas profissionais obrigatorias e Carga horaria total do curso

Horas-Aula (60 min)

Pratica profissional supervisionada - PPS (Obrigatorio)

40

Carga hordria total do curso (Disciplinas obrigatdrias + PPS)

800

FONTE: elaborado pelos autores (2024)

10.1 Matriz Curricular

O curso foi estruturado numa sequéncia logica e continua de apresentacao das diversas

areas do conhecimento e de suas interacdes no contexto da formacao do profissional Técnico em

Panificacdo. A distribui¢do semestral das disciplinas, ¢ apresentada no Quadro 1.



Quadro 1 — Matriz curricular do Curso Técnico Subsequente em Panificagdo
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SEMESTRE |
COMPONENTE CURRICULAR CREDITOS CH CH CH CH CHA PR
TOTAL | TEGRICA | PRATICA | PRESENCIAL | DISTANCIA
Etica e relagdes interpessoais (ERI) 2 40 40 0 40 0
Infraestrutura de padarias (IPA) 2 40 40 0 40 0
Introducio a panificacdo (IPAN) 2 40 30 10 40 0
Informatica aplicada (IA) 1 20 20 12 8
Matematica e custos (MC) 1 20 20 20 0
Portugués (P) 2 40 40 40 0
Quimica dos alimentos (QA) 2 40 40 0 40 0
Seguranca dos Alimentos e 4 80 60 20 20 60
Higienizacio na Panificacio
(SAHP)
Seguranca do trabalho (ST) 2 40 40 0 40 0
Analise sensorial de alimentos 2 40 20 20 40 0
(ASA)
Total 20 400 350 50 332 68
SEMESTRE Il
COMPONENTE CREDITOS CH CH CH CH CHA PR
CURRICULAR TOTAL TEORICA PRATICA PRESENCIAL  DISTANCIA
Anélise de alimentos (AA) 4 80 60 20 40 40 QA
Restri¢oes alimentares em 40 20 20 40 0 SAHP
panificacdo (RAP)
Controle da qualidade (CQ) 4 80 60 20 28 52
Técnicas de confeitaria (TC) 4 80 40 40 80 0 IPAN
Técnicas de panificacido (TP) 4 80 40 40 80 0 TIPAN
Praticas profissionais 2 40 10 30 40 0
supervisionadas (PPS)
Total 20 400 230 170 308 92
SEMESTRE Il
COMPONENTE CURRICULAR CREDITOS CH CH CH CH CH PR
TOTAL | TEGRICA | PRATICA | PRESENCIAL | DISTANCIA
Artes (A) 2 40 30 10 40 0
Culturas alimentares, africanas e 2 40 30 10 40 0
indigenas (CAAI)
Educacdo fisica (EF) 2 40 40 0 40 0
Legislagao trabalhista (LT) 2 40 40 0 40 0
Total 8 160 140 20 160 0

LEGENDA: CH=CARGA HORARIA, PR= PRE-REQUISITO

FONTE: elaborado pelos autores (2024).




10.2 Fluxograma curricular

O fluxograma das disciplinas curriculares pode ser visualizado na Figura 1.

Fiﬁia 1-— Fluxoirama das disciplinas curriculares

Disciplinas obrigatorias Disciplinas obrigatorias

Disciplinas optativas
Artes 40h /
2 créditos

Restri¢oes 40h / Culturas alimentares | 40h/
alimentares em 2 créditos africanas e indigenas | 2 créditos
panificacio
Educacao Fisica 40h /
2 créditos
Informatica 20h/ Legislacao 40h /
aplicada 1 crédito trabalhista 2 créditos

Matematica e 20h /
custos 1 crédito

Seguranca do 40h / 2 créditos
trabalho

Anailise 40h / 2 créditos
Sensorial de

Alimentos

Fonte: Elaborado pelos autores (2024) Alinhadas com outros cursos D Nao alinhadas
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11 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Em conformidade com a LDB n°® 9.394/1996, artigo 24, avaliar a aprendizagem configura-
se como processo de acompanhamento da constru¢do do conhecimento do discente, tendo carater
processual, diagndstico, continuo e formativo, com a prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos.

A avaliacdo da aprendizagem faz parte do processo de ensino, possibilitando ao docente
reprogramar o seu planejamento, para sanar as dificuldades dos discentes. O docente pode fazer uso
de diversos instrumentos e técnicas, para conseguir atingir a melhor forma de apreensdo do
conhecimento pelo discente considerando o perfil emocional e cognitivo de cada um e dessa forma
direcionar os melhores recursos para se atingir o objetivo que € o aprendizado.

Nesse intuito, poderdo ser utilizados instrumentos de avaliagdo como os trabalhos de
natureza teorico-praticos; observacgdo diaria dos estudantes pelos docentes, durante a aplicacdo de
suas diversas atividades; exercicios; trabalhos individuais e/ou coletivos; fichas de observagoes;
relatérios; auto avaliacdo; provas escritas com ou sem consulta; provas praticas e provas orais;
seminarios; projetos interdisciplinares; resolu¢do de exercicios, planejamento e execucdo de
experimentos ou projetos; relatorios referentes a trabalhos, experimentos ou visitas técnicas;
realizacdo de eventos ou atividades abertas a comunidade; auto avaliacdo descritiva e outros
instrumentos de avaliacdo, destacando o seu carater progressivo e que explorem a resolucao de
problemas pertinentes ao processo de formacao do técnico em Panificagdo.

Ressalta-se ainda que, conforme o Regulamento da Organizagdo Didatica do IFCE, os
instrumentos, critérios e valores de avaliagdo adotados pelo docente deverdo ser explicitados aos
discentes no inicio do periodo letivo.

O processo de avaliacdo de cada componente curricular é orientado pelos objetivos
definidos no Programa de Unidade Didatica (PUD) de cada disciplina, fundamentado no que
estabelece o Projeto Pedagogico Institucional (PPI), o Regulamento da Organizac¢ao Didatica (ROD)
do IFCE ¢ a Lei de Diretrizes ¢ Base da Educagao.

A sistematica de avaliacdo no IFCE se desenvolvera em duas etapas, conforme apresentado
na Subsecao I, Secdo I, Capitulo III, Titulo III, do Regulamento da Organizaciao Didatica (ROD) de

junho de 2015.

MP=2x N1+3x N2
5
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A aprovagdo do discente ¢ condicionada ao alcance da média seis (6,0). Caso o discente
ndo atinja a média minima para aprovagao, mas tenha obtido, no semestre, a nota minima trés (3,0),
ser-lhe-a assegurado o direito de fazer a prova final. Esta devera ser aplicada no minimo trés dias
apos a divulgacdo do resultado da média semestral e contemplar todo o conteudo trabalhado no
semestre.

A média final seréd obtida pela soma da média semestral e da nota da prova final, dividida
por dois (2), e a aprovacao do discente estard condicionada a obten¢do de média minima cinco (5,0).

MF=_MP + AF
2

Sera considerado aprovado o discente que obtiver a média minima, desde que tenha
frequéncia igual ou superior a 75% do total de aulas de cada componente curricular. As faltas
justificadas ndo serdo abonadas, embora seja assegurado ao discente o direito a realizacdo de
trabalhos e avaliagcdes ocorridos no periodo da auséncia.

A avaliacdo ¢ também formativa, de modo que os discentes conseguem aprender por meio
da avaliacdo, que ocorre antes da finalizacdo de cada etapa e possibilita ao discente refazer seus
caminhos a fim de corrigir os erros cometidos no processo inicial.

Nesta perspectiva, estdo previstas acdes que garantam a recuperagdo de estudos, como o
apoio extraclasse, em momentos de atendimento individual com o docente, grupos de estudos e

monitorias (voluntarias ou com fomento, de acordo com os editais institucionais).

Ainda no ambito da avaliacdo, os discentes com Necessidades Especificas tém direito a
atendimento diferenciado de acordo com a sua necessidade, tendo como fundamento legal a
Constituicao Federal (1988), a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo (1996), a Politica Nacional de
Educacao Especial na Perspectiva da Educacao Inclusiva (2007), o Decreto 7611/ 2011 que dispde
sobre a educacdo especial, atendimento educacional especializado e a Lei 12.764/ 2012 que institui

a Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, Lei no 10.436/ 2002.

Sdo atendidas também outras legislacdes correlatas que buscam garantir o pleno
desenvolvimento do educando com necessidades especificas. Em atendimento as legislagdes citadas,
na consecucao dos processos avaliativos, os professores devem criar estratégias considerando que
alguns estudantes, de acordo com sua necessidade especifica, podem demandar ampliacdao do tempo
para a realizacdo dos trabalhos, o uso da lingua de sinais, de textos em Braille, de ledores, de
informatica, de tecnologia assistiva dentre outras estratégias que visem transformar a pratica
avaliativa em pratica de efetiva aprendizagem. Neste caso, o Nucleo de Acessibilidade as Pessoas
com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE) podera ajudar como suporte no processo

adaptativo de avaliagdes e planos educacionais individualizados.
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A avaliacdo da aprendizagem sera realizada periodicamente pela Coordenagdo do Curso
juntamente com o grupo docente da area e pelo Departamento de Ensino, considerando as condi¢des
de oferta do curso, os resultados da avaliagdo Institucional (CPA), as avaliagdes de desempenho
docente feitas pelos discentes e o posicionamento do mercado no tocante a colocagdo e demanda

desse profissional.

No processo formativo ocorre também a avaliagdo de desempenho docente, realizada
semestralmente pelos discentes de todas as disciplinas. Sera efetuada utilizando-se um questionario
enviado aos discentes via sistema académico, solicitando-se que expressem suas percepgdes. Desse
modo objetiva-se avaliar a eficiéncia, a satisfa¢@o e a auto realizagdo dos envolvidos no curso, e se
necessario, propor mudangas no mesmo.

Para registro de frequéncias das aulas a distancia, além de leituras e materiais
complementares de estudo, o professor deixara disponivel no AVA uma atividade sobre o conteudo
ministrado, que valerd como frequéncias do estudante. De acordo com o planejamento pedagogico
do docente, as atividades poderdo ser contabilizadas para formagdo de uma nota nas etapas de
avaliacao (N1 e/ou N2). Para registro da frequéncia de aulas a distancia, serd contabilizada a
participagdo do estudante nas ferramentas de videoconferéncia durante as transmissdes online.

A frequéncia final da disciplina seré calculada somando-se a presenga nas aulas EAD e as
aulas presenciais. Para ser aprovado o estudante devera apresentar frequéncia total igual ou superior

a 75% (setenta e cinco por cento), por componente curricular.

12 PRATICA PROFISSIONAL SUPERVISIONADA (PPS)

Atendendo a Resolugdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021, que define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educag¢do Profissional e Tecnologica, as praticas
profissionais devem estar relacionadas aos seus fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos,
orientadas pelo trabalho como principio educativo e pela pesquisa como principio pedagogico, que
possibilitam ao educando se preparar para enfrentar o desafio do desenvolvimento da
aprendizagem permanente, integrando as cargas horarias minimas de cada habilitagdo profissional

técnica e tecnologica.
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No curso Técnico subsequente em Panificacdo as Praticas Profissionais Supervisionadas
(PPS) terdo carga horaria de 40 horas-aula e deverdo ser realizadas pelo estudante, no segundo
semestre do curso, constituindo-se de um componente curricular obrigatério de -carater
interdisciplinar. Essa disciplina apresenta um conjunto de atividades voltadas para a vivéncia
técnica profissional na area do curso. Esse componente encontra-se, neste documento, devidamente
planejado e serd sistematicamente acompanhado, de forma a viabilizar estratégias para a
aprendizagem que visem a integragdo entre teoria e a pratica e a inser¢ao de todos os estudantes do
curso na realidade do mundo do trabalho.

Para a disciplina de PPS, serd indicado um docente ou mais, responsavel pela supervisao/
orientacdo do(s) discente(s). Outros docentes ou técnicos poderdo acompanhar atividades
especificas de qualquer discente, quando solicitados. Essas atividades deverdo obrigatoriamente ter
relacdo com a natureza da area de formagao profissional.

A disciplina possibilitard aos estudantes vivéncias profissionais ligadas a execucdo de
projetos relacionados as tematicas de Planejamento de Espacos Fisicos de Unidades de Panificagao,
Documentos Gerenciais do Controle de Qualidade e Treinamento de Manipuladores de Alimentos,
Capacitacdes em Gestdo de Pessoas e tematicas relacionadas ao anti racismo em todas as suas
formas. Os de 40 horas registros e a forma de avaliagdo serdo iguais aos das outras disciplinas, uma

vez que foi formatada como disciplina.

13 ESTAGIO SUPERVISIONADO

O Estagio Supervisionado no Curso Técnico Subsequente em Panificagdo estd amparado
pelos documentos institucionais vigentes da instituicdo que regulamentam a atividade e ndo sera
ofertado como componente integrante da estrutura curricular do curso, possuindo carater opcional
ao () estudante para realizacdo em institui¢des externas ao Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia do Ceara, Campus Baturité. Nesses casos, a carga hordria cumprida sera registrada no
historico escolar como carga horaria adicional a carga horaria obrigatdria prevista para

integralizacao do curso.



45

14 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O corpo discente podera solicitar, em periodo previsto no calendario académico
institucional, a validacdo de conhecimentos e/ou o aproveitamento de componentes curriculares. Os
formulérios de requerimento deverdo ser acessados pelo Portal do Aluno, na pagina institucional do
IFCE-Campus Baturité. O Regulamento da Organizagdo Didatica do IFCE (2015), artigo 130,
assegura aos estudantes o direito de aproveitamento dos componentes curriculares cursados, a partir
dos seguintes critérios:

I. o componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) da
carga horaria total do componente curricular a ser aproveitado;

II. o conteudo do componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e cinco por
cento) de compatibilidade com o conteudo total do componente curricular a ser aproveitado.

Ressalta-se que o componente curricular apresentado deve estar no mesmo nivel de ensino
ou em um nivel de ensino superior ao do componente curricular a ser aproveitado, podendo ser
solicitado apenas uma vez. Os documentos que devem acompanhar o requerimento sdo: historico
escolar, com carga horaria dos componentes curriculares, autenticado pela instituicdo de origem e
programas dos componentes curriculares, devidamente autenticados pela institui¢ao de origem.

Quanto a validagdo de conhecimentos, o Regulamento da Organizagdo Didatica, regula que
o IFCE validard conhecimentos adquiridos em estudos regulares ou em experiéncia profissional
mediante avaliacdo tedrica e ou pratica. A validacdo deve ser aplicada por uma comissdo de pelo
menos dois docentes. A solicitagdo de validacdo de conhecimentos deverd ser acompanhada dos
seguintes documentos:  declaragdo, certificado ou diploma - para fins de validacdo em
conhecimentos adquiridos em estudos regulares; copia da Carteira de Trabalho (paginas ja
preenchidas) ou declaracdo do empregador ou de proprio punho, quando autdbnomo
- para fins de validacdo de conhecimentos adquiridos em experiéncias profissionais anteriores. A
nota minima a ser alcangada pelo estudante na validacao devera ser 6,0 (seis) e o requerente podera
estar matriculado ou ndo no componente curricular para o qual pretende
validar conhecimentos adquiridos.

Outros requisitos e procedimentos sobre o aproveitamento e validagcdo de conhecimentos
encontram-se no Regulamento da Organiza¢dao Didatica (ROD) do IFCE, Titulo III, Capitulo IV -
DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS: SECAO I - Do aproveitamento de componentes

curriculares, e SECAO 1II - Da validagdo de conhecimentos.
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15 CONCLUSAO DO CURSO EMISSAO DE DIPLOMA

Ao estudante que concluir com éxito todas as etapas de estudos previstas na matriz
curricular de seu curso, de acordo com a obrigatoriedade expressa nesse PPC, O IFCE expedira
diploma, a que faca jus, ao estudante que venha a concluir o curso técnico subsequente, com
observancia ao que estabelece o artigo 167, do Regulamento da Organiza¢ao Didatica — ROD,
aprovado pela Resolugdo n° 035, de 22 de junho de 2015, regulamento que aprova as normas para
emissdo, registro e expedi¢do de certificados do IFCE. Comprovado o atendimento desse requisito,

sera conferido ao estudante o Diploma de Técnico em Panificagao.

16 AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O IFCE — Campus de Baturité, por meio do departamento de ensino, instituird junto ao
colegiado do Curso Técnico em Panificagdo um processo sistematico e continuo de autoavaliagao
para gerar autoconhecimento e manter meios proprios de coleta de dados com vista a melhoria
continua do desempenho académico.

Esse processo de autoavaliagdo do curso € realizado por varias agdes conjuntas destacando-
se a avalia¢do de desempenho dos docentes pelos discentes, realizada semestralmente, com emissao
de relatérios e devolutiva (feedback) individualizada a cada docente; elaboracdo de relatorios
semestrais acerca dos relatos dos discentes destacando pontos positivos, negativos e sugestdes de

melhoria elencados nos instrumentais aplicados pela equipe de coordenagdo técnico-pedagogica.

O processo de avaliacdo do curso ocorrerd também nas reunides trimestrais de colegiado
do curso, em articulagcdo com as agdes de acompanhamento pedagogico dos diferentes segmentos
da instituicdo, entre eles: Coordenadoria Técnico-Pedagdgica, Coordenadoria de Assisténcia
Estudantil, Coordenadoria Académica, Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades
Especificas (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI), e o Nucleo de
Tecnologia e Educagdo a Distancia NTEaD com atuacdo relativa a carga horéaria na EAD.

Além disso, para o processo de avaliagdo sera considerado também o relatorio de realizagao
das acgdes constantes no planejamento anual do Curso, instrumento planejado e aprovado pelo
Colegiado e que estard alinhado ao estudo e andlise dos indicadores do curso, tais como evasao,
conclusio, reten¢do; parcerias com instituicdes externas relacionadas a visitas técnicas, projetos de
extensdo e pesquisa; capacitagdo para professores e técnicos ligados ao curso; e por fim, o indicador

ingresso, visando melhores taxas de ingresso e divulgagdo do curso.
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Avaliagdo periodica do curso

Assim, a avaliagdo do PPC do curso serd continua, adotando-se o intersticio de 1 (um) ano
para deliberagdo pelo colegiado sobre a necessidade de atualizacdo do projeto pedagogico, seja em
sua completude ou em parte. Uma vez que o colegiado conta com a participagdo de docentes e
discentes, trata-se de comissdo adequada & realizar esse tipo de avaliacdo, que contard com
formulario de questdes que versem sobre a estrutura fisica, qualidade das aulas, e da organizacao do
curso, o que subisidiara também as acdes da CPA. A divulgacdo dos resultados das avaliagdes do
projeto do curso (PPC) junto a comunidade académica, serd apresentada no site do campus de

Baturité.

Conclusao do curso

A conclusdo do curso técnico em Panificacdo do IFCE Campus Baturité ocorre apds o
cumprimento de todas as disciplinas da matriz curricular (com dura¢do média de 2 a 3 semestres).
Requisitos e Etapas Finais
e Carga horaria e disciplinas: Aprovagao em modulos que englobam higiene na manipulagao, gestao
de custos, tecnologia de massas e confeitaria.

« Estagio Supervisionado: ¢ opcional.
e Certificacdo: Emissdo do diploma de Técnico em Panificacdo, com validade nacional, habilitando

o profissional para atuar na industria, comércio ou empreender o proprio negdcio

Prevencao de evasiao

O curso técnico em panificacdo trata-se de uma formagdo extremamente voltada ao
mercado de trabalho, onde o discente costuma buscar retorno rapido e perde o interesse se o curso
focar demais em teoria no inicio ou gerar custos ocultos altos (como transporte e insumos). Desse
modo, no intuito de evitar a evasdo de alunos no curso técnico presencial de panificagdo, o IFCE
Campus Baturité, foca na disponibilidade de disciplinas praticas e fornece apoio financeiro
disponibilizando materiais e ingredientes gratuitos além de oferecer flexibilidade de horério para
melhor atender aos discentes que moram em outros municipios. Outras agdes motivadoras sdo:
Adaptacao da Grade Curricular e Aulas
e Praticas intercaladas com a teoria para manter o entusiasmo alto.

« Projetos integradores reais: incentivo a criagdo de produtos que possam ser vendidos ou degustados

na propria comunidade académica.
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o Tematicas de panificagdo atuais: inclusdo de modulos de fermentagao natural e confeitaria fina que

apresentam alto interesse e que geram renda rapida.

Apoio Financeiro e Reducio de Custos

« S0 disponibilizados materiais e insumos inclusos: garantindo assim que o aluno nao precise arcar
com recursos proprios para as aulas praticas.

e Auxilio transporte e alimentacdo: muitos alunos evadem por ndo conseguir pagar a passagem didria
ou por restri¢des de horario de alimentagao.

o Empreendedorismo imediato: capacitacdo em técnicas de precificagcdo e venda rapida para que o
discente consiga suprir o aprendizado antes mesmo de se formar.

Gestao de Permanéncia e Acolhimento

« Flexibilidade de reposi¢do: oferta de plantdes de dividas para quem perdeu aulas por motivos de
trabalho.

o Acompanhamento de faltas: aplicacdo de uma ferramenta de alerta para contatar o discente sobre
faltas consecutivas, identificando o problema antes de sua desisténcia.

e Parcerias com o mercado (empregabilidade): facilitar conec¢do com padarias, hotéis e industrias

locais para encaminhar os estudantes para vagas de emprego ou estagio desde os primeiros meses.

Acompanhamento de egressos

O acompanhamento de egressos do curso técnico de panificacdo € uma estratégia muito
importante para avaliar a qualidade do ensino e a inser¢ao dos ex-discentes no mercado de trabalho.
Para o sucesso dessa atividade utilizam-se algumas rotinas associadas a planos de comunicagao para
apresentar os dados a sociedade. Desse modo o acompanhamento de egressos ¢ realizado utilizando-
se um rastreamento e contato com os ex-discentes, divididos em trés etapas principais:

Coleta de dados e mapeamento

e Questiondrios periodicos: envio de formulérios digitais (1 ano e 2 anos apods a formatura) para
mapear a situagao profissional do egresso.

e Indicadores pesquisados: taxa de empregabilidade, média salarial, ocupacao de cargos de lideranca
(chefia de confeitaria/panificagdo), abertura de negdcios proprios (empreendedorismo) e aderéncia
do trabalho a formagao técnica.

e Atualizacdo cadastral: manuten¢cdo de um banco de dados ativo com e-mail, telefone e redes

profissionais de midias dos formados.
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Canais de relacionamento e redes

e Portal do Egresso: espaco no site da institui¢do para divulgacdo de vagas de emprego, cursos de
especializacdo e eventos da area de panificacao.
 Grupos de comunicagao direta: criagdo de redes em aplicativos de mensagens ou redes sociais para
troca de oportunidades em padarias, indistrias de panifica¢do e cozinhas industriais.
Parcerias com o setor produtivo
e Feedback das empresas: contato com sindicatos da panificacdo, como o SINDPAN-CE:
Sindicato das Industrias de Panificacdo e Confeitaria no Estado do Cearé. e donos de padarias que
contratam os discentes para avaliar o desempenho técnico e comportamental dos egressos.
Ac¢oes para divulgar os resultados para a comunidade
Para prestar contas e atrair novos estudantes, os dados coletados sdo transformados em agdes de
comunicacdo claras e acessiveis:
Relatorios institucionais graficos: Publicacdo de um relatério anual de egressos no site da
instituicdo, utilizando infograficos simples que destaquem a porcentagem de discentes empregados
e o indice de satisfagdo com o curso.
Painel de historias de sucesso (Storytelling): produgdo de videos curtos e postagens nas redes
sociais institucionais (Instagram, YouTube) mostrando a rotina de ex-discentes que hoje sdo chefes
de panificacdo ou que abriram suas proprias padarias artesanais.
Eventos e feiras de profissoes: apresentagdo dos dados de empregabilidade durante feiras de
carreiras da instituicdo, mostrando aos candidatos em potencial o retorno real do investimento no
curso técnico.
Midia local e press releases: envio de sugestdes de reportagens para jornais e portais da regido,
destacando como o curso técnico contribui para o desenvolvimento econdmico e o abastecimento
do setor gastrondmico local.
Encontro de egressos: realizagdo de workshops ou masterclasses presenciais onde os ex-discentes
retornam para palestrar aos estudantes atuais, demonstrando de forma pratica o impacto do curso

na comunidade.

16.1 A¢des académico administrativas decorrentes das autoavaliacoes no Ambito do curso

No Projeto Pedagogico do Curso (PPC) Técnico em Panificagdo, agdes académico-
administrativas decorrentes das autoavaliacdes consolida o compromisso com a melhoria continua.
Essas a¢des poderdo corrigir erros, combater e reduzir a evasao, além de alinhar a infraestrutura e o
ensino as demandas dos estudantes e do mercado de panificacao.

Agdes de suporte e o acompanhamento discente serdo baseados no relatdrio da Comissao


https://www.sindpan-ce.org.br/
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Propria de Avaliagdo (CPA), com o intuito de promover a integracdo através de atividades de

acolhimento e nivelamento direcionados aos novos estudantes.

Outra agdo a ser aplicada ¢ o monitoramento da evasdo e retencdo, garantindo o
acompanhamento sistematico pelas equipes pedagdgicas, visando a permanéncia do discente até o
final dos cursos.

E para complementar serd realizado continuamente o aperfeicoamento metodoldgico e
docente baseado nos resultados que apontem dificuldades em disciplinas especificas — como por
exemplo as que envolvem topicos de calculos de panificagdo e de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), que levam os docentes a adotarem estratégias metodologicas ativas, revisdo e atualizacio dos
contetidos programaticos dos planos de ensino.

Quanto a gestdo de infraestrutura na area de panificagdo ¢ necessaria a implementacao de
programas de manutengdo preventiva e corretiva:

Adequacao de Laboratorios: renovagdo, manutencido e calibragdo de equipamentos (balangas,
batedeiras, divisoras, fogdes, fornos, masseiras ¢ modeladoras) para atender os padrdes de
seguranga alimentar.
Adequagao as normas de Boas Praticas de Fabricagao:
o atendimento as normas dos manuais dos laboratdrios relacionadas a higiene de
manipuladores, equipamentos, utensilios e instalagdes;
o cronograma de controle de pragas;
o andlises fisico-quimica e microbioldgicas da dgua e cronograma de lavagem das caixas
d’agua;

Quanto a gestdo de insumos (ingredientes e outros materiais necessarios a fabricagdo e
embalagem dos produtos) na area de panificacdo ¢ necessdria a otimizagdo dos processos de
compra e gestdo de estoque das matérias-primas essenciais para as aulas praticas.

No intuito de possibilitar a conexdo dos estudantes ao mercado de trabalho, serdo realizados

cursos de extensdo de cursos de qualificagdo voltados para a comunidade e industrias locais e a
possibilidade de incorporar carga horaria extra referente a estagios, caso o discente os realize em

parcerias com empresas de panifica¢do e confeitarias da regido.

17 ATUACAO DO COORDENADOR DE CURSO

O coordenador de curso ¢ aquele que busca estabelecer o didlogo entre os estudantes, pais,
professores e os demais membros da equipe gestora, objetivando o sucesso das acdes propostas.
Também tem como caracteristicas primordiais a lideranca e a proatividade promovendo e

favorecendo a implementacdo de mudancas que visem melhorar o nivel de aprendizado,
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estimulando a critica e a criatividade de todos os envolvidos no processo educacional.

Todo semestre a coordenagdo de curso devera escrever e apresentar o seu plano de a¢do de
coordenacdo de curso semestral para ser aprovado pelo Colegiado esse plano devera conter agdes
desenvolvidas no decorrer do semestre, entre elas, realizacdo de eventos, reunides periddicas com
o Nucleo Docente Estruturante e Colegiado, acompanhar o rendimento académico dos discentes,
analisar os indices de reprovagdo de forma a ser ofertada monitoria para as disciplinas com maior
indice de reprovacado, observar as aplicagdes de metodologias ativas, cumprimento das legislagdes
e diretrizes curriculares.

De acordo com a Instru¢do Normativa PROEN/IFCE n° 26, de 16 de setembro de 2024, . seguem
abaixo as atribui¢des de um coordenador de curso que se dividem em trés fungdes basicas:
Funcdes académicas

Atividades de cunho pedagdgico que tem como principal objetivo desenvolver agdes de
carater sistémico relativas ao planejamento, acompanhamento e avaliacdo dos processos de ensino
e aprendizagem. Desta forma as atribui¢des do Coordenador de Curso sdo assim definidas

v Participar da elaboragdo do Projeto Pedagogico do Curso (PPC);

v Elaborar junto com professores e coordenagdo pedagogica os planos de curso com todos
os quesitos com todos e procedimentos que o compdem responsabilizar-se pela qualidade e
regularidade das avalia¢des desenvolvidas no curso;

v Analisar,organizar,consolidar,e avaliar juntamente com a equipe docente e a coordenacao
pedagogica a execugdo do curriculo do curso o qual coordena;

v Acompanhar e orientar a vida académica dos alunos do curso;

v Realizar atendimentos individuais aos alunos e/ou responsaveis, quando se tratar de
estudante menor de 18 anos, de acordo com a especificidade do curso;

v Dirimir com o apoio da coordenagdo pedagogica problemas eventuais que possam ocorrer
entre professores e alunos;

v Organizar juntamente com os professores os encontros educativos e ou socioculturais que
sdo realizados pelo curso que coordena;

v Realizar levantamento quanto a oferta de vagas de monitoria tomando por base a analise
de indice de reten¢dao nos componentes curriculares do curso;

v Realizar o processo de selecdo de monitores e acompanhar as atividades desenvolvidas

pelo programa;
Cuidar do desenvolvimento da atividades complementares;
v Realizar reunides periddicas com o colegiado, NDE, e Conselho de classe do curso,
atentando para o cumprimrnto das reunides ordindria quanto as necessidades extraordinarias;
Incentivar a busca por parcerias de estagio, responsabilizando-se pelo bom andamento dos
estagios supervisionados e nao supervisionados;
Contribuir para o engajamento de professores e discentes em programas e projetos de
extensio;
v Elaborar e monitorar o plano de combate a evasdo e retencdo para o campus em conjunto
com a coordenagdo Técnico-Pedagogica e pro-reitoria de Ensino.

18 POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES DO PDI NO AMBITO
DO CURSO
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O campus de Baturité apresenta-se como uma ferramenta de desenvolvimento sustentavel

da regido comprometendo-se com a formacao de profissionais habilitados a atuarem nos seus setores
potenciais e a se destacarem no mundo do trabalho, na area de Panificagdo, como também de
gastronomia e hotelaria e lazer, considerando as potencialidades turisticas da regido (PDI 2024-

2028, aprovado pela Resolugdo CONSUP n° 144, de 20 de dezembro de 2023).

18.1 Extensao

As préaticas extensionistas, serdo direcionadas a aplicacdes de solugdes para micro e
pequenos empreendimentos da cadeia produtiva da panificagdo, confeitaria e aproveitamento de
matérias-primas locais, fortalecendo a relacdo entre instituicdo, sociedade e arranjos produtivos

locais. Essas atividades envolverdo:
- Feiras de produtos de panificacdo;
- Oficinas oferecidas a comunidade;

- Semindrios e palestras tendo como publico alvo funcionarios e gestores da area de panificagdo e

confeitaria;

- Visitas técnicas em empresas de panificacao e confeitaria de carater avaliativo de Boas Praticas de

Fabricagdo e de sugestdes de melhorias, conforme demandas do setor;

- Eventos internos do campus: jantares interdisciplinares; dia do panificador; dia mundial do pao;

semana da gastronomia, etc.

18.2 Pesquisa

A pesquisa constitui-se como principio pedagédgico estruturante do Curso Técnico
Subsequente em Panificacdo, sendo desenvolvida de forma continua, interdisciplinar e articulada ao
ensino e a extensdo ao longo dos semestres do curso. As atividades de pesquisa serdo incorporadas
as praticas pedagogicas das disciplinas, promovendo a formagao critica, investigativa e inovadora

dos estudantes.

O curso técnico subsequente em panificacdo se propoe a realizar e estimular a pesquisa
aplicada, a producdo cultural, o empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento
cientifico e tecnologico. Sendo assim, com acesso aos laboratorios e apoio dos docentes e

profissionais pesquisadores vém promovendo a produgdo, o desenvolvimento e a transferéncia de
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tecnologias cientificas sociais, notadamente voltadas a valorizacao do patriménio cultural da regido.

Nesse contexto, os componentes curriculares contemplardo atividades de investigacao
cientifica e tecnoldgica, tais como estudos experimentais, pesquisas de mercado, desenvolvimento
e avaliacdo de novos produtos panificaveis, analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais
de alimentos, aproveitamento integral de matérias-primas regionais, redu¢do de desperdicios e

estudos voltados a sustentabilidade dos processos produtivos.

Nos dois semestres letivos, os estudantes desenvolverdo atividades de pesquisa aplicada
relacionadas aos contetidos trabalhados nas disciplinas, contemplando levantamento bibliografico,
estudos de caso, investigacdo experimental, analise de processos produtivos, desenvolvimento de
produtos e resolucdo de problemas vinculados ao setor de panificacdo e alimentos, fortalecendo a

articulacdo entre ensino, pesquisa e extensdo ao longo de todo o processo formativo.

As agdes de pesquisa previstas ao longo do curso incluem:

1° Semestre:

- Investigagdo sobre habitos de consumo e caracterizacdo de produtos panificaveis regionais;

- Investigacdo sobre habitos de producdo e lista de produtos comercializados em panificadoras da

regido;

2° Semestre

- Desenvolvimento e avaliagdo de produtos utilizando matérias-primas regionais;

- projetos integrador semestral articulado as demandas do setor produtivo regional.
Além disso, o curso incentivard a participagdo discente em:

« projetos de iniciagdo cientifica e tecnoldgica institucionais como PIBIC e PIBIT;

« grupos de pesquisa vinculados a area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

e eventos cientificos, mostras tecnologicas e feiras de inovagao;

e producdo de artigos cientificos, resumos e produtos tecnoldgicos;

e projetos integradores semestrais articulados as demandas do setor produtivo regional.

Dessa forma, a pesquisa deixa de assumir carater pontual e passa a constituir uma pratica

pedagogica permanente, articulada a formagao profissional, cientifica e tecnologica do estudante
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19 APOIO AO DISCENTE

A assisténcia estudantil tem como objetivos ampliar as condi¢des de permanéncia e apoiar
a formagdo académica dos discentes, visando a reduzir os efeitos das desigualdades sociais, bem
como contribuir para a redu¢do das taxas de retencao e evasdo, bem como propiciar a melhoria do
desenvolvimento académico e biopsicossocial do discente, possibilitando aos discentes maior
participag@o no contexto académico, visando a sua formagao integral e fomentando a inclusdo social
pela educacao.

No IFCE o Regulamento de Concessdao de Auxilios Estudantis do IFCE aprovado pela
Resolugdo n® 014, de 18 de fevereiro de 2019 normatiza o Programa de Auxilios, previsto na Politica
de Assisténcia Estudantil do IFCE (aprovada pela Resolugdo n°024, de 22 de junho de 2015), e
institui acdes de efetivagdo do Decreto n® 7.234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

O Regulamento de Concessdo de Auxilios Estudantis do IFCE classifica os auxilios em:
1. Auxilios universais que t€ém o objetivo de contribuir para a formacao integral do (a) estudante
para o aprimoramento de valores de cidadania, inclusdo social, participagdo social e politica,

independentemente de sua condi¢do socioeconomica.

a) De ensino, pesquisa e extensiao: atividades que permitem a transmissao, troca e produgao
de conhecimentos cientificos por meio de palestras, seminarios, congressos, feiras, simpdsios, entre

outras.

b) Sécio estudantis: atividades relacionadas a formacgao/organizagdo social e politica dos
discentes, por meio de foruns, semindrios, congressos, assembleias, mobiliza¢des, encontros,
reunides, além da participacdo em atividades promovidas por conselhos, comités, comissdes e

nucleos institucionais.

C) De desporto e cultura — atividades culturais e desportivas, prioritariamente
promovidas/organizadas pelo IFCE, desde que o promotor do evento ndo subsidie o deslocamento,
a refeicdo e a hospedagem.

Mensalmente ¢ realizado um acompanhamento dos (as) discentes que fazem parte do
Programa de Auxilios do IFCE, bem como dos (as) discentes contempladas com o Programa Bolsa
Permanéncia através do Q-Académico. E realizado também acompanhamento dos (as) discentes que

se ausentam da sala de aula e informados pelos docentes ao setor de Assisténcia Estudantil, com o
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objetivo de saber o motivo de suas auséncias (por telefone, e-mail e visita domiciliares por uma

equipe multiprofissional) e buscar meios de fazer com que o (a) discente possa retornar as suas
atividades académicas.

Anualmente ¢ realizado um planejamento de acdes socioeducativas pelos profissionais da
Assisténcia Estudantil, no intuito, de trabalhar as questdes que perpassam a Politica de Educagao,
tais como: enfrentamento a violéncia sexual contra criangas e adolescentes, prevenc¢ao ao suicidio e
ao uso indevido de drogas ilicitas, prevengdo ao cancer de mama e prostata, transtornos alimentares,
educacdo no transito, além disso, campanhas de vacinacgdo e de doagdo de sangue.

Desde margo de 2020 também sdo realizadas agdes voltadas a prevengao e ou identificagdo
de contaminag¢do do COVID-19 causada pelo coronavirus (SARS-CoV-2), tais como: principais
sintomas, atenc¢do as gestantes e as lactantes e vacinagdo contra esse virus.

Outra acdo praticada no campus é o programa de monitoria voluntaria amparado,
legalmente, pela Resolugdo n® 76, de 09 de setembro de 2019 que aprovou ad referendum a criagao
do seu Regulamento.

O programa objetiva favorecer semestralmente a melhoria do processo de ensino-
aprendizagem e, por conseguinte, a permanéncia e o éxito estudantil, além de  despertar no
estudante-monitor o interesse pela docéncia.

Esse programa oportuniza também a sua participacdo na vida académica em situagdes
extracurriculares que o conduzam a plena formacdo cientifica, técnica, cidadd e humanistica,
prestando suporte ao professor-orientador e apoio a aprendizagem da turma, principalmente aos
colegas que apresentem maior grau de dificuldade em disciplinas/unidades curriculares e/ou
conteudo.

Quando ha recurso financeiro disponivel, distribuido pela Pré-Reitoria de Ensino entre os
campi, o campus de Baturité também oferta programa de monitoria remunerada.

O apoio aos estudantes do curso Técnico em Panificagdo € realizado de forma conjunta por
varios setores do campus de Baturité, envolvendo as Coordenagdes, Técnico-Pedagogica, de
Assuntos Estudantis, de Controle Académico, além da Biblioteca, NAPNE, NEABI, entre outros.

Adiante segue o resumo da atuagdo desses setores do campus.

19.1 Coordenacao Técnico-Pedagogica — CTP

A CTP atua no planejamento, acompanhamento e avaliacdo de acdes pedagdgicas
desenvolvidas no campus visando o alcance de resultados satisfatorios quanto ao processo de ensino

e aprendizagem. Essa Coordenadoria ¢ responsavel por realizar atendimento individual e/ou em
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grupo aos estudantes e docentes, acompanhar estudantes que apresentam baixo desempenho

académico, mediar a relagdo professor-discente e discente-discente entre outras atividades.

19.2 Coordenadoria de Assisténcia Estudantil -CAE

A assisténcia estudantil do IFCE atua colaborando para a permanéncia e éxito dos
estudantes colaborando para a redugdo das desigualdades sociais, atuando na formagdo e no
exercicio da cidadania visando a acessibilidade, a diversidade, ao pluralismo de ideias e a inclusao
social.

Esté4 ancorada pelo Decreto N° 7.234, de 19 de junho de 2010, que dispde sobre o Programa

Nacional de Assisténcia Estudantil _ PNAES e no Regulamento da Politica de Assisténcia Estudantil

do IFCE aprovado pela Resolugao N° 024-CONSUP/IFCE, de 22 de julho de 2015. O campus de

Baturité dispde dos seguintes servigos, vinculados & Coordenadoria de Assuntos Estudantis:

19.2.1 Servico Social:

Esse servigo € responsavel por gerenciar a concessdo dos auxilios estudantis. O Programa
de Auxilios consiste em conceder aos estudantes em situagdo de vulnerabilidade socioecondmica
auxilios, em forma de pecunia, com o objetivo de ampliar as condi¢des de permanéncia, visando
minimizar as desigualdades sociais. Entre os auxilios disponiveis, no IFCE Campus Baturité sdo

oferecidos os seguintes auxilios:

e Auxilio Moradia: subsidiar despesas com habitag¢ao para locagdo ou sublocagdo de imoveis pelo
periodo de 01(um) ano, pago em 12(doze) parcelas mensais. O auxilio moradia deve atender
prioritariamente, estudantes oriundos de localidades fora da sede do campus e dependentes
financeiramente da familia de origem.

e Auxilio Transportes: subsidia despesas do trajeto residéncia/campus/residéncia, nos dias letivos,
concedido pelo periodo de 01 (um) ano.

e Auxilio Oculos: subsidia despesas para aquisi¢io de dculos e/ou lentes para corrigir distorgdes
Opticas, respeitando-se a periodicidade minima de 01 (um) ano para nova solicitacao.

e Auxilio visitas e viagens técnicas: subsidia despesas com alimentagdo e/ou hospedagem, em
visitas e viagens técnicas, programadas por docentes dos cursos e expressas no Plano Anual de
Agdes (PAA) do Campus, bem como no Plano de Unidade Didatica (PUD).

e Auxilio Académico: subsidia despesas com alimentagdo, hospedagem, deslocamento e inscri¢do
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dos discentes para a participagdo em eventos.

19.2.2  Servigo de saude (enfermagem):

Realiza a¢des de educacdo em saude, realizacdo de campanhas de vacinagdo em parceria

com 6rgdos de saude, atendimento ambulatorial, bem como prestar primeiros socorros aos discentes.

19.2.3 Servico de alimentacdo:

O campus possui cantina, que oferece servi¢os de merenda escolar distribuidas nos trés turnos
nos dias letivos, previstos no calendario académico. A merenda ¢ subsidiada pelo Instituto Federal,

favorecendo a politica de permanéncia do estudante na instituicao.

19.3 Coordenadoria de Controle Académico - CCA

E responsavel por questdes operacionais do Sistema Q-Académico, realizando processos
de matricula, trancamento, consulta de situacdo de matricula, emissdo de declaragdes, historico
escolar, gerenciamento da documentagdo dos discentes, etc. Todos os procedimentos sdo feitos de

acordo com o Regulamento da Organizagido Didatica.

19.4 Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas -
NAPNE

O Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) tem o seu
funcionamento regulado pela Resolugdo CONSUP/IFCE N° 50, de 14 de dezembro de 2015, tendo
como um dos seus objetivos promover condi¢des necessarias para o ingresso, a permanéncia € o
éxito educacional de discentes com necessidades educacionais especificas.

No campus de Baturité, o NAPNE foi implantado através da Portaria n° 068/GDG, de 16
de agosto de 2016, IFCE — Campus de Baturité, que atualmente conta com a assistente social Renata
Euzébio dos Santos como Coordenadora. A atuagdo do NAPNE ¢ pensada e promovida pelos
integrantes do nucleo, constituido por servidores publicos federais efetivos e tempordrios,
professores, técnicos e profissionais terceirizados, discentes e comunidade externa e tem como
finalidade “promover o acesso, a permanéncia e o éxito educacional do discente e apoio aos
servidores com necessidades especificas, no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia

do Ceara.”
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O NAPNE promovera, em conjunto com os demais setores do IFCE, suporte laboral e

apoios técnico, cientifico, académico, pedagogico e psicossocial necessarios as atividades de ensino,
pesquisa e extensdo, desenvolvidas na area de acessibilidade e inclusdo, sob a perspectiva dos
direitos humanos ¢ da diversidade conforme a Resolugdo CONSUP / IFCE — n° 143, de 20 de
dezembro de 2023 .

19.5 Nucleo De Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) do IFCE

Em 2017, foi publicada a Resolugdo n® 071 de 31 de julho, que aprovou o Regimento
interno dos NEABIs do IFCE, nucleos institucionais voltados para agdes afirmativas sobre
africanidade, cultura negra e Historia do Negro no Brasil, pautado na Lei n° 10.639/2003, nas
questdes indigenas pela Lei n° 11.645/2008, e Diretrizes Curriculares que normatizam a inclusio

das temadticas nas areas do ensino, pesquisa e extensao.

Em 28 de maio de 2018, foi aprovada no ambito institucional a Resolucdo n° 65, que traz
algumas alteragdes da Resolugdo n® 071 de 31 de julho de 2017. O NEABI do campus de Baturité
acompanha e desenvolve acdes para o fortalecimento da equidade racial, cidadania e Direitos

Humanos, corroborando com a politica institucional de acesso, permanéncia e éxito estudantil.

20 CORPO DOCENTE

Os docentes, as areas e as disciplinas relacionadas ao curso, bem como o quantitativo
necessario para o desenvolvimento do curso estdo apresentados no quadro 2, onde estd indicada a
quantidade de docentes para cada area e subarea, necessarios para o desenvolvimento do Curso
Técnico em Panifica¢do do IFCE _ Campus de Baturité

Quadro 2 - Corpo docente necessario para desenvolvimento do curso.

Grande area Area Subarea Quantidade
Ciéncias agrarias Ciéncia e tecnologia de alimentos Ciéncia de alimentos 04
Ciéncias exatas e daterra | Fisica Fisica geral e experimental 01
Ciéncias exatas e daterra | Ciéncia da computacdo Sistemas de computacdo 01
Ciéncias bioldgicas Biologia Biologia geral 01
Ciéncias sociais aplicadas | Administragdo Ciéncias contébeis 01
Ciéncias sociais aplicadas | Administragdo Administragdo de empresas 01
Ciéncias sociais aplicadas | Gastronomia Cozinha II 01
Ciéncias sociais aplicadas | Turismo Turismo e eventos 01
Engenharias Engenharia de seguranca do trabalho Seguranca do trabalho 01

FONTE: elaborado pelos autores (2024)

No quadro 3 estdo apresentados os docentes do campus que ministraram disciplinas no



curso técnico em panificacao.
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Quadro 3 - Corpo de docentes com vinculos efetivos lotados no campus de Baturité que atuardo no
curso Técnico Subsequente em Panificacdo

Nome do Docente Qualificacdo | Titulacio| Regime De| Disciplina (s)
Profissional Maxima | Trabalho
|Annalies Barbosa Licenciatura em Mestrado 40 Historia das Artes
Borges Letras/Lingua Horas/DE (optativa)
Portuguesa/Literatura
Evanilson Brandao Matematica Mestrado 40 Horas/DE [Matematica e custos; Legislacao
Pinto trabalhista
Fabiano Rocha IAdministragdo Mestrado 40 Horas/DE [Matematica e custos; Legislacao
trabalhista
Marco Antonio IAdministragdo Mestrado 40 Horas/DE [Matematica e custos; Legislacao
Venancio trabalhista
Jefferson Lourengo Ciéncias da Mestrado 40 Horas/DE [Informatica aplicada
Gurguri Computacdo
Felipe Alves Engenharia da Doutorado 40 Horas/DE [Seguranga do Trabalho
|Albuquerque Araujo |computacao
Josefranci Moraes de  |[Engenharia de Doutorado K40 Horas/DE [Analise de Alimentos; Controle
Farias Fonteles alimentos da Qualidade; Quimica de
|Alimentos
Lais Silva Rodrigues |Licenciatura e Mestrado 40 Horas/DE [Seguranca e Higienizagao de
Bacharelado em |Alimentos
Ciéncias Biologicas
Marcelo Bandecchi Bacharelado em Doutorado {0 Horas/DE [Introdugdo a panificagdo e a
Botelho de Miranda Gastronomia confeitaria; Técnicas de
confeitaria
Marcela Coelho de Engenharia de Doutorado K40 Horas/DE [Restri¢des alimentares; Analise
Souza alimentos de alimentos; Quimica de
alimentos
Marcia Maria Leal de |Engenharia de Doutorado 40 Horas/DE |Analise sensorial; Introdugdo a
Medeiros alimentos Panificacdo e a confeitaria;
Técnicas de Panificagao;
Maria Liicia Barbosa |Licenciatura em Doutorado K0 Horas/DE |Portugués
Alves Letras - Lingua
Portuguesa e suas
Respectivas
Literaturas
Patricia Sobreira Economia Doméstica [Mestrado 40 Horas/DE [Etica e Relagdes interpessoais;
Controle da qualidade
Raphaell Moreira Licenciatura em Doutorado |40 Horas/DE |[Educagio fisica (optativa)
Martins Educacao Fisica
Rodrigo Leite Moura |Graduagdo em Doutorado K40 Horas/DE [Analise de Alimentos; Controle

Tecnologia de
alimentos

da Qualidade; Quimica de
IAlimentos;

Cultura Alimentar africana e
indigena (optativa)

FONTE: elaborado pelos autores (2026)
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21 NUCLEO DE TECNOLOGIAS E EDUCACAO A DISTANCIA - NTEaD

O Nucleo de Tecnologias Educacionais ¢ Educagdo a Distancia (NTEaD), ligado
diretamente a Dire¢do do Campus Baturité, vinculada a PROEN, tem como objetivo a oferta e o
gerenciamento dos cursos na modalidade EAD (ROD IFCE). Esse nticleo proporciona o apoio e
estrutura técnica pedagogica adequada para facilitar a circulagdo dindmica do material didatico, as
interagdes institui¢do-professor-tutor-aluno-contetido, as avaliagdes, a capacitagdo dos atores
envolvidos nas praticas e metodologias de EAD (professores, coordenadores, tutores, estudantes),
ou seja, todo o apoio técnico-pedagogico exigido nas praticas de EAD para assegurar a qualidade

do processo ensino-aprendizagem.

O NTEaD presta suporte aos cursos em implantagdo e implantados, assessorando o uso de
tecnologias, metodologias e recursos educacionais digitais. Estimula também a cultura do EAD no
campus, entre técnicos, docentes e discentes. O setor estd fisicamente situado em sala propria,
préoximo a recepgao e possui o corpo funcional apresentado no quadro 4:

Quadro 4 - Composi¢cdo do NTEaD no Campus de Baturité

SERVIDOR | CARGO ATIVIDADE DESENVOLVIDA SIAPE
Cintia Reis Coordenadora | Condugao dos projetos do NTEaD; 3120813
de Oliveira Articulagdo e incentivo no Campus quanto a execugao

EAD;

Emissao de parecer de cursos com carga horaria EAD.
Andrea Desenho Participag@o da concepgao dos projetos pedagogicos 3497461
Maria Rocha | Pedagogico com carga horaria EAD;
Rodrigues Orientacao docentes: planejamento, elaboragio e

acompanhamento de cursos com carga horaria a

distancia;

Revisdo e analise pedagdgica de materiais didaticos.
Luzileide Desenho Participagdo da concepcao dos projetos pedagogicos 3011143
Muniz Silva | Pedagogico com carga horaria EAD;

Orientagdo docentes no planejamento, elaboragio e

acompanhamento de cursos com carga horéria a

distancia;

Revisdo e analise pedagdgica de materiais didaticos.
Jefferson Administrador | Prestacdo de suporte aos usuarios no moodle; 3122028
Lourenco do Ambiente Administracao das salas de aula no AVA;
Gurguri Virtual Gerénciamento de relatorios de usuarios no AVA;
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Pesquisa, inser¢ao e configuragdo de novos recursos e
tecnologias educacionais.
Kelvia Administrador | Prestacdo de suporte aos usuarios no moodle; 3121166
Aragdo do Ambiente Administracd das salas de aula no AVA;
Fragoso Virtual Gerénciamento de relatorios de usuarios no AVA;
Pesquisa, inserc¢ao e configuragdo de novos recursos e
tecnologias educacionais.
Carolina Pesquisador Busca e tratamento de imagens atentando-se aos direitos | 2164593
Anselmo Iconografico autorais.
Castelo
Branco
Marco Pesquisador Busca e tratamento de imagens atentando-se aos direitos | 2077592
Antdnio Iconografico autorais.
Venancio
Samuel Responsavel Desenvolvimento e incentivo as agdes EAD. 1079133
Jackson de Pela Cultura
Oliveira Ead
Paiva
Paulo Produtor de Produgao e edigao de videos 2164239
Henrique Video
Santiago de
Maria

FONTE: Elaborado pelos autores (2026)

O Ntcleo tem suma importancia para o suporte das atividades da EAD, pois atuara juntamente

com as coordenagdes de curso no suporte ao discente.

22 CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

O curso contard com todo o corpo técnico administrativo do IFCE — Campus de Baturité

em suas diversas atribui¢des, conforme apresentado no quadro 5.

Quadro 5 — Corpo técnico-administrativo do IFCE campus Baturité

Servidor Cargo Titula¢ido Atividades desenvolvidas
maxima
Ana Paula Auxiliar de | Especializa¢a | Atuar no tratamento, recuperacdo e disseminacdo da
Silvino Sabino | Biblioteca o informacdo e executar atividades especializadas e

administrativas relacionadas a rotina de unidades ou
centros de documentacdo ou informacgdo, quer no
atendimento ao usudrio, quer na administracdo do
acervo, ou na manuten¢do de bancos de dados.
Colaborar no controle e na conservagdo de

equipamentos. Realizar manutengao do acervo.
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Clodoaldo Auxiliar em | Especializacd | Atuar no tratamento, recuperacdo e disseminacdo da
Martins de Administragd | o informacdo e executar atividades especializadas e
Oliveira X administrativas relacionadas a rotina de unidades ou
centros de documentacdo ou informagdo, quer no
atendimento ao usudrio, quer na administracdo do
acervo, ou na manutencao de bancos de dados. Colaborar
no controle e na conservagdo de equipamentos. Realizar
manutengdo do acervo.
Daniel Costa Coordenador| Graduagdo Promover a politica de uso da Tecnologia da Informacao
Medeiros de planejando, coordenando, supervisionando, e¢ dando
Tecnologia assisténcia, aos demais setores do campus.
da
Informagao
Danielle do Assistente de| Especializagd | Assistir e orientar os discentes nos aspectos de
Carmo aluno 0 disciplina, lazer, seguranca, saude, pontualidade e
higiene, dentro das dependéncias escolares. Assistir o
corpo docente nas unidades didatico-pedagogicas com
0s materiais necessarios e¢ execugdo de suas atividades.
Aucxiliar nas atividades de ensino, pesquisa e extensao.
Francisco Gil da | Assistente Graduacdo Responsavel por organizar, assistir, coordenar, fomentar
Cruz Silva em e articular a ag@o politica e administrativa do campus.
Administraga
0
Francisco José [Coordenador | Ensino médio| Assessorar o Departamento de Administragdo e
Barbosa de Planejamento no tocante & Administragdo e Controle
Almoxarifad de estoque, mantendo o acervo de bens patrimoniais
0 e do campus.
Patriménio
Francisco Técnico em Identificar documentos e informagdes, atender a
Leonizio Contabilidad [Especializa¢d | fiscalizacdo e proceder a consultoria. Executar a
Mesquita Paz e N contabilidade geral, operacionalizar a contabilidade de
custos e efetuar contabilidade gerencial. Realizar
controle patrimonial. Responsavel por assuntos de
administracdo e planejamento.
Francisco Técnico em Coordenar as atividades de ensino, planejamento e
Webston Assuntos Especializaca orientacdo, supervisionando e avaliando estas
Pereira da Educacionais [° atividades, para assegurar a regularidade do
Silva desenvolvimento do processo educativo. Assessorar
nas atividades de ensino, pesquisa e extensao.
Francisco Assistente Graduagao Fornecer informacgdes sobre custos de instalagdes
Winston Freitas [em internas para elaboragdo do orcamento anual, autorizar
Paiva Administraca a compra e distribuicdo de materiais, negociar,
o} contratar ¢ acompanhar a execu¢do de servicos de

manutengdo e conservagao e limpeza do campus, além
acompanhar o atendimento aos chamados referentes a
demandas direcionadas a area, através do sistema
interno de controle de ordens de servigo.
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Giselle Dantas  [Auxiliar em | Especializacd | Planejar, supervisionar, executar, organizar ¢ avaliar
Lopes Administraca| © todas as atividades relacionadas aos servigos do
0 Controle Académico.
Jose Inacio dos |Jornalista Especializagd | Recolher, redigir, registrar por meio de textos,
Santos Oliveira 0 imagens e de sons, interpretar e organizar informagdes
Junior e noticias a serem difundidas, expondo, analisando e
comentando os acontecimentos, fazer selecdo, re-
visdo e preparo definitivo das matérias jornalisticas a
serem divulgadas em jornais, revistas, televisao, radio,
internet, assessorias de imprensa e quaisquer outros
meios de comunicagdo com o publico.
Kayciane Pedagoga Mestrado Coordenar, acompanhar e avaliar o planejamento de
Assungédo ensino. Subsidiar o acompanhamento de desempenho de
Alencar alunos.
Keedi Jane Enfermeira |Especializagdo | Prestar assisténcia a0  paciente
Barbosa de e/ou usuario em clinicas, hospitais, ambulatorios,
IAlbuquerque navios, postos de saude e em domicilio, realizar
Silva consultas e procedimentos de maior complexidade e
prescrevendo agdes; implementar ag¢des para a
promocao da saude junto a comunidade. Assessorar nas
atividades de ensino, pesquisa e extensio.
Luiz Eduardo  |Assistente em|Especializagdo| Executar servicos de apoio nas areas de recursos
Faganha de IAdministraca humanos, administragdo, materiais, patriménio,
Lima Silva 0 or¢amentaria, financeira e logistica; atender usuarios,
fornecendo informagdes; tratar de documentos
variados, cumprindo todo o procedimento necessario
referente a0s mesmos.
Luzileide Muniz [Técnica em | Especializacd | Coordenar as atividades de ensino, planejamento e
Silva IAssuntos O | orientagdo, supervisionando e avaliando estas
Educacionais atividades, para assegurar a regularidade do
desenvolvimento do processo educativo. Assessorar nas
atividades de ensino, pesquisa e extensao.
Maria Flavia Coordenadora| Doutorad Atendimento aos servidores. Analise de processos.
Azevedo da de Gestdo de Y Controle de frequéncia.
Penha Pessoas
Maria Naires[Bibliotecaria [Mestrado Disponibilizar informagao em qualquer suporte; gerenciar
Alves de IDocumentalis unidades como bibliotecas, centros de documentagio,
Souza ta centros de informacdo e correlatos, além de redes ¢
sistemas de informacao.
Maria Rosemeire |Auxiliar em |Graduagao Atuar no tratamento, recuperagdo ¢ disseminagdo da
dos Santos IAdministraca informacdo e executar atividades especializadas e
Barbosa 0 administrativas relacionadas a rotina de unidades ou
centros de documentacdo ou informagdo, quer no
atendimento ao usudrio, quer na administracdo do
acervo, ou na manutencao de bancos de dados. Colaborar
no controle e na conservagdo de equipamentos. Realizar
manutengdo do acervo.
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Max Ramon IAssistente em|Especializacdo | Planejar, supervisionar, executar, organizar e avaliar
Texeira IAdministraca todas as atividades relacionadas aos ser- vigos do
Chaves 0 Controle Académico.
Nayeli da Silva |Auxiliar de | Mestrado Atuar no tratamento, recuperagdo e disseminagdo da
Feitosa Biblioteca informagdo e executar atividades especializadas e
administrativas relacionadas a rotina de unidades ou
centros de documentacdo ou informagdo, quer no
atendimento ao usuario, quer na administragdo
do acervo, ou na manutengdo de bancos de dados.
Colaborar no controle e na conservacdo de
equipamentos. Realizar manutengao do acervo.
Daniel Costa de [Coordenado [Especializacdo | Atuar na politica de uso da Tecnologia da Informacao
Medeiros Pereirafr de planejando, coordenando, supervisionando, e dando
tecnologia assisténcia aos demais setores do campus.
da
Informagao
Priscila Ximenes [Técnicade | Mestrado Executar trabalhos técnicos de laboratorio relacionados
Moreira Laboratorio com a area de atuagdo, realizando ou orientando coleta,
andlise e registros de material e substancias através de
métodos especificos. Assessorar nas atividades de
ensino, pesquisa e extensao.
Renata Euzébio |Assistente Mestrado Realizar analise, eclaboracdo, coordenagdo e a
dos Santos Social execucdo de planos para que as politicas e direitos
sociais sejam acessiveis para a populagdo em geral, na
aplicacdo das demandas envolvendo educagao.
Samuel Jackson |Assistente em| Especializa¢d | Executar servigos de apoio nas areas de recursos
de Oliveira PaivalAdminis- 0

tracao

humanos, administragdo, materiais, patriménio,

or¢amentaria, financeira e logistica; atender usuarios,
fornecendo informagdes; tratar de documentos
variados, cumprindo todo o procedimento necessario

referente aos mesmos.

Sandra
Regia
Vieira
Santos

IAssistente em
IAdminis-
tracao

Ensino Médio

Executar servicos de apoio nas areas de recursos

humanos, administracao, materiais, patrimonio,
orcamentaria, financeira e logistica; atender usudrios,
fornecendo informagdes; tratar de documentos variados,
cumprindo todo o procedimento necessario referente

a0sS mesSmos.

Suyane da Silva
Castro

IAuxiliar em
|Administraca
0

Mestrado

Atuar no tratamento, recuperagdo e disseminagdo da
informacdo e executar atividades especializadas e
administrativas relacionadas a rotina de unidades ou
centros de documentacdo ou informagdo, quer no
atendimento ao usuario, quer na administragdo do

acervo, ou na manutencao de bancos de dados. Colaborar
no controle e na conservagdo de equipamentos. Realizar

manutengdo do acervo.
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Danielle do
Carmo

IAssistente de
alunos 0

pesquisa e extensao.

Especializaga | Assistir e orientar os discentes no aspecto de disciplina,
lazer, seguranca, saude, pontualidade e higiene, dentro
das dependéncias. Auxiliar nas atividades de ensino,

FONTE: elaborado pelos autores (2026)

23

INFRAESTRUTURA

Serdo disponibilizados os laboratdrios padaria, informatica, analise sensorial, cozinhas

quente e fria, e, sala bar, para a execucao das aulas praticas e para o desenvolvimento das pesquisas.

O campus conta também com a biblioteca para estudo e pesquisa no acervo fisico.

23.1 Infraestrutura fisica e recursos materiais

Os dados das instalagdes fisicas das dependéncias do IFCE — Campus de Baturité que serdo

disponibilizadas para o curso sdo descritos no quadro 6 a seguir:

Quadro 6 — Instalagdes fisicas

Quantidade Dependéncias me
2 Area de convivéncia 1261,55
1 Auditorio (com possibilidade de video conferéncia) 200,00
8 Banheiros para discentes (feminino /masculino) 132,2876
4 Banheiros para servidores 44,00
6 Banheiros para deficientes fisicos 28,00
1 Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 126,20
1 Sala de Dire¢do 22,74
1 Sala do Departamento de Ensino 35,83
1 Sala das Coordenagoes de Curso 72,49
1 Sala da Coordenagdo de Pesquisa e Extensdo, NAPNE e NEABI 49,00
1 Sala de Professores 58,00
1 Sala do setor administrativo 51,60
2 Salas de Aulas para o curso 115,86
1 Sala de Registros Escolares (CCA) 20,25
1 Sala de videoconferéncia / Lab. de informatica 59,10
2 Sala de Tecnologia da Informagao (TT) 57,93

FONTE: elaborado pelos autores (2026)

Os recursos materiais que serdo utilizados nas aulas e atividades externas sdo descritos e

quantificados conforme o quadro 7:

Quadro 7 — Recursos materiais

Quantidade Itens

1 Aparelho de dvd-player

1 Céamera fotografica digital
30 Computadores

3 Lousa digital

22 Projetor de multimidia
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22 Quadro Branco
1 Televisores

FONTE: elaborado pelos autores (2026)

23.2 Biblioteca

A Biblioteca do Campus Baturité¢ faz parte do Sistema de Bibliotecas do IFCE (Sibi),
formado por 33 bibliotecas e que tem por objetivo promover o acesso, a disseminagdo € 0 uso
qualificado da informagdo, em apoio as atividades de ensino, pesquisa e extensao, contribuindo para
o desenvolvimento socioecondmico e cultural da regido atendida pelo campus.

A Biblioteca esté localizada no andar térreo, com acesso inicial pela recep¢ao do campus
que dispde de rampa, seguindo para uma area central do campus. direcionada por piso tatil. O ponto
de acesso a biblioteca é através de 1 (uma) entrada Ginica. E totalmente climatizada, dispde de sala
de estudo em grupo, cabines individuais, Internet wi-fi e cinco computadores conectados a Internet.
No corredor de acesso a biblioteca, existem armarios com chave para a guarda de pertences dos
usuarios.

Relativo a acessibilidade, os computadores da biblioteca dispdem de programa de libras
(VLibras), narrador do Windows (converte texto em audio) e DOSVOX (sintetizador de voz para
baixa visdo ou cegueira) bem como suas estantes estdo dispostas com distancia minima entre elas
de 1,20 m o que permite circulagdo livre para cadeirantes. O balc@o de atendimento foi planejado
para atendimento aos usuarios com deficiéncia.

A Biblioteca do IFCE — Campus de Baturité funciona nos trés periodos do dia, sendo o
horario de funcionamento das 8h as 20h, de forma ininterrupta, de segunda a quinta-feira, nas sextas-
feiras o horario ¢ das 8h as 17h. As formas de empréstimo e outras regras sdo estabelecidas no
Regulamento do SIBI (Sistema de Biblioteca/IFCE) que esta disponivel no setor de forma impressa
e em PDF de forma online através do Link https://ifce.edu.br/baturite/PDFs/regulamento-biblioteca-
baturite-2018.pdf .

A Biblioteca do IFCE Campus de Baturité dispde atualmente de um rico acervo, de
aproximadamente 7900 exemplares (dados de Abril 2026), composto de livros, TCCs (disponiveis
online por meio do Sistema Sophia), CD’s, DVD’s, dicionarios, trabalhos cientificos e outros, em
sua maioria relacionada a area de alimentos, gastronomia, letras-inglés, administracdo, hotelaria e
hospedagem, com énfase em livros técnicos e didaticos contribuindo com suporte informacional aos
cursos.

A inscri¢ao na biblioteca, que permite o empréstimo domiciliar, ¢ feita de forma automatica

a partir da matricula, e em qualquer época para alunos e servidores ativos.
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O atendimento aos discentes com necessidades educacionais especificas serdo

acompanhados por tutores capacitados para o seu acompanhamento durante as aulas e a sua

permanéncia no campus.

Principais produtos e servicos oferecidos:

e Treinamento aos usuarios;

e Projeto “Conhecendo a Biblioteca”;

e Acesso a internet que podera ser realizado por wi-fi ou através de 5 (cinco) computadores para
uso de pesquisas.

e Acesso a milhares de revistas cientificas e bases de dados através do Portal de Periodicos da
CAPES. O Portal disponibiliza contetido gratuito, acessivel a qualquer usudrio e contetido assinado
através da Rede CAFe, disponivel as institui¢des integrantes da Comunidade Académica Federada,
da qual o IFCE faz parte. O acesso da-se pelo link: http://www-periodicos-capes-gov-
br.ez138.periodicos.capes.gov.br/;

e Acesso a Biblioteca Virtual Pearson — BV. A Biblioteca Virtual disponibiliza para toda a
comunidade académica do IFCE acesso gratuito a mais de 15000 titulos virtuais, os quais se somam
ao acervo fisico da instituicdo. Os discentes e servidores acessam a BV pelo link: bvu.ifce.edu.br;
e Elaboragdo de ficha catalografica que podera ser feito através do link:
http://fichacatalografica.ifce.edu.br/index.php;

e Orientacdo em normalizagdo bibliografica de acordo com a ABNT. Essa orientacdo ¢ realizada
através do Manual de Normalizagdo de Trabalhos Académicos do IFCE - 3* Edi¢ao. Link de acesso:
https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/arquivos/manual-denormalizacao 3 edicao versao-final.pdf;
® Acesso e consulta ao acervo através do sistema SophiA http://biblioteca.ifce.edu.br/ nos terminais
locais ¢ via Internet;

e Consulta local ao acervo;

e Empréstimo domiciliar;
e Declaragdes de quitagdo da biblioteca (nada consta);
e Disponibilizagdo de templates para trabalhos académicos e artigos cientificos;

¢ Renovacao e reserva do acervo de forma presencial e remota;

23.2.1 Infraestrutura da Biblioteca

A Biblioteca do Campus Baturité conta com a estrutura apresentada no Quadro 8.


http://www-periodicos-capes-gov-br.ez138.periodicos.capes.gov.br/
http://www-periodicos-capes-gov-br.ez138.periodicos.capes.gov.br/
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Quadro 8 — Biblioteca

BIBLIOTECA
Esse espaco constitui-se em um ambiente composto por
Descricao: rede de internet, computadores, estantes de livros.
Softwares Instalados, e/ou outros dados
Componentes curriculares com Atende a todos os components curriculares

atividades previstas:
Area total: 126,20 m2

Materiais, equipamentos e infraestrutura:

Quantidade Itens
Equipamentos Instalados
Quantidade Itens Mobiliario

2 Armario

1 Balcdo de atendimento

8 Cabine de estudo individual
33 Cadeira

0 Estante expositora
20 20 Estante face dupla

2 [Estante face Unica

2 Guarda volumes/escaninho

3 Mesa

Quantidade [Itens - Equipamentos

6 IAparelho de ar condicionado

1 Computador (Processamento técnico)
2 Computador (Setor de empréstimo)

4 Computador (Pesquisa do usudrio discente)
1 Computador (Consulta acervo online)
0 Computador (Coordenacio)

4 Computador (adaptado para deficiente visual)
1 Sistema de seguranca eletrdnico

0 Céamera de monitoramento

1 Impressora

2 Extintor de incéndio

FONTE: elaborado pelos autores (2026)

23.3 Infraestrutura de laboratorio de informatica conectado a internet

Os laboratorios do IFCE campus de Baturité estdo disponiveis para atender as necessidades
das atividades de ensino e pesquisa dos cursos ofertados nos eixos técnico, conforme o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos de Tecnologia do MEC. Portanto, os laboratérios tém a finalidade de
proporcionar aos discentes, experiéncias compativeis com os conhecimentos adquiridos em sala de

aula, a0 mesmo tempo que possibilita o desenvolvimento de habilidades necessarias ao exercicio
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profissional.

O acesso dos estudantes a equipamentos de informatica ocorrerd de forma especifica
durante a disciplina de informatica e nas dependéncias da biblioteca, além do acesso wifi em todo
0 campus.

O laboratorio de informadtica podera ser utilizado por docentes e discentes para o apoio as
atividades a distancia, conforme agendamento prévio seguindo o calendério semestral junto a
coordenadoria desse laboratorio.

A descricdo do laboratorio de informatica conectado a internet do IFCE campus de

Baturité, esta listado no quadro 9.

Quadro 9. Laboratorio de informatica
LABORATORIO DE INFORMATICA

Esse espaco constitui-se em um ambiente composto por
Descricao: rede de internet e computadores.

Componentes curriculares com Informatica
atividades previstas:

Materiais, equipamentos e infraestrutura:

Quantidade Itens
02 Ar condicionado tipo split 18.000 btu's midea
21 Computador Eclipse, Pentium D 2.4GHz, Windows 7, 80 Gb, 1 Gb de

memoria ram, Leitor de DVD, Acesso a Internet, Monitores LCD 17”,
Teclado padrao ABNT2 e mouse dois botdes
Fonte: Comissao de Elaboragido do Projeto Pedagogico do Curso (2026)

O acesso dos estudantes a equipamentos de informatica ocorrerd de forma especifica
durante a disciplina de informatica e nas dependéncias da biblioteca, além do acesso wifi em todo
0 campus.

O laboratorio de informadtica podera ser utilizado por docentes e discentes para o apoio as
atividades a distancia, conforme agendamento prévio seguindo o calendério semestral junto a

coordenadoria desse laboratorio.

23.4 Laboratorios

Ser4 necessaria a construgdo e a implantagdo dos laboratorios de microbiologia e de

bromatologia para o adequado funcionamento do curso Técnico Subsequente em Panificagao.

23.5 Laboratorios especificos a area do curso
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Os laboratorios especificos estdo apresentados nos quadros 10 e 11.0 laboratério de andlise

sensorial sera utilizado durante as aulas praticas da disciplina de analise sensorial de alimentos e

para atender projetos de pesquisa.

Quadro 10 — Laboratério de analise sensorial

LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL
0 Laboratorio de analise sensorial constitui-se de 2 espagos (1
Descrigdo: de preparo de amostras) e outro de avaliacdo sensorial (em 8
cabines e uma mesa para analise qualitativa descritiva
destinados a atender as aulas praticas dos cursos de
(Gastronomia e de Panificacdo.
Componentes curriculares com atividades|- Analise sensorial de A&B
previstas: - Projetos de pesquisas
Materiais, equipamentos e infraestrutura:
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL
Area total: 68m?
SALA DE PREPARO DE AMOSTRAS
Quantidade Itens
01 IAr condicionado tipo split 18.000 btu's midea
01 Armario para armazenmaento de materiais
04 Bancada em aco inox
01 Carro coletor de lixo em a¢o inox com tampa articulada 801
01 Estufa/vitrine
01 Extintor de incéndio
02 Forno elétrico
01 Forno microondas ago inox 311 electrolux cor branca
01 Gelagua
01 Geladeira vertical com congelador na parte superior
02 Pias em inox
diversos Utensilios de cozinha
SALA DE AVALIACAO SENSORIAL
Quantidade Itens
01 Bird
08 Cabines individuais
19 Cadeiras
01 Extintor de incéndio
01 Mesa de reunido para 10 pessoas
01 Lavatorio de maos
01 Quadro branco

Fonte: Medeiros (2026)

O Laboratorio de panificagdo sera utilizado para as aulas praticas de panificacdo e de

confeitaria, bem como para as disciplinas de infraestrutura de padarias, e de seguranca do trabalho.
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Quadro 11 — Laboratorio de padaria

PADARIA E CONFEITARIA - Area total: 58m?
Laboratério para a producao de produtos de panificacdo e
Descricio: confeitaria.
Componentes curriculares - Técnicas de confeitaria
com atividades previstas: - Técnicas de panificagao
- Seguranca do trabalho
Materiais, equipamentos e infraestrutura:
Quantidade | Item

01 Armario em ac¢o inox com 4 prateleiras 2000x1200x700

02 Batedeira industrial

02 Batedeiras domésticas

01 Carro coletor de lixo em a¢o inox com tampa articulada 801

01 Estante para guarda de utensilios

01 Extintor contra incéndio de p6 quimico 6kg abc

01 Forno microondas electrolux 311 branco electrolux

01 Forno a gas com pedra no lastro

01 Fogao de 4 bocas com forno (a gas)

01 Geladeira consul 370 1 duas portas

01 Liquidificador industrial poli

03 Mesa com granito

02 Mesa lisa de encosto 1000x700x850mm

02 Pia confeccionada em ago inoxidavel com duas cubas

diversos |Utensilios de confeitaria e padaria (assadeiras, bicos de confeitar, espatulas,
colheres, facas, formas, tigelas, peneiras, etc.)

Fonte: Comissdo de Elaborag@o do Projeto Pedagdgico do Curso (2026)

O laboratério de cozinha quente (quadro 12) e a sala-bar (quadro 13) servirdo de apoio

para a realizacdo de eventos e aulas praticas.

Quadro 12 — Laboratério de cozinha quente

LABORATORIO COZINHA QUENTE - Area total: 63,93m?

Descrigio: cremes, recheios, tortas, entre outros destinado a atender as aulas

0 Laboratério de cozinha quente é destinado ao preparo de refeicoes,

praticas dos cursos de Gastronomia, Hotelaria e de Panificagdo.

Componentes - Técnicas de confeitaria

curriculares com - Técnicas de panificacao
atividades previstas: | Restrigdes alimentares em panificacao

- Seguranca do trabalho

Materiais, equipamentos e infraestrutura:

Quantidade | Itens

5

Bancadas com tampo e estrutura em ac¢o inoxidavel
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1 Batedeiras

1 Fogao de 4 bocas e forno (a gas)

1 Forno combinado elétrico/gas, equipado com software de programacao de
tempo/temperatura/tipo de co¢cao

1 Liquidificador

1 Lixeira em inox de pedal

1 Microondas

3 Estantes de guarda de utensilios

diversos [Utensilios de cozinha (assadeiras, colheres, facas, formas, frigideiras, garfos,

panelas, tdbuas de corte, tigelas, peneiras, etc.)

Fonte: Comissao de Elaboragado do Projeto Pedagdgico do Curso (2026)

Quadro 13 — Laboratério de cozinha fria

LABORATORIO COZINHA FRIA - Area total: 63,93m?

Descricao:

0 Laboratério de cozinha fria da apoio aos laboratorios de
cozinha quente e padaria

Componentes curriculares com| Técnicas de confeitaria
atividades previstas: - Técnicas de panificagao

- Restricoes alimentares em panifica¢do
- Seguranca do trabalho

Materiais, equipamentos e infraestrutura:

Quantidade

Item

—_

Bancadas com tampo e estrutura em a¢o inoxidavel

Estantes de guarda de utensilios

Fogdo de 4 bocas e forno (a gas)

Freezer vertical para armazenamento de insumos

Freezer horizontal para armazenamento de insumos

Liquidificador

Lixeira em inox de pedal

Masseira industrial

RlRrRrINIRIN|R] -~

Refrigerador

diversos

Utensilios de confeitaria e padaria (assadeiras, bicos de confeitar, espatulas,
colheres, facas, formas, panelas, tigelas, peneiras, etc.)

Fonte: Comissao de Elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso (2026)

Quadro 14 — Laboratorio sala-bar

LABORATORIO SALA BAR - Area total: 53, 62m?
Esse espago constitui-se em um ambiente composto por uma area de
preparo de bebidas, um balcdo vitrine e uma area de servico contendo

Descricao: mesas e cadeiras para eventos de alimentos e bebidas. E utilizado também
para servir alimentos e bebidas e a montagem de mesas de paes e outros
produtos de confeitaria e de panificagio que serdo avaliados por
comensais e ou especialistas.

Componentes Controle de Qualidade;

curriculares com Confeitaria;

atividades previstas: |Panificacdo;

Restri¢des Alimentares

Equipamentos Instalados

Quantidade Itens
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01 Ar condicionado tipo split 18.000 btu's midea
01 Armério cinza, tipo ropeiro

01 Balcdo com prateleiras e vitrine

20 Cadeiras de madeira

05 Mesas redondas de madeira

01 Pia com uma cuba

01 Quadro branco mével, com cavalete

02 Recipientes/dosadores de sucos

01 Refrigerador vertical com 1 porta

FONTE: elaborado pelos autores (2026)
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https://ifce.edu.br/baturite/menu/cursos/superiores/licenciatura/licenciatura-em-letras/pdf/projeto-pedagogico-do-curso-de-letras.pdf/view
https://ifce.edu.br/instituto/documentos-institucionais/copy_of_4REGIMENTOGERALDOINSTITUTOFEDERALDOCEAR022018.pdf/view
https://ifce.edu.br/instituto/documentos-institucionais/copy_of_4REGIMENTOGERALDOINSTITUTOFEDERALDOCEAR022018.pdf/view
https://ifce.edu.br/instituto/documentos-institucionais/copy_of_4REGIMENTOGERALDOINSTITUTOFEDERALDOCEAR022018.pdf/view
https://ifce.edu.br/instituto/documentos-institucionais/copy_of_4REGIMENTOGERALDOINSTITUTOFEDERALDOCEAR022018.pdf/view

ANEXOS DO PPC

PLANOS DE UNIDADES DIDATICAS — PUDs

SEMESTRE I

INSTITUTO
FEDERAL
Ceara
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ETICA E RELACOES INTERPESSOAIS
Cédigo: Carga horaria total: 40 horas
Nivel: Técnico Semestre: |
Teodrica: 40 horas
i Presencial: 40 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:

Atividades nio presenciais:

Créditos: 2
Pré-requisitos:
Pratica: 0 horas
Distancia: 0 horas
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Extensao: -

EMENTA

Fundamentos da Etica e das relagdes interpessoais; Etica profissional; Direitos humanos; Diversidade e
Relagoes étnico-raciais e prevengao de praticas de assédios a partir de uma perspectiva insterccional (raga,
género, classe, sexualidade); Praticas inclusivas e anti capacitistas; Responsabilidade Social; Trabalho em
equipe; Comunicagdo interpessoal;. Educacdo ambiental.

OBJETIVOS
. 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 os outros;
. Perceber-se como cidadao-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;
. Apreender sobre praticas inclusivas e anticapacitistas;
. Conscientizar sobre a responsabilidade ambiental na pratica profissional
PROGRAMA

UNIDADE I - FUNDAMENTOS DA ETICA E DAS RELACOES INTERPESSOAIS

. Etica e Moral: o valor da moral e da ética na vida humana

. Etica Profissional: a necessidade nas organizagdes atuais

. Codigos de ética profissionais e Politica de Prevencao e Enfrentamento do Assédio moral e da

Discriminagao do IFCE: Resolugdo n°® 328, aprovada pelo Conselho Superior em julho de 2025

. Atuacao profissional do técnico de panifica¢dao

UNIDADE II- FUNDAMENTOS DAS RELACOES INTERPESSOAIS

. Conceito sobre Relagdes Humanas; Direitos humanos

. Diversidade e relagdes étnico-raciais e prevengao de praticas de assédios a partir de uma

perspectiva insterccional (raga, género, classe, sexualidade)

. Capacitismo; Praticas inclusivas e anticapacitistas.

. Responsabilidade Social

UNIDADE 11T - COMPETENCIAS INTERPESSOAIS PARA O MERCADO
DE TRABALHO

. Comunicagao Interpessoal; Lideranga; Trabalho em Equipe

UNIDADE IV - EDUCACAO AMBIENTAL

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas ocorrerdo de maneira expositivas teoricas, através de datashow, quadro e pincel, e por meio de
desenvolvimento de exercicios praticos que apliquem os conhecimentos adquiridos no decorrer do
curso. A participagdo dos discentes 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 discentes. As tematicas “Direitos Humanos” e Educagao
para as relagdes €tnico-raciais serdo abordadas por meio de roda de conversa e discussdao de textos.
Conforme a disponibilidade de empresas ou outras instituicdes que tratem da tematica em questdo,
poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS
° Quadro branco; pincel para quadro branco; apagador
° Projetor de slides; notebook
° Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre

outros; Acervo bibliografico;


https://portal.ifce.edu.br/institucional/documentos-institucionais/politica-de-prevencao-e-enfrentamento-do-assedio-e-da-discriminacao/
https://portal.ifce.edu.br/institucional/documentos-institucionais/politica-de-prevencao-e-enfrentamento-do-assedio-e-da-discriminacao/
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AVALIACAO
A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE.
Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade.
A avaliacdo visa o acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos
e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme
0S eXpressos a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam produ¢ao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstra¢ao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo;
. Criatividade e uso de recursos diversificados;
. Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

COELHO, Wilma de Nazaré Baia; OLIVEIRA, Julvan Moreira. Estudos sobre relagoes étnico-
raciais e educaco no Brasil. Sao Paulo: Livraria da Fisica, 2016. 332 p. (Formagdo de professores &
relagdes étnico-raciais). ISBN 9788578614331.

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BOFF, L. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 7 ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2011.
BRASIL. Ministério da educagdo. Secretaria executiva. Secretaria de educagdo profissional e
tecnologica. Implementacio das Diretrizes Curriculares para a educacio das relacdes étnico-
raciais e o ensino da historia e cultura afro-brasileira e africana na Educacao Profissional e
Tecnolégica. MEC, 2008.
DI MARCO, V.. Capacitismo: o mito da capacidade. Editora Letramento, 2021
GARDNER, B. B.; MOORE, D. G. Rela¢cées humanas na industria. Sdo Paulo: Atlas, 1966. 507p.

REVIEW, H. B. Etica e responsabilidade social nas empresas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. 169p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

INSTITUTO
FEDERAL
Ceard

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INFRA-ESTRUTURA DE PADARIAS

Codigo: Carga horaria total: 40 horas Créditos: 2

Nivel: Técnico Semestre: | Pré-requisitos: -
Teorica: 40 horas Pratica: 0 horas
Presencial: 40 horas Distincia: 0 horas

CARGA HORARIA Pratica Profissional: -

Atividades nio presenciais: -
Extensao: -
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EMENTA

Apresentar os tipos de padarias e analise de mercado; Planejamento estratégico; Aspectos da
Legislacao vigente aplicados em unidades panificadoras: layout e acessibilidade no ambiente de
trabalho; Educacao ambiental; Relagdes étnico-raciais e prevengao de praticas de assédios a partir
de uma perspectiva insterccional (raca, género, classe, sexualidade); Aspectos Financeiros para
abertura de uma padaria; Administragdo e planejamento de padaria; Marketing.

OBJETIVOS

. Compreender a importancia do planejamento estratégico nas defini¢des de ponto comercial,
caracteristicas das instalagdes e na definicdo dos produtos a serem ofertados na padaria conforme
0 seu tipo;

. Conhecer os aspectos legais para se montar uma padaria e a importancia de um responsavel
técnico na empresa;

. Compreender as principais informagdes dos aspectos financeiros envolvidos na abertura de
uma padaria; O que s2o os investimentos iniciais, ponto de equilibrio, fluxo de caixa e aspectos
sobre o controle de estoque;

. Compreender os aspectos relacionados a implantagdo e a logistica de funcionamento de uma
padaria no ambito do leiaute estrutural com adequagdes para o antendimento dos aspectos de
marketing e agregacdo de valor em produtos e servigos;

. Adequar a comunicacdo visual levando-se em consideracdo relagdes ¢€tnico-raciais e
prevencao de praticas de assédios a partir de uma perspectiva insterccional (raga, género, classe,
sexualidade);

PROGRAMA

UNIDADEI -MODELO DE NEGOCIO PADARIA

* Introdugdo; Tendéncias do mercado consumidor: novas exigéncias; O padeiro no mercado de
trabalho; Tipos depadarias; padarias inclusivas
UNIDADE II ANALISE DE MERCADO E PLANEJAMENTO ESTRATEGICO

= Pesquisa de Mercado; Aspectos da localizagdo com a inclusdo de acessibilidade; Aspectos

importantes das instalagdes e equipamentos; Principais produtos e seus niveis de prioridade.
UNIDADE IIT ASPECTOS LEGAIS E FINANCEIROS

= Registro; Responsavel técnico e Contador;

» Licencas e aspectos do processo de abertura de empresa; Registro de empresarios, contratagdo
» 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 IVIMPLANTACAO E LOGISTICA DE FUNCIONAMENTO

Infraestrutura fisica e layout organizacional
= comunicag¢ao visual: relagdes étnico-raciais e prevengdo de praticas de assédios a partir de uma
" perspectiva insterccional (raca, género, classe, sexualidade);

Acessibilidade arquitetonica nos ambientes de trabalho. Educac¢ao ambiental;

Caracteristicas do setor de produgdo; Capacidade de renda e remuneragao justa incluindo
= questdes étnico raciais (raca, género, classe e intersexualidade);

" Concorréncia, agregacao de valor e qualidade dos produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas serdo realizadas de forma explicativa e expositiva dialogadas, onde os temas
serdo contextualizados, com a finalidade de promover a participacdo ativa dos discentes,
considerando seus conhecimentos prévios. Adotar-se-a como estratégia metodologica espagos
para questionamentos, criticas, discussdes e reflexdes, como debates, exposigdes € seminarios,
bem como promogao de trabalhos individuais e em grupo, as quais serdo abordadas por meio de
praticas interdisciplinares. Conforme a disponibilidade de empresas ou outras instituicdes que
tratem da tematica em questdo, poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS
. Quadro branco; pincel para quadro branco; apagador; Projetor de slides; notebook
. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos,

entre outros; acervo bibliografico.
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AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os
obtidos em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. Os
discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade. Visa
ainda o acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme
0S eXpressos a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam produg¢ao individual e em equipe;
. Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracgao 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 atuacdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

MEZOMO, Iracema F. de Barros. Os servicos de alimentacio - planejamento e administracio
(6a edicdo revisada e atualizada). Manole. E-book. (369 p.). 2014. ISBN 9788520436219.
Disponivel em: <http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520436219>. Acesso
em: § abr. 2020.

PINHEIRO-SANT'ANA, Helena Maria. Planejamento Fisico-Funcional de Unidades de
Alimentacio e Nutricio. Rio de Janeiro: Rubio, 2012. 288 p. ISBN 9788564956155

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KIMURA, Alice Yoshiko. Planejamento e administraciio de custos em restaurantes industriais.
Sao Paulo: Livraria Varela, 2003. 95 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8585519711.

MEZOMO, Iracema F. de Barros. Os Servicos de alimentagao: planejamento ¢ administragao. 5.
ed. Barueri: Manole, 2002. 413 p., il. ISBN 8520414575

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitirio em servicos de
alimentacéo. 6. ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2010. 625 p. ISBN 85-85519-53-3.

TEIXEIRA, S.; REGO, J. C. do; BISCONTINI, T. M. B.. Administracdo aplicada em Unidades
de Alimentac¢ao e Nutricdo. Sao Paulo: Atheneu, 2007. 219 p. ISBN 8573792515.

UNE PAYNE-PALACIO, Monica Theis. Gestao de negdcios em alimentacio: Principios e
praticas. Manole. E-book. (587 p.). ISBN 9788520435984. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520435984>. Acesso em: § abr. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

INSTITUTO
FEDERAL

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO C’OORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A PANIFICACAO

Codigo: Carga horairia total:40 horas Créditos: 2
Nivel: Técnico Semestre: [ Pré-requisitos: -
Teérica: 30 horas Pratica: 10 horas
i Presencial: 40 horas Distancia:0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional: -

Atividades nio presenciais: -
Extensao: -



EMENTA

Historia da Panificagdo; Caracterizagao de cereais; Processamento industrial do trigo; Composi¢ao da
farinha; Principais matérias-primas e ingredientes enriquecedores utilizados em panificagdo; Ingredientes
de origens afro indigenas e técnicas de preparo. Melhoradores de massas; Métodos de Panificacdo
(fermentacdo); Produtos da panificacdo e legislacdo (Massas, paes, biscoitos e pizzas).

OBJETIVO
. Entender a evolucao do setor de panificagdo e processamento industrial do trigo;
. Conbhecer os cereais e pseudo-cereais;
. Conbhecer as fungdes dos ingredientes considerando a diversidade da producao;
. Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
. Executar as etapas de mistura e elaboragdo de massas, paes, biscoitos e pizzas.
PROGRAMA
UNIDADE I - HISTORIA DA PANIFICACAO
. Histdrico e evolugdo da industria de panificagdo: pré-histéria, mundo antigo, idade média, américa

primitiva, séculoXIX e dias atuais. Ingredientes de origens afro indigenas e técnicas de preparo
UNIDADE II -CARACTERIZACAO DE CEREAIS E PSEUDO-CEREAIS

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

UNIDADE IIT - PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DO TRIGO

Farinha de Trigo: Classificagdo e composigao, Avaliagdo da qualidade e Teste de Gluten

UNIDADE IV: FARINHA DE TRIGO

. Tipos de farinhas de trigo: Tipo 1, Tipo 2, Integral, Sémola,

. Outros produtos do trigo: Farelo e Remoido de trigo;
. O amido e o gliten presentes na farinha de trigo;
. Qualidade-da farinha de trigo / Aditivos usados nas farinhas.

UNIDADE V PRINCIPAIS MATERIAS-PRIMAS EM PANIFICACAO
. Farinha de Trigo: composicdo, Avaliacdo da qualidade e Teste de Gluten

. Agua na panificacio: funcio, qualidade, quantidade e temperatura
. Sal na panificagdo: efeito da variagdo do sal na panificagdo
. Fermento: fungdes e tipos de fermento utilizados
UNIDADE VI -ADITIVOS E INGREDIENTES ENRIQUECEDORES NA PANIFICACAO
. Agucar; Gorduras; Ovos; Principais flavorizantes e especiarias;

UNIDADE VII MELHORADORES DE MASSAS: Naturais; Artificiais;
UNIDADE VIII — METODOS DE PANIFICACAO (FERMENTACAO)

. Fermentagdes: biologica natural e industrial; “quimica”; natural,
UNIDADE IX - PRODUTOS DA PANIFICACAO E LEGISLACAO (MASSAS, PAES,
BISCOITO E PIZZAS).
. Biscoitos: fermentados; ndo fermentados
. Massas; Pizzas

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 ministradas no laboratorio padaria, com a demonstrag@o das fungdes de
ingredientes de panificacdo; Serdo ministradas duas praticas e uma visita técnica que dependera da
disponibilidade de empresas ou outras instituigdes que tratem da tematica em questdo, no decorrer do
semestre. As aulas praticas serdo realizadas com a execucao de preparagdes de panificacdo ocorrendo
no laboratdrio de padaria;

RECURSOS
. Quadro branco; pincel para quadro branco; apagador; projetor de slides; notebook
. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre

outros; Acervo bibliografico;
. Laboratorio-padaria.
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AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. Os discentes com
Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade. Visa ainda o
acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme os expressos

a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;

. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;

. Dominio de atuacao discente (postura e desempenho). O desempenho dos discentes nas aulas

praticas sera avaliado conforme a participagdo, organizagdo e limpeza do ambiente, arguigoes,
avaliagoes dos produtos finais e producao de relatorios.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CAUVAIN, S.P..; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificacdo. 2 ed. [S.].]: Manole. 444 p.
KALANTY, M. Como assar paes:as cinco familias de paes/Michael Kalanty; traducdo Renata Lucia
Bottini.Sdo Paulo: Senac Sao Paulo.2012.

GISSLEN, WAYNE. Panificacio e confeitaria profissionais.Le Cordon Bleu Academie dart culinaire

de Paris,1895.5ed.Barueri,SP:Manole,2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BOSISIO JUNIOR, A. O pao 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.

DUCHENE, L. & JONES, B. Sobremesas e suas Técnicas — Le Cordon Bleu. Editora Marco Zero, Sdo

Paulo,2004. 224p.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta Gastronomia no Brasil e no mundo Rio de Janeiro: Senac

Nacional, 2008. 304p. I
SEBBES, M. Técnicas de confeitaria profissional.Sao Paulo: Senac Sdo Paulo.2007

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico

INSTITUTO
FEDERAL

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD
DISCIPLINA: INFORMATICA APLICADA

Codigo: Carga horaria total: 20 horas Créditos: 1
Nivel: Técnico Semestre: | Pré-requisitos: -
Teodrica: 8 horas Pratica: 12 horas
i Presencial: 12 horas Distancia: 8 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional: -

Atividades nio presenciais: -
Extensao: -
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EMENTA

Sistemas institucionais: Ambiente Virtual de Aprendizagem, Sala de Aula Virtual, Email
Institucional e Académico; Introducdo ao computador: Hardware, Software, Sistemas Operacionais;
Pacotes de Escritorio: Documentos, Planilhas e Apresentagoes. Internet: Navegadores, E-mail,
Gerenciamento ¢ Armazenamento em Nuvem e Formularios;

OBJETIVOS
e Utilizar os principais sistemas institucionais e suas funcionalidades basicas.
e Conhecer os componentes essenciais do computador;

e Ultilizar sistemas operacionais e ferramentas de escritdrio na criagdo de documentos, planilhas
e apresentagoes.

e Utilizar recursos da internet para navegacdo, comunicagdo por e-mail, armazenamento em
nuvem ¢ elaborac¢do de formularios.

PROGRAMA
UNIDADE I - Sistemas Institucionais
1.  Ambiente Virtual de Aprendizagem;
2. Sala de videoconferéncia;
3. Email Institucional,;
4, Sistema Académico;
UNIDADE II - Introdugdo ao Computador;

1. Conceitos de Hardware e Software;
2. Sistemas Operacionais;
3. Softwares Aplicativos;

UNIDADE III - Pacote de Escritorio;
1. Editor de Textos;

2. Editor de Planilhas;

3. Editor de Apresentagoes;
UNIDADE IV - Internet;

1. Navegadores ¢ Sites de Busca;
2. Gerenciamento ¢ Armazenamento em Nuvem;
3. Formularios;

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada priorizara o didlogo mutuo e a utilizagdo de materiais e
praticas atualizadas, com foco na preparagdo dos estudantes para o mercado de trabalho.

A disciplina sera composta por 40% de aulas na modalidade a distancia e 60% na modalidade
presencial. A carga horaria a distancia sera dividida entre atividades sincronas e assincronas. As
atividades sincronas serdo realizadas por meio de videoconferéncias, enquanto as assincronas
ocorrerao no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) — Moodle do IFCE, com o planejamento de
diversas estratégias pedagogicas, como questionarios, foruns, tarefas, videos, leituras e outros recursos
educacionais.

Durante a execugdo da carga horaria a distancia, o professor atuara como formador, sendo
responsavel pelo planejamento, selecdo de materiais e desenvolvimento do programa de
aprendizagem, e também como tutor, acompanhando os estudantes no AVA, realizando corregdes e
fornecendo feedback continuo. O planejamento das atividades EAD sera estruturado com base na
construcdo da Matriz de Design Educacional.

A carga horaria presencial sera dedicada, prioritariamente, a realizagdo de praticas relacionadas
a disciplina, que acontecerdo no laboratorio de informatica, além da aplicacdo das avaliagdes
institucionais.
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Conforme a disponibilidade de empresas ou outras instituigdes que tratem da tematica em
questdo, poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS
1. Quadro branco; pincel para quadro branco; apagador; projetor de slides; notebook
2. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos,
entre outros;
3. Acervo bibliografico;
4. Ambiente Virtual de Aprendizagem - Moodle
5. Sistema de videoconferéncia.
AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina tera carater diagnodstico, formativo, processual e continuo, priorizando
os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos, e os resultados parciais em detrimento das
avaliagoes finais, conforme estabelece o Regulamento da Organizagao Didatica (ROD) do IFCE.

Estudantes com necessidades especificas serdo avaliados de acordo com suas particularidades,
respeitando suas condi¢des e garantindo a equidade no processo avaliativo.

A avaliagdo visa ao acompanhamento constante do estudante, utilizando instrumentos e técnicas
diversificadas, com critérios e objetivos previamente definidos. Serdo considerados aspectos como:
grau de participagdo, planejamento, organizagdo, coeréncia das ideias, criatividade na realizacdo das
atividades, desempenho cognitivo, postura e comprometimento.

As avaliagoes da disciplina ocorrerdo de forma presencial, podendo envolver diversos recursos,
tais como: provas praticas e tedricas, trabalhos, semindrios e pesquisas. As atividades desenvolvidas
na modalidade a distancia, por meio do AVA, poderdo, a critério do professor, compor a nota parcial
das diferentes etapas da disciplina.

A frequéncia sera contabilizada com base na participagdo nos encontros presenciais e sincronos,
assim como na realizago e entrega das atividades assincronas no Ambiente Virtual de Aprendizagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ORGANIZADOR BELMIRO N. JOAO. Informitica aplicada — 2° edi¢do. Editora Pearson,
2019. Livro. (179 p.). ISBN: 9788570160393.
2. ORGANIZADOR PAULO HENRIQUE M. BITTENCOURT. Ambientes Operacionais. Editora
Pearson. Livro. (240 p.). ISBN 9788543005355.
3. CAICARA JUNIOR, Cicero; WILDAUER, Egon W.. Informatica instrumental. Editora

Intersaberes, 2013. Livro. (396 p.). ISBN: 9788582128046.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CRISTOFOLLI, Fulvio. Informatica empresarial. Sao Paulo: Editora Metodista. 2008.

2. GARCIA, Marcus. Informatica aplicada a negocios. Sao Paulo: Brasport. 2005.

3. ALVES, William Pereira. Microsoft Windows 10: introducio ao sistema operacional e
aplicativos. Senai SP Editora, 2017.

4. BELMIRO, Jodo N. Informatica Aplicada. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014.

5. NORTON, Peter. Introdu¢ao a informatica. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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INSTITUTO
FEDERAL
Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA E CUSTOS

Codigo: Carga horairia total: 20 horas| Créditos: 1
Nivel: Técnico Semestre: | Pré-requisitos: -
Teorica:20 horas Pratica: 0 horas
Presencial: 20 horas Distincia: 0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional: -
Atividades ndo presenciais: -
Extensao: -
EMENTA

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

OBJETIVOS
. Identificar os conjuntos numéricos e resolver corretamente expressoes numéricas elementares;
. Conhecer o sistema internacional de medidas; Resolver problemas de proporcionalidade e de
percentuais;
. Calcular uma ficha técnica com quantidades de ingredientes em gramas e/ou quilos e percentuais;
. Calcular o rendimento das fichas técnicas e os custos das receitas
. Calcular a quantidade de ingredientes necessarios a partir da demanda de pedidos
PROGRAMA
UNIDADE I - CONJUNTOS NUMERICOS
. Tipos de nimeros ; Conjuntos numéricos
UNIDADE II — SISTEMA INTERNACIONAL DE UNIDADES
. Medidas de massa ¢ volumétricas
UNIDADE II1- PROPORCIONALIDADE ¢ PERCENTUAL
. Proporgao / Percentual / Regra de trés
UNIDADE IV — CALCULOS E CUSTOS DE FICHAS TECNICAS DE PADARIAS
. Calculos: da quantidade de ingredientes em gramas e/ou quilos e em percentuais; dos rendimentos
de receitas;
. Calculo de receita: a partir da quantidade de massa e a partir da quantidade de produtos
UNIDADE IV — GESTAO DE COMPRAS, ESTOQUES E FORNECEDORES
. Compras: politica de compras, planejamento de compras e processo de compra
. Selecdo e negociagdo com fornecedores; Gestdo de estoques

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
conversao de medidas e proporcionalidade. Resolucdo de problemas tedricos de situacdes
referentes ao estudo da matematica na panificacdo. Conforme a disponibilidade de empresas ou outras
instituicdes que tratem da tematica em questdo, poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS
. Quadro branco; pincel para quadro branco; apagador; projetor de slides; notebook
. Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos

dirigidos, entre outros;
. Acervo bibliografico;
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AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. Os discentes com
Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade. Visa também o
acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme os expressos

a seguir:
. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;
. Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas: o novo papel dos recursos humanos nas organizagoes. 4.
ed. Barueri: Manole, 2014.

GISSLEN, WAYNE. Panificacio e confeitaria profissionais. Le Cordon Bleu Academie d’art culinaire
de Paris,1895.5ed.Barueri,SP:Manole,2011.

IEZZI1, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Sao Paulo: Editora Atual, v. 1,
2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 1 ed. E-book. Caxias do Sul: Editora Educs, 2010.

GAMBARDELLA, A. M. D.; LOPES, J. A. C. Restaurantes sustentaveis: um future em comum. 1 ed.
E-book. Sao Paulo: Atheneu, 2015.

PAIVA, M. Matematica: ensino médio. Sao Paulo: Moderna, v. 1, 2009.

PAIVA, M. Matematica: ensino médio. Sao Paulo: Moderna, v. 2, 2009.
PAIVA, M. Matematica: ensino médio. Sdo Paulo: Moderna, v. 3, 2009.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD
DISCIPLINA: PORTUGUES

Codigo: Carga horairia total: 40 horas| Créditos: 2
Nivel: Técnico Semestre: | Pré-requisitos: -
Teorica: 40 horas Pratica: 0 horas
i Presencial: 40 horas Distincia: 0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional: -
Atividades nio presenciais: -
Extensao: -
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. Discussdao do
racismo linguistico.

OBJETIVOS
. 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 organizagao e fungao;
. Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situagdes comunicativas, tendo em vista as

condi¢des de producdo e de recepcdo do texto, para expressar-se, informar-se e se comunicar;
Compreender os aspectos sintaticos, semanticos e pragmaticos na constru¢ao do discurso.

PROGRAMA
UNIDADE I — Texto: Nogdes de texto; Processo de comunicacao; Fungdes da linguagem
UNIDADE II- —  Tipos de textos e géneros textuais
. As sequéncias ¢ 0s géneros textuais
UNIDADE III -Estudo e pratica da norma culta
. Ortografia, acentuacdo e Pontuagdo
UNIDADE IV- Aspectos estruturais e pragmatico-discursivos
. Aspectos morfossintaticos, semanticos e pragmaticos da lingua.
. Racismo linguistico: discussdo sobre o reconhecimento das multiplas vozes e formas de

expressdo presentes na sociedade brasileira tratando da abordagem critica das praticas de exclusdo
linguistica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas expositivas e dialogadas. Realizacdo de debates tematicos e dinamicas. Aplicagdo de
exercicios envolvendo os topicos abordados em sala, levando os alunos a situagdes que motivem a
curiosidade e o aprendizado sobre os tipos de textos e géneros textuais, norma culta (ortografia,
acentuacao e pontuacao), 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.
Conforme a disponibilidade de empresas ou outras instituigdes que tratem da tematica em questdo,
poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS
. Quadro branco; pincel para quadro branco; apagador; projetor de slides; notebook
. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre

outros; Acervo bibliografico.
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AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. Os discentes com
Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade. Visa ainda o
acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme os expressos

a seguir:
. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;
. Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

BECHARA, E. Moderna gramaitica portuguesa. Rio de Janeiro: Lucerna, 2001.

EAGLETON, Terry. Teoria da literatura: uma introdugdo. 6. ed. Sao Paulo, SP: Martins Fontes, 2014.
ORGANIZADOR PEDRO PAULO DA SILVA. Teoria da Literatura . [S.1.]: Pearson. (Disponivel na
BVU)

GOTLIB, Nadia Battella. Teoria do Conto - 11? edigo. [S.L.]: Atica. (Disponivel na BVU)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A Coeréncia textual. 18.ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012. 118
p- ISBN 9788585134600.
KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A Coesao textual. 22. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012. 84 p. ISBN
9788585134464.
KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A Interacio pela linguagem. 11. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012. 134
p- ISBN 9788572440257.
KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Argumentacio e linguagem. 13. ed. Sao Paulo: Cortez, 2011. 239 p.
ISBN 9788524916861.
TERRA, E. A produgio literaria e a formacao de leitores em tempos de tecnologia digital. Curitiba:
InterSaberes, 2015. (Disponivel na BVU)

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico



DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / CQORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

[ DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS |

Codigo: Carga horiria total: 40 horas| Créditos: 2
Nivel: Técnico Semestre: | Pré-requisitos:
Teorica: 40 horas Pratica: 0 horas
Presencial: 40 horas Distancia: 0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao: -
EMENTA

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

OBJETIVO

e Conhecer a composi¢do quimica dos alimentos;

e Identificar as macromoléculas e os micronutrientes presentes nos alimentos;

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

PROGRAMA

UNIDADE I - FUNDAMENTOS DA QUIMICA DO CARBONO
e Propriedades do Carbono

e C(Classificagdes das cadeias carbdnicas

e Funcgdes Orgéanicas

UNIDADE II - AGUA NOS ALIMENTOS

e Propriedades fisicas e quimicas da 4gua.

e Solucdes aquosas a agua como solvente — preparo de solugdes
e lonizacdo da agua conceitos de acidos e bases

UNIDADE III - CARBOIDRATOS NOS ALIMENTOS

e Conceito,

e C(Classificagdo e estrutura

UNIDADE IV - PROTEINAS NOS ALIMENTOS;

e Aminoacidos e proteinas;
e Estruturas de proteinas.
UNIDADE V - LIPIDIOS NOS ALIMENTOS;
e Definicio;
e C(lassificacao;
e Funcdo.
UNIDADE VI — VITAMINAS
e Definicdo e classificagdo.
UNIDADE VII MINERAIS;
e Definicdo e classificagdo.
UNIDADE VIII - TRANSFORMACOES QUIMICAS ASSOCIADAS AS CONDICOES
INERENTES AO PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS.
e Desnaturagdo das proteinas;
e Lipolise, Rancidez hidrolitica, Auto Oxidagao de lipideos, Foto Oxidacao de lipideos e

Rancidez oxidativa;
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e Escurecimento enzimatico € ndo enzimatico.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino da disciplina sera baseada em abordagens ativas de aprendizagem,
com aulas expositivas dialogadas, nas quais serdo utilizados recursos visuais, como slides,
videos e animacdes, para explicar conceitos tedricos, promovendo a participacdo dos alunos
por meio de questionamentos e discussdes. Também serdo desenvolvidos estudos dirigidos,
com textos selecionados para leitura e interpretagao, além de atividades orientadas que reforcem
o contetdo, e estudos de casos praticos que permitam compreender as transformacgdes quimicas
nos alimentos. As atividades em grupo incluirdo discussdes e resolugdo de questdes que
envolvem a aplica¢dao dos conceitos abordados, além de simulacdes de situagdes relacionadas
ao processamento ¢ armazenamento de alimentos. Serdo propostos exercicios praticos teoricos,
com problemas e questdes que exijam a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos, além do uso
de simuladores online e aplicativos que permitam visualizar transformagdes quimicas nos
alimentos. Os semindrios tematicos promoverao a pesquisa € comunicagdo, com apresentagdes
em grupo sobre temas especificos da quimica de alimentos. Para atender os alunos com
necessidades especificas, serdo utilizados materiais e recursos adaptados de acordo com as
necessidades apresentadas, além de avaliacdes ajustadas ao perfil de cada discente, garantindo
acessibilidade e inclusao.

RECURSOS

e Quadro branco; pincel para quadro branco; notebook; projetor de slides, caixas de som e
demais recursos audiovisuais;

e Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos,
entre outros;

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre
os obtidos em provas finais, segundo o Regulamento da Organizacao Didatica — ROD do
IFCE. Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua
necessidade. Visa ainda o acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios, conforme os expressos a seguir:

. Grau de participacdo do discente em atividades que exijam produ¢do individual e em
equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos

escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e
cientificos adquiridos;

. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;

Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALQUIMIA dos alimentos. Organizacdo de Wilma M. C. Aragjo et al. 2. ed. Brasilia: Senac, 2011. v. 2
. 496 p. (Alimentos e bebidas, 2). ISBN 9788562564109.

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

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004. 367
p., il. ISBN 8536304049.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6. ed. Vicosa, MG: UFV, 2015. 668 p.

ISBN 9788572695206.

BOBBIO, Florinda Orsatti. Manual de laboratoério de quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1995.

129 p.

BOBBIO, Florinda Orsatti. Introducio a quimica de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Varela, 1995. 223

p. ISBN 85855519010.

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

p. ISBN 8420009148.

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

0788521203667.

Coordenador de Curso

Setor Pedagogico
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceard

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DOS ALIMENTOS E HIGIENIZACAO NA PANIFICACAO

Codigo: Carga horaria total: 80 horas Créditos: 4

Nivel: Técnico Semestre: | Pré-requisitos: -
Teorica: 60 horas Pratica: 20 horas
Presencial: 20 horas Distancia: 60 horas

CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades nio presenciais:
Extensao:
EMENTA

Fundamentos da microbiologia. Introdugao a seguranca dos alimentos. Fontes de contaminagdo. Fatores
que afetam o desenvolvimento dos microrganismos. Doencas transmitidas por alimentos: intoxicagao,
infecgdo e surtos alimentares. Atuagao da Vigilancia sanitaria na fiscalizacdo e seguranca dos alimentos.
Higienizagdo: limpeza e sanitizagdo. Higiene e satide dos manipuladores de alimentos. Higiene nos
ambientes de processamento de alimentos. Sanitizantes. Qualidade da agua. Legislagao.

OBJETIVOS

. Conhecer a classificacdo, as caracteristicas gerais, a origem e o desenvolvimento dos principais
microrganismos de importancia em alimentos e suas interagdes benéficas e maléficas com os alimentos;
. Compreender os perigos que podem estar presentes nos alimentos € o risco de sua de ocorréncia;
. Identificar os tipos de doencas transmitidas por alimentos, suas caracteristicas, prevengdo e
controle;

. Conhecer os 6rgaos e as principais regulamentagdes relacionadas a fiscalizacdo e controle para
garantia da seguranca dos alimentos;

. Discutir sobre os requisitos de boas praticas de fabricacdo de alimentos;

Compreender a importancia e os processos que envolvem a higienizagdo dos alimentos, a higiene

pessoal e ambiental, bem como os tipos € 0 manuseio dos principais agentes quimicos para higienizagao.
PROGRAMA

UNIDADE1 EUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA

. Definigoes, historico e abrangéncia da microbiologia;

. Classificag@o e caracteristicas gerais dos microrganismos;

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

. Deterioracao microbiana de alimentos;

. Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos;

. Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

UNIDADE II SEGURANCA DOS ALIMENTOS

. Introduc@o a seguranga dos alimentos: perigos e risco em alimentos;

. Doengas por perigos transmitidos por alimentos: toxinose, intoxicacao, infeccao e infestacdo;
surtos alimentares, prevencao e controle;

. Legislacdo e fiscalizacdao de alimentos: atuagdo da Vigilancia sanitaria na fiscalizaco e
seguranga dos alimentos, principais regulamentac¢des para a seguranga dos alimentos;

. Boas praticas de fabricag@o de alimentos;

UNIDADE III  HIGIENE DOS ALIMENTOS

. Principios e importancia; Higienizagdo: limpeza e sanitizagdo; Higiene e satide dos manipuladores

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



METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizagao, 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 em 5 momentos com atividades como experimentos
ilustrativos, descritivos e/ou investigativos, demonstragdes praticas, visitas técnicas e/ou pesquisa e
apresentacdes de trabalho. Atividades utilizando recursos virtuais com orientagdo de forma sincrona e
assincrona e sera ministrado e exposto através do Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) Moodle ¢
outros recursos virtuais para encontros sincronos e assincronos. A metodologia articula atividades
presenciais e a distancia de forma integrada, respeitando as especificidades dos conteudos e praticas. Nas
aulas presenciais, os estudantes participardo de atividades teoricas, praticas e visitas técnicas, com foco
na contextualizacdo e aplicagdo dos conhecimentos. Na modalidade a distincia, os conteudos serdo
organizados em modulos tematicos no Moodle, com videoaulas gravadas, foruns de discussao, atividades
de leitura orientada, quizzes interativos, tarefas praticas e estudos dirigidos.A mediagdo pedagogica nas
atividades a distancia sera realizada por meio de interagcdes no Moodle e por encontros sincronos no
Google Meet, agendados estrategicamente para sanar duvidas, aprofundar temas e promover momentos
de socializagdo do conhecimento. O professor atuara como facilitador, acompanhando o desempenho dos
estudantes por meio da correcdo das atividades, feedbacks continuos e participagdo nos foruns,
promovendo um ambiente de aprendizagem colaborativa. Conforme a disponibilidade de empresas ou
outras instituicdes que tratem da tematica em questdo, poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do
semestre.

* RECURSOS

»  Quadro branco; pincel para quadro branco; notebook; projetor de slides; caixa de som,

= Videos, filmes e/ou documentarios; Textos, noticias, casos reais ¢/ou hipotéticos e/ou artigos
cientificos; Lista de exercicios; Lista de verificagdo; Insumos de laboratorio de microbiologia de
alimentos; Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) Moodle.

AVALIACAO
A avaliagdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os
obtidos em provas finais, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. Os
discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade. Visa
também o acompanhamento permanente do discente.

Serdo utilizados instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios, conforme 0s expressos a seguir:

* Grau de participacao do discente em atividades que exijam producdo individual e em equipe;

* Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagoégicos e cientificos
adquiridos;

* Desempenho cognitivo; criatividade e uso de recursos diversificados;

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho);

* Atividades realizadas no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) Moodle.

As avaliagdes da disciplina ocorrerdo de forma presencial e poderdo envolver diversos recursos, tais
como: provas praticas e teoricas, trabalhos, seminarios e pesquisas. As atividades desenvolvidas na
modalidade a distancia, por meio do AVA, poderao, a critério do professor, compor a nota parcial das
diferentes etapas da disciplina.

A frequéncia serd contabilizada com base na participag@o nos encontros presenciais e sincronos, bem
como na realizagao e entrega das atividades assincronas no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA)
Moodle, conforme cronograma estabelecido pelo(a) docente responsavel.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgao e distribuicao.
Rio de Janeiro: Senac DN, 2011. 357 p. ISBN 9788574582962.
GERMANO, Pedro; FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 424 p., il. ISBN 978-85-7307-988-3.
SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacfo. 6. ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2010. 625 p. ISBN 85-85519-53-3.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424 p.,
il. ISBN 978-85-7307-988-3.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes (ORGANIZADORES). Sistema
de gestio: qualidade e seguranca dos alimentos. Manole. E-book. (606 p.). ISBN 9788520433041.
GOMES, Mercio Pereira. Os indios e o Brasil. Contexto. E-book. (306 p.). ISBN 9788572447423,
Disponivel em: <http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788572447423>. Acesso em:
12 mai. 2020.
LEAO, Marilia (org). O direito humano a alimentag¢io adequada e o sistema nacional de seguranca
alimentar e nutricional. Brasilia: ABRANDH, 2013. 263 p.
MALUF, Renato S. Seguranca alimentar nutricional. 3. ed. Petropolis: Vozes, 2011. 174 p. ISBN
9788532634467.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO

Codigo: Carga horairia total: 40 horas| Créditos: 2

Nivel: Técnico Semestre: | Pré-requisitos:
Teorica: 40 horas Pratica: 0 horas
Presencial: 40 horas Distancia: 0 horas

CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:
EMENTA

Introdugéo a Seguranca do Trabalho; Conceitos de Acidentes do Trabalho e Doengas Ocupacionais;
Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Normas Técnicas Aplicaveis; Fundamentos
de Higiene Ocupacional; Programas de Preven¢ao; Riscos Ocupacionais presentes nos ambientes de
trabalho; Medidas de Controle de Riscos: Protecdes Coletivas e Protecdes Individuais; Nogdes de
Primeiros Socorros e Doengas Ocupacionais; Nogdes de Combate a Incéndios; Nogoes de primeiros
SOCOITOS.

OBJETIVOS
Compreender os conceitos de acidentes de trabalho e doengas ocupacionais;
Identificar Normas Regulamentadoras e normas técnicas aplicdveis aos ambientes laborais;
Identificar os riscos presentes nos diversos ambientes e atividades de trabalho;

Conhecer os programas de prevencgao relacionados a Saude e Segurancga do Trabalho; Entender
e auxiliar na aplicagdo de medidas de controle de riscos ocupacionais; Conhecer procedimentos
basicos de combate a incéndios e primeiros socorros.

PROGRAMA
UNIDADEI  INTRODUCAO A SEGURANCA DO TRABALHO
. Objetivos da Seguranca do Trabalho. Breve Historico da Saude e Seguranga Ocupacional.
. Estatisticas de Acidentes de Trabalho e Doengas Ocupacionais aplicaveis ao setor.
. Nogdes de Insalubridade e Periculosidade
. Conceitos relacionados a acidentes do trabalho e doengas ocupacionais

. Normas Regulamentadas do Ministério do Trabalho ¢ Emprego Viséo Geral
UNIDADE I FUNDAMENTOS DE SAUDE E SEGURANCA OCUPACIONAL

. Riscos Ambientais: Riscos Fisicos, Quimicos e Biologicos.
. Riscos Ergonomicos e Riscos de Acidentes; Identificacdo de Riscos Ocupacionais
. Normas Regulamentadoras Especificas:

. NR 12: Anexo VI:-Maquinas para panificag@o e confeitaria: NR 14: Fornos

. NR 36: Seg. e sadde-no trabalho em padarias

. Programas de Preveacdo: PGR: NR 01; SESMT: NR 04; CIPA: NRS5; PCMSO: NR 07
. Avaliacao e Controle de Exposi¢des Ocupacionais a Agentes Fisicos, Quimicos e
Biolodgicos: NR 09

UNIDADE III - MEDIDAS GENERICAS DE CONTROLE DE RISCOS OCUPACIONAIS

. Principais causas de acidentes e doengas no ambiente de trabalho
. Piramide de falhas

. Hierarquia das Medidas de Controle

. Prote¢des Coletivas e Individuais (EPIs)

UNIDADE 1V - PRINC{PIOS DE COMBATE A INCENDIOS

. Conceitos ¢ Definigoes Classes de Incéndios

. Prevencao e Combate a Incéndios

. Sinaliza¢do; Extintores

UNIDADE V - NOCOES DE PRIMEIROS SOCORROS
. Fraturas; Queimaduras ; Hemorragias; Intoxicacdes
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. Choque Elétrico ; RCP Reanimagdo Cardiopulmonar
. Transporte de Acidentados

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialdgicas, com uso de recursos audiovisuais

Aulas praticas com apresentacdo de equipamentos (Equipamentos de Protecao Individual,
Equipamentos de Combate a Incéndios, etc.), Visitas técnicas a padarias e confeitarias e
fabricas, conforme a disponibilidade de empresas ou outras institui¢des que tratem da tematica em
questdo, poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

= RECURSOS
t Quadro branco; pincel para quadro branco; notebook; 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 verificagao;
Amostras de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs)

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os
obtidos em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE.

Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade.

A avaliagdo visa o acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados
instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdao, deixando sempre claros os seus objetivos e
critérios, conforme os expressos a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo 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 atuagdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

MORAES JR., C. P. Manual de Saude e Seguranca no Trabalho: Normas Regulamentadoras. Sao
Paulo. Difusdo Editora. 1* Edi¢do. 2017.

OLIVEIRA, C. A. D. Seguranca e Saude no trabalho: Guia de prevencao de riscos. Curitiba. Editora
Yendis. 1 Edigdo. 2014.

ROSSETE, C. A. Seguranca do trabalho e satide ocupacional. Sdo Paulo. Pearson Education do
Brasil. 1* Edigdo. 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, A. L. P. Direito do Trabalho: material, processual e legislacdo especial. Sdo Paulo.
Editora Rideel. 15* Edigao. 2014.

CARDELLA, B. Seguranca no Trabalho e prevencio de acidentes. Sdo Paulo. Atlas, 2012.

GLASENAPP, R. B. Direito Previdenciario. Sao Paulo. Pearson Education do Brasil. 1* Edi¢ao.
2015.

WACHOWICZ, M. C. Seguranca, Saude e Ergonomia. Curitiba. Ibpex. 2* Edi¢do rev., atual. e ampl.
2012.

YEE, Z. C. Pericias de engenharia de seguranca do trabalho. 3" ed. Curitiba. Jurua. 2012.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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INSTITUTO
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / CQORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Codigo: Carga horairia total: 40 horas| Créditos: 2

Nivel: Técnico Semestre: | Pré-requisitos: -
Teorica: 20 horas Pratica: 20 horas
Presencial: 40 horas Distincia: 0 horas

CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:
EMENTA

Fundamentos basicos da analise sensorial de alimentos; Condigdes para a analise sensorial de alimentos;
Métodos sensoriais discriminativos; Métodos sensoriais descritivos; Métodos sensoriais afetivos.

OBJETIVOS
. Conhecer a historia, 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 avaliagdo sensorial em alimentos e Interpretar os resultados obtidos nos testes
sensoriais.
PROGRAMA

UNIDADE I  PRINCIPIOS BASICOS DA ANALISE SENSORIAL

Historico, importancia e aplicagdo; Fatores que influenciam na avaliag@o sensorial (fisiologicos,
psicologicos e ambientais)

UNIDADE I1 ANALISADORES SENSORIAIS. OS SENTIDOS COMO FONTE DE
INFORMACAO;

UNIDADE III METODOS SENSORIAIS
. Classificagdo: Métodos discriminativos aplicados a alimentos e Métodos afetivos
aplicados a alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horaria tedrica sera expositiva/dialogica, fazendo-se uso de debates e atividades. A carga horaria
pratica sera trabalhada através de aulas no laboratério de analise sensorial, com a aplica¢do dos testes
sensoriais em produtos de panificacdo e confeitaria. As praticas serdo avaliadas de acordo com o
desempenho do discente (organizagdo, concentragdo, execugdo e avaliacdo dos produtos) e contara como
parte da nota. Conforme a disponibilidade de empresas ou outras instituigdes que tratem da tematica em
questdo, poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS
. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre
outros;
. Proje¢oes de slides, textos e demais recursos audiovisuais;
. Acervo bibliografico;
. Insumos de laboratorio de analise sensorial
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AVALIACAO
A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE.
Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade, auxiliados
por acompanhantes capacitados para essa funcao..
A avaliacdo visa o acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos
e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme
0S eXpressos a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo;
. Criatividade e uso de recursos diversificados;
. Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L.. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa, MG: UFV, 1999. 81 p.

ELLENDERSEN, L. de S.N,; WOSIACKI, G.. Analise sensorial descritiva quantitativa: estatistica e
interpretagdo. Ponta Grossa, PR: UEPG, 2010. 89 p.

MINIM, V. P. R.. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa, MG: UFV, 2010. 308 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ARAUJO, W. M. C. (org.), MONTEBELLO, N. de P., BOTEL, R. A. ; BORGO, L. A.. Alquimia dos
alimentos. 2. ed. Brasilia: Senac, 2011. v. 2 . 496 p.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos.4 ed. Curitiba: Champagnat, 2013. 426 p. ISBN:
9788572923033 (broch.).

CHAVES, J. B. P.. Métodos de diferenca em avalia¢ao sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa,
MG: UFV, 2005. 91 p.

O GRANDE livro dos ingredientes: peixes, carnes, hortaligas, oleaginosas, sementes, condimentos,
laticinios, frutas, graos, temperos. Sdo Paulo: Publifolha, 2011. 544 p.

PALERMO, Jane Rizzo. Analise Sensorial: fundamentos e métodos. 1. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2015.
171 p.

THIS HERVE. Um Cientista na cozinha. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2007. 240 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Codigo: Carga horaria total: 80 horas| Créditos: 4
Nivel: Técnico Semestre: 11 Pré-requisitos: -
Teorica: 60 horas Pratica: 20 horas
Presencial: 40 horas Distancia: 40 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:

Atividades nio presenciais:
Extensao:

EMENTA

Normas de seguranga 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 panificagdo; Composicao centesimal; Técnicas basicas utilizadas
para analises microbiologicas (praticas de quantificacdo e identificagdo de microrganismos nos alimentos);
Andlises de bactérias e fungos nos panificios: Contagem de bolores e leveduras; Contagem total de
microrganismos aerobios mesofilos; Microscopia: estudo do microscopio, reagentes, analise microscopica
de alimentos; Legislagdo Padrao microbioldgico dos alimentos; Controle do Desenvolvimento Microbiano
nos Alimentos: Importéncia e controle dos microrganismos através da remog¢ao e manutengao dos fatores
e condigdes desfavoraveis; Novos Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos (métodos rapidos).

OBJETIVOS

Compreender a legislagdo de padrdes microbiologicos de alimentos, especificamente da

Conbhecer e aplicar as técnicas de andalise de alimentos, no que se refere a sua composi¢ao,
valor nutricional, propriedades e caracterizagdo quimica;

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

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

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

Conhecer os fatores que influenciam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;
Identificar os microrganismos indicadores e o que eles indicam quando estdo presentes
nos alimentos;

Conhecer as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizagdo de
vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificagdo de laminas, e as praticas de
quantificagdo de microrganismos e analises de bactérias e fungos nos panificios.
Identificar as partes do microscopio e sua importancia para as andlises microbioldgicas e
microscopicas de alimentos.

panificagdo.
PROGRAMA
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UNIDADE I — ANALISES FISICO-QUIMICAS
Normas de seguranca em laboratorio.
Materiais de laboratorio: vidrarias, metais, reagentes, principais equipamentos;
Amostragem e preparo da amostra: amostras solidas, liquidas e pastosas;
Me¢étodos de analises fisico-quimicas de produtos da panificagdo:
Composicao centesimal: Umidade; Cinzas; Agucares; Lipidios; Proteinas; Fibras;
Interpretagdo dos resultados das analises de acordo com a legislagdo vigente.

UNIDADE II - MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
e Normas Bésicas de Seguranca e equipamentos do laboratorio de Microbiologia.
e Coleta, transporte, estocagem e preparacao de amostras.
e Técnicas basicas utilizadas para andlises microbioldgicas (praticas de quantificacdo e
identificagdo de microrganismos nos alimentos).
e Andlises de bactérias e fungos nos panificios: Contagem de bolores e leveduras; Contagem
total de microrganismos aerdbios mesofilos.
Microscopia: estudo do microscépio, reagentes, analise microscopica de alimentos.
Legislagao — Padrdo microbioldgico dos alimentos.
e Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Importincia e controle dos
microrganismos através da remocao e manutenc¢do dos fatores e condi¢cdes desfavoraveis.
e Novos Métodos de Anélise Microbiologica de Alimentos (métodos rapidos).
METODOLOGIA DE ENSINO

A carga hordria presencial serd dedicada, prioritariamente, a realizacdo de praticas relacionadas a
disciplina, que acontecerdo nos Laboratorio de Analise de Alimentos e Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos, além da aplicacdo das avaliagdes institucionais. A carga horaria a distancia serd dividida entre
atividades sincronas e assincronas. As atividades sincronas serdo realizadas por meio de
videoconferéncias, enquanto as assincronas ocorrerdo no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) —
Moodle do TIFCE, com o planejamento de diversas estratégias pedagogicas, como questionarios, foruns,
tarefas, videos, leituras e outros recursos educacionais.

Durante a execugdo da carga horaria a distancia, o professor atuard como formador, sendo responsavel
pelo planejamento, selecdo de materiais e desenvolvimento do programa de aprendizagem, e também
como tutor, acompanhando os estudantes no AVA, realizando corregdes e fornecendo feedback continuo.
O planejamento das atividades EAD sera estruturado com base na construgdo da Matriz de Design
Educacional. Conforme a disponibilidade de empresas ou outras institui¢des que tratem da tematica em
questdo, poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS

e Quadro branco; pincel para quadro branco; notebook; projetor de slides, caixas de som e
demais recursos audiovisuais;
e Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos,
entre outros;
e Equipamentos e insumos dos Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e Analise de
Alimentos;
Ferramentas do Moodle (questionarios, glossario interativo), repositorios virtuais (SciELO,
Embrapa).
AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os
obtidos em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. Os
discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade,
auxiliados por acompanhantes capacitados para essa funcdo. Visa ainda o acompanhamento
permanente do discente. Desta forma, as avaliagdes da disciplina ocorrerdo de forma presencial,
podendo envolver diversos recursos, tais como: provas praticas e tedricas, trabalhos, semindrios
e pesquisas. As atividades desenvolvidas na modalidade a distancia, por meio do AVA, poderdo,
a critério do professor, compor a nota parcial das diferentes etapas da disciplina. A frequéncia



sera contabilizada com base na participacdo nos encontros presenciais e sincronos, assim como
na realizacdo e entrega das atividades assincronas no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
BIBLIOGRAFIA BASICA

ALQUIMIA dos alimentos. Organizacdo de Wilma M. C. Aragjo et al. 2. ed. Brasilia: Senac, 2011. v. 2.
496 p. (Alimentos e bebidas, 2). ISBN 97885625641009.

FRANCO, Guilherme. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
307 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 85-7379-134-9.

PACHECO, Manuela. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composicio quimica dos alimentos.

Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 669 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

BOBBIO, Florinda Orsatti. Introducio a quimica de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Varela, 1995. 223 p.
ISBN 85855519010.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004. 367 p.,
il. ISBN 8536304049.

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

GUIA de coleta e preservagao de amostras de agua. Coordenac¢ao de Edmundo Garcia Agudo. Sao Paulo:
CETESB, 1988. 150 p. ISBN 8571280010.

Coordenador de Curso Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: RESTRICOES ALIMENTARES EM PANIFICACAO

Codigo: Carga horaria total: 40 horas| Créditos: 2
Nivel: Técnico Semestre: 11 Pré-requisitos: Seguranca dos
alimentos e higienizac¢ao na
panificacdo
Teorica: 20 horas Pratica: 20 horas
Distincia: 0 horas Presencial: 40 horas

CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:

EMENTA

A disciplina contempla a substituicdo de ingredientes alternativos na panificacdo destinados as
restrigdes alimentares: aproveitamento integral de alimentos; Plantas Alimenticias nao
Convencionais (PANCSs); culindria /ight e diet; culinaria vegetariana; macrobiotica; cardapios
funcionais; Slow Food. Utilizagao racional do alimento e direito humano a alimentagdo. Aplicagdo
de praticas sustentaveis na preparagdo de alimentos e no descarte de residuos organicos e solidos.

OBJETIVOS
. Conhecer a alimentag@o alternativa para restricdes alimentares como por exemplo a de
aproveitamento integral de alimentos e as diversas culindrias ndo usuais existentes como as
culindria vegetariana, culinaria macrobiotica, culindria diet e light dentre outras.

» Conhecer os ingredientes com pontencial de substituigdo em formulagdes tradicionais

visando atender cardapios alternativos.

PROGRAMA
UNIDADE 1 — INTRODUCAO A ALIMENTACAO ALTERNATIVA
. Uso de alimentagao alternativa para combate a fome e desnutri¢ao;
. Aproveitamento integral de alimentos para sustentabilidade ambiental e redugéo de desperdicio;
. Utilizacao de Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANCs);
. Alimentos funcionais;
UNIDADE 2 — PANIFICACAO ALTERNATIVA
. Diferencas entre alergias e intolerancias alimentares e/ou sociais
. Restri¢des alimentares: gliten, ovos, leite, aglicares, lipidios e sal;
. Culinaria diet e light: conceitos, ingredientes utilizados, elaboracdo de cardapios light e diet;
. Culinaria vegetariana: conceito, fundamentos da dieta, técnicas de preparagdo de vegetais,

elaboragdo de cardapios vegetarianos;
. Slow Food;

. Alimentagdo Macrobidtica: conceito, principio, tipos de alimentos Yin e Yang.
. Intolerancia e alergia alimentar;
. Fabricag@o de produtos de panificacdo e confeitaria com restrigdes nutricionais.

METODOLOGIA DE ENSINO
A metodologia de ensino da disciplina "Restricdes Alimentares em Panificagdo" serd
baseada em uma abordagem pratica e tedrica integrada. As aulas tedricas serdo expositivas
dialogadas, utilizando recursos visuais como slides, videos e demonstragdes praticas para
apresentar os conceitos de alimentagao alternativa e restri¢gdes alimentares. Os alunos serdo
incentivados a participar ativamente, discutindo os temas abordados e questionando as
aplicagdes praticas. Nas aulas praticas, serdo realizados estudos de casos e elaboracgio de
receitas que contemplem as diferentes restrigdes alimentares abordadas no conteudo
programatico. A pratica incluird o uso de ingredientes alternativos e técnicas especificas
de panificacdo para dietas restritivas, como diet, light, vegetariana, macrobidtica e



funcional. Para atender alunos com necessidades especificas, serdo utilizados materiais e
recursos adaptados, além de orientacdes individualizadas e acompanhamento continuo,
garantindo a inclusdo e acessibilidade durante as atividades tedricas e praticas.

RECURSOS
. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos,
entre outros; Projegoes de slides, textos e demais recursos audiovisuais; Acervo bibliografico;

. Insumos de cozinha e ingredientes de panificacdo e confeitaria;

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagndstico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais
sobre os obtidos em provas finais, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica— ROD
do IFCE. Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua
necessidade. Visa ainda o acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios, conforme os expressos a seguir:

. Grau de participacdo do discente em atividades que exijam producdo individual e em
equipe;
. Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos

escritos ou destinados a demonstracao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos
e cientificos adquiridos;

. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;
Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);
BIBLIOGRAFIA BASICA

BAILEY, Christine. Pratos com baixo teor de sal: op¢des apetitosas para controlar a pressao
e combater os problemas cardiacos. Sao Paulo: Publifolha, 2009. 144 p. (100 receitas saudaveis).
ISBN 9788579140914.
COSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa (edigdo). Alimentos
funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiologicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010. 536 p.
ISBN 9788577710669.

VALENZI, Margarida. Receitas para vegetarianos. [S.1.: s.n.]. 79 p. ISBN 8527903679.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ABICAIR, Myrian; REINES, Tuca. Banquetes diet. Sio Paulo: Gaia: Boccato, 2006. ISBN
9788575551183.
BROWN, Celia Brooks. Festa vegetariana: receba os amigos com classe e sabor. Sdo Paulo:
Alatde, 2011. 160 p. ISBN 9788578810788.
DUCASSE, Alain. Natural : simples, saudavel e saboroso. Sao Paulo: Senac SP, 2012. 362 p.
ISBN 9788539602872.
DOYLE, Penny. Pratos ricos em 0mega-3: opgdes apetitosas para prevenir doengas e
estimular o desenvolvimento do cérebro. Sao Paulo: Publifolha, 2009. 144 p. (100 receitas
saudaveis). ISBN 9788579140907.

PETRINI, Carlo. Slow Food: principios da nova gastronomia. Sdo Paulo: Senac, 2009. 245 p. ISBN
9788573598872.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / CQORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DA QUALIDADE

Codigo: Carga horairia total: 80 horas| Créditos: 4
Nivel: Técnico Semestre: 11 Pré-requisitos: -
Teorica: 60 horas Pratica: 20 horas
CARGA HORARIA Presencial: 28 horas Distancia: 52 horas

Pratica Profissional:
Atividades nio presenciais:

EMENTA

Definigdo de Controle da Qualidade; Importancia do Controle da Qualidade na Panificagio;
Programas da Qualidade (5S, BPF, APPCC); Avaliagdo dos sistemas da qualidade através de
auditorias.

OBJETIVOS

e Conhecer a importancia do Controle da Qualidade para Panifica¢ao.
e Identificar as etapas operacionais que constituem um processo produtivo e os
controles realizados em cada etapa;
Conhecer o programa 5S e sua importancia para Panificagdo;
Aprender como implantar os sistemas de qualidade obrigatdrios por legislagao (BPF
e APPCC), bem como gerencid-los;
Verificar como realizar auditorias de qualidade em panificacdo.
PROGRAMA

UNIDADE I — PRINCIPIOS GERAIS
e Defini¢do de controle da qualidade;
e Importancia do Controle da Qualidade na panificacao;
e Andlises utilizadas para controle da qualidade em panificagao;
UNIDADE II - ETAPAS OPERACIONAIS
Recebimento de matérias-primas e embalagens
Armazenamento de matérias-primas e embalagens
Processo produtivo
Armazenamento de produto acabado
Expedicao
UNIDADE III - PROGRAMA 58S
e Definicdo e importancia do programa para melhoria das panificadoras;
e Estudo dos sensos e sua aplicacdo na panificagao,
UNIDADE IV — BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)
e Introducdo as Boas Praticas de Fabricacao;
Implantagdo e gerenciamento do programa;
Edificagdes, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;
Manual de BPF;
Procedimento Operacional Padronizado (POP);
Instru¢ao de Trabalho (IT).
UNIDADE V — ANALISES DE PERIGO E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC)
e Definicdo e importancia para panificagdo;
e Plano APPCC;
e Principios do sistema APPCC.
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UNIDADE VI — AUDITORIAS DA QUALIDADE

METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horaria presencial serd dedicada, prioritariamente, a realizagdo de praticas relacionadas a
disciplina, que acontecerdo nos Laboratorio de Analise de Alimentos e Laboratdrio de Microbiologia
de Alimentos, além da aplicacdo das avaliagdes institucionais. A carga horaria a distancia sera
dividida entre atividades sincronas e assincronas. As atividades sincronas serdo realizadas por meio
de videoconferéncias, enquanto as assincronas ocorrerdo no Ambiente Virtual de Aprendizagem
(AVA) — Moodle do IFCE, com o planejamento de diversas estratégias pedagodgicas, como
questionarios, foruns, tarefas, videos, leituras e outros recursos educacionais.

Durante a execugao da carga horaria a distancia, o professor atuara como formador, sendo
responsavel pelo planejamento, selecdo de materiais e desenvolvimento do programa de
aprendizagem, e também como tutor, acompanhando os estudantes no AVA, realizando correcdes e
fornecendo feedback continuo. O planejamento das atividades EAD sera estruturado com base na
construgdo da Matriz de Design Educacional. Conforme a disponibilidade de empresas ou outras
instituicdes que tratem da tematica em questio, poderdo ocorrer visitas técnicas no decorrer do
semestre.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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FEDERAL

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COQRDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNICAS DE CONFEITARIA

Codigo: Carga horairia total: 80 horas|  Créditos: 4
Nivel: Técnico Semestre: 1l Pré-requisitos: introdugao
a panificacao
Teorica: 40 horas Distincia: 0 horas
i Presencial: 80 horas Pratica: 40 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:
EMENTA

Historico e introdug@o ao servigo de confeitaria; principais matérias primas utilizadas na produgdo 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; Produgdo de gelados; Elaboracdo de
produtos.

OBJETIVOS
. Conhecer os ingredientes, utensilios e técnicas de confeitaria;
. Conbhecer a classifica¢ao dos tipos de massas;
. Identificar os equipamentos e utensilios utilizados em confeitaria;
. Ler e interpretar receita conforme ficha de produgao;
. Preparar os diferentes tipos de massas, cremes, caldas e molhos da confeitaria.
. Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
. Elaborar produtos de confeitaria: salgados e doces.
PROGRAMA
UNIDADE I - HISTORICO E INTRODUCAO AO SERVICO DE CONFEITARIA
. Principais utensilios e matérias primas utilizadas na producéo de produtos de confeitaria;
. 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 eléstica de leite.
UNIDADE II - TECNICAS DE PREPARO DE MASSAS
. Massa crocante; Massa arenosa; Massa folhada
UNIDADE III - PREPARO DE BOLOS
. Ricos ou de estrutura densa
. Massa magra ou aerada

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

UNIDADE VI - Aulas praticas: Elaboragao de produtos de confeitaria

. Confeitaria salgada e doce
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METODOLOGIA DE ENSINO

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

A carga horaria pratica serd trabalhada através de aulas em laboratorio-padaria. As praticas serdo
avaliadas de acordo com o desempenho do discente e contara como parte da nota. Serdo realizadas
Visitas técnicas a empresas da area de confeitaria para se avaliar o controle da qualidade adotado em
seu processamento e avaliar o processo € o cardapio de opgdes das vitrines, conforme a disponibilidade
de empresas ou outras instituicdes que tratem da tematica em questdo, no decorrer do semestre.

O desempenho dos discentes nas aulas praticas sera avaliado mediante a participacdo, podendo haver a
solicitacdo de elaboracdo de relatdrios.

RECURSOS
. Quadro branco; pincel para quadro branco; projetor de slides; notebook
. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre
outros; Acervo bibliografico;
. Equipamentos, utensilios, materiais e ingredientes de confeitaria

AVALIACAO
A avaliagdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE.
Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade, auxiliados
por acompanhantes capacitados para essa funcao..
A avaliagdo visa 0 acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme os
eXpressos a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaborag@o de trabalhos escritos ou
destinados a demonstra¢ao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;
. Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUCHENE, L. & JONES, B. Sobremesas e suas Técnicas — Le Cordon Bleu. Editora Marco Zero, Sao
Paulo,2004. 224p.

GISSLEN, WAYNE. Panificacio e confeitaria profissionais.Le Cordon Bleu Academie dart culinaire
de Paris,1895.5ed.Barueri,SP:Manole,2011.

SEBBES, M. Técnicas de confeitaria profissional.Sao Paulo: Senac Sdo Paulo.2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BRAGA, Lenita Rezende Santos. Bolos artisticos e confeitaria: receitas do mundo. Petropolis:
EPUB, 2005. 228 p.
CACCIA,C. Chocolates e Docaria da Ecole Lenétre. Vol. 1, 1* edicdo, Sdo Paulo: SENAC SP.
2012. 203p.
HERME, P. Larousse das Sobremesas. Editora Larousse, Sdo Paulo, 2006. 239p.
HEVIN, J.P. Delicias de chocolate.Senac.2010

ZAPPI, L. Mil-Folhas - Histéria ilustrada do doce. Sdo Paulo: Cosac Naify.2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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INSTITUTO

FEDERAL
Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNICAS DE PANIFICACAO

Codigo: Carga horairia total: 80 horas| Créditos: 4
Nivel: Técnico Semestre: 11 Pré-requisitos: introducdo a
panificacdo
Teorica: 40 horas Pratica: 40 horas
i Presencial: 80 horas Distincia: 0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:
EMENTA

Meétodos e processos de panificacdo; Miseenplace: importancia e aplicabilidade; Medidas e equivaléncias
(padronizagdo de formulagdes); Métodos de percentagens; Calculo de produgdo; Massas congeladas;
Avaliagdo qualidade dos paes; Aulas-praticas: Produtos de panificagdo paes, biscoitos, bolos, tortas,
panetone, etc.

OBJETIVOS
= Utilizar os métodos de percentagens em panificagao;
= Executar as etapas de mistura, fermentacao, finalizac¢do, coc¢ao e apresentacao dos produtos;

»  Usar medidas e equivaléncias nas formulagdes;
= Aplicar os procedimentos para produgdo de massas congeladas;

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

Avaliar as caracteristicas dos produtos acabados; Elaborar paes diversificados.

PROGRAMA
UNIDADE I - METODOS E PROCESSOS DE PANIFICACAO
. Meétodos: direto; esponja; Processamento rapido
. Aulas-praticas: paes doces, intermediarios e salgados

UNIDADE II - MISEENPLACE : IMPORTANCIA E APLICABILIDADE;

UNIDADE III - MEDIDAS E EQUIVALENCIAS (PADRONIZACAO DE FORMULACOES);
UNIDADE IV - CALCULO DE PRODUCAO

UNIDADE V - MASSAS CONGELADAS

. Aula-pratica: congelamento de massas

UNIDADE VIRECONSTRUCAO DE MASSAS UNIDADE VII -

AVALIACAO DOS PAES

. Aspecto geral; Aroma e sabor; Volume; Miolo; Conservagao.
AULAS-PRATICAS: PRODUCAO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO:

. Paes: brioches; panetones; Salgados, bolos, tortas etc.
METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horaria teorica seré expositiva/dialogada, fazendo-se uso de debates, atividades, construgéo de
material técnico como manual e plano.

A carga horéria pratica sera trabalhada através de aulas em laboratorio-padaria. As praticas serdo
avaliadas de acordo com o desempenho do discente e contard como parte da nota. Serdo realizadas
Visitas técnicas a empresas da 4rea de panificacdo para se avaliar o controle da qualidade adotado em
seu processamento e avaliar o processo e o cardapio de opgdes das vitrines, conforme a disponibilidade
de empresas ou outras instituigdes que tratem da tematica em questdo, no decorrer do semestre. O
desempenho dos discentes nas aulas praticas sera avaliado mediante a participagdo, podendo haver a
solicitacdo de elaboracdo de relatdrios.
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RECURSOS
. Quadro branco; pincel para quadro branco; projetor de slides; notebook
. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre
outros; Acervo bibliografico;
. Equipamentos, utensilios, materiais e ingredientes de panificacao

AVALIACAO
A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE.
Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade, auxiliados
por acompanhantes capacitados para essa funcao..
A avaliacdo visa o acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos
e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme
0S eXpressos a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstrag¢ao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;
. Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificacao. 2.ed. [S.l.]: Manole. 444 p.
GISSLEN, WAYNE. Panificacdo e confeitaria profissionais.Le Cordon Bleu Academie d'art
culinaire de Paris,1895.5ed.Barueri,SP:Manole,2011.

KALANTY, M. Como assar piaes:as cinco familias de paes/Michael Kalanty; tradu¢do Renata Lucia
Bottini.Sdo Paulo: Senac Sao Paulo.2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Panificagio: pio tipo francés: diretrizes
para avaliacdo da qualidade e classificacio NBR16170:2013. Rio de Janeiro, 2013. Disponivel em:
https://sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/UFs/RN/Anexos/guia_de implantacao abnt nbr 16170
_pao_frances 1444254820.pdf
CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sao Paulo: Senac SP, 2012. 348 p.
COLLIS, L.; BLAKE, A. Elaboracion artesanal Del pan.2ed.Blume.2002.
VIANA, F. S. V.; REDOSCHI, G.; IKEMOTO, M.; COELHO, M. T.; LAGE, M. Manual Pratico de
Panificagdo. rio de Janeiro: SENAC. 2018

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

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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INSTITUTO
FEDERAL

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COQRDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS SUPERVISIONADAS

Codigo: Carga horairia total: 40 horas| Créditos: 2

Nivel: Técnico Semestre: 11 Pré-requisitos: -
Teorica: 10 horas Pratica: 0 horas
Presencial: 40 horas Distincia: 0 horas

CARGA HORARIA Pratica Profissional: 30 horas
Atividades ndo presenciais: -
> Extensio:
EMENTA

Projetos e Praticas Multidisciplinares Areas de atuacio: Elaboracdo e Desenvolvimento de Fichas
Técnicas; Rotulagem Geral e Nutricional de Produtos de Panificacdo; Elaboragao e Desenvolvimento de
Documentos Gerenciais de Controle de Qualidade; Elaboragiao e Desenvolvimento de Treinamento para
Manipuladores de Alimentos; Infraestrutura e Leiaute de Unidades de Panificagao.

OBJETIVOS
* Articular conhecimentos e habilidades relacionadas aos fundamentos técnicos e cientificos do
curso Técnico em Panificagao.
«  Exercitar a proatividade profissional; Estimular o perfil de autonomia e independéncia do
profissional;
» Estar apto a atuar como profissional técnico em panificagao.
PROGRAMA
PRATICAS INTERDISCIPLINARES/MULTIDISCIPLINARES:
° Elaboragdo e execugdo de projetos voltados a aprendizagem e vivéncia sob a oOtica da
interdisciplinaridade e da transversalidade.
PRATICA I: FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO;
. Apresentagao da situagdo problema; Planejamento;
e Desenvolvimento da Ficha Técnica; Conclusio da pratica profissional.
PRATICA II: ROTULAGEM GERAL E NUTRICIONAL DE PRODUTOS DE PANIFICACAO:
o Apresentagdo da situagdo-problema;

° Planejamento; Desenvolvimento do Rotulo Geral e Nutricional; Conclusdo da pratica
profissional.

PRATICA III: PLANEJAMENTO DE ESPACOS FiSICOS DE UNIDADES DE PANIFICACAO;

. Apresentagdo da situagdo problema; Planejamento;

o Desenvolvimento do Layout funcional de uma Unidade de Panificacéo;

o Conclusao da pratica profissional.

PRATICA IV: DOCUMENTOS GERENCIAIS DO CONTROLE DE QUALIDADE;

. Apresentagdo da situagdo problema; Planejamento;

° Desenvolvimento dos Documentos Gerenciais de Controle de Qualidade (Manual de BPF; POPs;

etc.); Conclusdo da pratica profissional.

PRATICA V: Treinamento de Manipuladores de Alimentos;

o Apresentacgdo da situagdo-problema; Planejamento;

o Desenvolvimento de Treinamento para Manipuladores de Alimentos; Conclusdo da pratica
profissional.
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METODOLOGIA DE ENSINO

A Pratica Profissional sera realizada por meio da proposta de um projeto a ser realizado em grupo, ou
individual, o qual devera incluir duas ou mais praticas listadas no conteudo programatico da disciplina,
a fim de aplicar a multidisciplinaridade pratica dos conteudos. As aulas serdo organizadas por meio
de encontros semanais onde o docente orientara e acompanhara o planejamento ¢ a execugdo dos
eventos/atividades/experimentos/projetos que serdo desenvolvidos pelos estudantes e estimulara as
discussoes, sugestdes, resolucdo de problemas, trabalho em equipe, etc. As praticas poderdo ser
realizadas nas dependéncias do IFCE, laboratorios, areas externas ao campus, empresas ou parceiros.
Esta prevista a realizacdo de uma visita técnica que complementard a vivéncia profissional, conforme
a disponibilidade de empresas ou outras institui¢cdes que tratem da tematica em questdo, no decorrer
do semestre.

RECURSOS
. Quadro branco; pincel para quadro branco; projetor de slides; notebook
. Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre
outros; Acervo bibliografico;
. laboratodrio de informatica; equipamentos de laboratorio, laboratérios especificos, ou afins.
. veiculos para transporte de pessoal e equipamentos;
AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE.

Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade, auxiliados
por acompanhantes capacitados para essa func@o. A avaliagdo visa 0 acompanhamento permanente do
discente. Desta forma, serdo usados instrumentos ¢ técnicas diversificados de avaliagdo, deixando
sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme 0s expressos a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstrag¢ao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;
. Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

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 Panificacao
e Confeitaria).

PINHEIRO-SANT'ANA, Helena Maria. Planejamento Fisico-Funcional de Unidades de Alimentacio
e Nutri¢do. Rio de Janeiro: Rubio, 2012. 288 p. ISBN 9788564956155

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sao Paulo: Senac, 2010. 189
p., il. ISBN 9788573598377.

MEZOMO, Iracema F. de Barros. Os Servicos de alimentagao: planejamento ¢ administragdo. 5. ed.
Barueri: Manole, 2002. 413 p., il. ISBN 8520414575

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacio.
6. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 625 p. ISBN 85-85519-53-3.

TEIXEIRA, S.; REGO, J. C. do; BISCONTINI, T. M. B.. Administracio aplicada em Unidades de
Alimentacio e Nutricido. Sao Paulo: Atheneu, 2007. 219 p. ISBN 8573792515.

UNE PAYNE-PALACIO, Monica Theis. Gestao de negécios em alimentagio: Principios e praticas.
Manole. E-book. (587 p.). ISBN 9788520435984. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520435984>. Acesso em: 8 abr. 2020

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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SEMESTRE II1

INSTITUTO
FEDERAL
Ceard

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ARTES
Codigo: Carga horairia total: 40 horas| Créditos: 2
Nivel: Técnico Semestre: Pré-requisitos: -
Teorica: 30 horas Pratica: 10 horas
i Presencial: 40 horas Distiancia: 0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:
EMENTA

Abordagem sobre a Historia da Arte, mormente as Visuais, a partir da Pré-historia até a Baixa Idade
Meédia Europeia, contemplando as realizagdes artisticas orientais e ocidentais na Antiguidade e na Europa
medieval. Arte africana, afro-brasileira e indigena.

OBJETIVOS
* Conhecer a Historia da Arte, mormente a Visual,

* Conhecer personalidades influentes e fatos marcantes;

* Compreender a diversidade da arte em diversos contextos, espacos e tempos historicos;

* Compreender a aplicacao das leis 10.639/03 e 11.645/08 nos debates relativos a historia da arte.

* Compreender o papel das artes africanas na formacao das culturas afro-diasporicas no Brasil, e
o uso de arte indigena como forma de resisténcia e de afirmagao identitaria.

PROGRAMA
UNIDADE I: A ARTE NA PRE-HISTORIA: Paleolitico e no Neolitico.
UNIDADE II: A ARTE NAS CIVILIZACOES ORIENTAIS
e A Arte: na India; China; no Japao; no Egito; na Mesopotimia
UNIDADE III: A ARTE NA ANTIGUIDADE CLASICA: em Roma e na Grécia. e
UNIDADE IV: A ARTE NA AFRICA ANTIGA e Contexto e caracteristicas
UNIDADE V: A ARTE DA EUROPA MEDIEVAL
e A Arte Paleocristd; @ A Arte Bizantina; A Arte Islamica; @ A Arte dos Reinos Barbaros; @ A Arte
Carolingia; ® A Arte Romanica; @ A Arte Gotica;
UNIDADE VI: A ARTE NA AFRICA MEDIEVAL
e Arquitetura e Escultura de Gana; ® Arquitetura e Escultura de Songai
UNIDADE VII: A ARTE NA AMERICA PRE-COLOMBIANA: Astecas; Maias; Incas.
e UNIDADE VIII: artes africanas na formagao das culturas afro-diaspdricas no Brasil, e o uso de arte
indigena como forma de resisténcia e de afirmacao identitaria.

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.
Serdo realizadas visitas técnicas a museus que possuem acervos africanos e indigenas (ou espagos
culturais locais de comunidades tradicionais), bem como a producdo de releituras artisticas com base
em referéncias visuais ndo-europeias.

RECURSOS

* Quadro branco; pincel para quadro branco; projetor de slides; notebook

= Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre
outros; Acervo bibliografico; veiculos para transporte de pessoal e equipamentos;
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AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE.
Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade, auxiliados
por acompanhantes capacitados para essa funcao..
A avaliagdo visa 0 acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme os
eXpressos a seguir:

*  Grau de participagdo do discente em atividades que exijam produgdo individual e em equipe;

*  Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou

destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos

adquiridos;

*  Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;

*  Dominio de atuagdo discente (postura ¢ desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA
GOMBRICH, E. H. A historia da arte (Edi¢ao de Bolso). Rio de Janeiro: LTC Editora, 2013.
MUNANGA, Kabengele. Rediscutindo a mesticagem no Brasil: identidade nacional versus identidade
negra. Petropolis: Vozes, 1999.
SODRE, Muniz. Reinventando a cultura: a comunicagio e seus produtos. Petropolis: Vozes, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
QUERRA, Jaime Alvar. Saber Ver a Arte Mesopotimica e Persa. Traducao por José Maria Valeije
Bojart. Sao Paulo: Martins Fontes, 1991, 80 p.
ILLIAMSON, Paul. Escultura Gética (1100-1340). Tradu¢ao por Luiz Antonio Araujo. Sdo Paulo: Cosac
& Naify, 1998, 310 p.
RNOLD, Dana. Introdugiio a Historia da Arte. Sio Paulo: Atica, 2000. (BVU). VALENTINA
DALDEGAN, Mauricio Dottori. Elementos de historia das artes. [S.1.]: InterSaberes. (BVU).
WOODFORD, Susan. A Arte de Ver a Arte — Introducio a Histéria da Arte. Tradugio por Alvaro
Cabral. Rio de Janeiro: Zahar Editores, 1983, 120 p.

Coordenador do Curso —
Setor Pedagodgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COQRDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD
DISCIPLINA: CULTURAS ALIMENTARES AFRICANAS E INDIGENAS (OPTATIVA)

Codigo: Carga horairia total: 40 horas| Créditos: 2
Nivel: Técnico Semestre: 111 Pré-requisitos: -
Teorica:30 horas Pratica: 10 horas
Presencial: 40 horas Distincia: 0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:
EMENTA

Compreensdo das relagdes de poder e identidade estabelecidas a partir das praticas
alimentares de povos africanos e indigenas em didlogo com a relagdo entre espago geografico,
produgdo de alimentos, territorialidade e habitos alimentares/gastrondmicos. Métodos e técnicas
das culindrias indigenas e africanas. O lugar da alimentagdo na espiritualidade e ritualisticas
culturais dos povos indigenas e africanos. As implicagdes afetivas, sociais e culturais do

fendmeno alimentar.
OBJETIVO

* Conhecer, a partir de uma perspectiva interdisciplinar, a cultura alimentar de
povos africanos e indigenas, alinhada aos estudos criticos da alimentagao.

» Conhecer as comunidades, indigena e quilombola da Regido do Macigo de Baturité.

» Identificar perspectivas de atuagdo do(a) técnico em panificacdo que problematizem as

formas hegemonicas de sua pratica.
PROGRAMA

UNIDADE I — Introdugao: alimento, comida e gastronomia

e Patrimdnios Historicos imateriais alimentares e terroir

e Cultura alimentar

UNIDADE II — Cultura alimentar africana

e Africa, bergo da humanidade e da comida como cultura

e Regides africanas: norte, sul, leste, oeste e central:

- Contextualiza¢do e ambientac¢ao histdrica, geografica

- Culturas Alimentares: ingredientes e técnicas culindrias de preparacdes africanas

e A diaspora africana e seus rebatimentos alimentares: apagamentos e sincretizacdes da
cultura alimentar africana nas Américas e nas cozinhas afro-brasileiras.

e O lugar da alimentagdo na espiritualidade e ritualisticas culturais de povos africanos e afro-
brasileiros

UNIDADE III — Culturas alimentares dos povos indigenas

Mae terra, a terra ¢ a fonte da vida - Cosmologia e ancestralidade

Cada nagdo tem seu jeito de viver - O comum e a comunidade

Rezar, comer e festejar - Os ciclos da vida

A natureza como parte e como meio de viver

O lugar da alimentacdo na espiritualidade e ritualisticas culturais de povos indigenas.

O apagamento da religiosidade indigena pelos Jesuitas catolicos no Brasil e no Macigo de

Baturité

e Historia e herangas da alimentacdo dos povos origindrios e sua importancia para a
formacgdo da cultura alimentar brasileira
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METODOLOGIA DE ENSINO

Os procedimentos metodoldgicos para o desenvolvimento da disciplina combinardo ferramentas
diversas como aulas expositivas e dialdgicas com leitura comentada de textos visitas técnicas,
exibicdo e discussdo de videos, palestras e semindrios.

Serdo realizadas visitas técnicas em uma comunidade indigena e ao quilombo da regido do
Macico de Baturité. Far-se-4 uso de recursos audiovisuais para a apresentagdo de documentarios,
filmes, musicas e outros. Conforme a disponibilidade de empresas ou outras instituigdes que tratem da
tematica em questdo, poderao ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS

» Quadro branco; pincel para quadro branco; projetor de slides; notebook

» Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos
dirigidos, entre outros; Acervo bibliografico;

» laboratério de informatica; laboratdrios especificos, ou afins

» veiculos para transporte de pessoal e equipamentos;

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre
os obtidos em provas finais, segundo o Regulamento da Organizac¢ao Didatica — ROD do IFCE.
Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade,
auxiliados por acompanhantes capacitados para essa fungao..
Serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os
seus objetivos e critérios, conforme os expressos a seguir:

*  Grau de participagdo do discente em atividades que exijam produg¢do individual e em

equipe;

* Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo 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 atuacdo discente (postura e desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA
CASCUDOQO, L. C. Histéria da Alimentacao no Brasil. 4ed. Sao Paulo: Global, 2011.
FRANCO, Ariovaldo De Cac¢ador a Gourmet Siao Paulo: Ed. Senac, 2001
FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta Gastronomia no Brasil e no mundo Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2008. 304p. Il

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BEZERRA, J.A.B. (organizador). Alimentos tradicionais do Nordeste: Ceara e Piaui.
Fortaleza: Ed. UFC, 2014
FERNANDES, C.. Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo
Paulo, 2001.
FLANDRIN, J-L; MONTANARI, M. Historia da Alimentacdo. 6 ed. Sao Paulo: Estacao
Liberdade.1998
FREEDMAN, Paul - A histéria do sabor/ Paul Freedman, organizador; tradu¢do de Anthony
Sean Cleaver.Sao Paulo:Senac Sao Paulo, 2009.368p.
SILVA, P. P..Farinha, feijao e carne seca: um trip¢ culinario no Brasil. Sdo Paulo: Ed. Senac:
2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico

INSTITUTO
FEDERAL
Ceard
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / CQORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EDUCACAO FiSICA (OPTATIVA)

Codigo: Carga horairia total: 40 horas| Créditos: 2
Nivel: Técnico Semestre: 111 Pré-requisitos:
Teorica: 40 horas Pratica: 0 horas
Presencial: 40 horas Distancia:0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:
EMENTA

Introducdo ao processo de aquisi¢do do conhecimento sistematizado acerca da cultura corporal.
Reconhecimento e valorizagdo dos esportes de origem africana e indigena no Brasil e no mundo, sua
inser¢do institucional e os processos de resisténcia e apagamento cultural associados a essas praticas
Desenvolvimento de reflexdes, pesquisas e vivéncias da relagdo corpo, natureza e cultura
incluindo . Principios didatico-pedagogicos para apropriacdo do conhecimento produzido e
redimensionado pela humanidade ao longo de sua historia.

OBJETIVOS

e Construir o conhecimento critico-reflexivo sobre as praticas corporais, assegurando a
participag¢do irrestrita nas diversas vivéncias pertinentes a cultura corporal e sua relagdo com
a area da panificagao.

e Conhecer, conceituar e ressignificar as diversas manifestagdes da cultura corporal
produzidas pelas diversas sociedades; incluidos os jogos, dangas, lutas e manifestagdes
corporais de matrizes africanas e indigenas.

e Vivenciar de maneira tedrica e pratica os elementos dos jogos, das dangas, das lutas, das
ginasticas, dos esportes e da qualidade de vida, atribuindo-lhes um sentido e um significado
proprios;

e Relacionar os contetidos da educacgao fisica com a tematica da saude no trabalho;

e Desenvolver atitudes e valores intrinsecos da cultura corporal, tais como ética, cooperacao,
lideranca, autonomia, a criatividade, a integracdo, a capacidade de comunicagdo, reflexao,
critica, co-decisao e coeducagao

PROGRAMA
UNIDADE I - Histdrico e Evolugdo da Educac¢ao Fisica no Brasil e no Mundo;
UNIDADE II - Manifesta¢des da Cultura Corporal;
- Jogos, Brinquedos e Brincadeiras
- Lutas e Jogos de Oposi¢ao
- Dancas e Atividades Ritmicas
- Ginastica e Atividade Fisica
- Esportes Convencionais, Nao-Convencionais e de Aventura
- Esportes de origem africana e indigena no Brasil € no mundo, sua inser¢ao institucional e os processos
de resisténcia e apagamento cultural associados a essas praticas
- Conhecimentos sobre o Corpo, Satde e Qualidade de Vida
UNIDADE III - Lazer, Tempo Livre e Recreacao;
UNIDADE IV - Nogdes de Socorros de Urgéncia.

METODOLOGIA DE ENSINO
Os procedimentos metodologicos para o desenvolvimento da disciplina combinardo ferramentas
diversas como aulas expositivas e dialdgicas com leitura comentada de textos visitas técnicas,
exibicdo e discussdo de videos, palestras e seminarios. Far-se-a uso de recursos audiovisuais para
a apresentacdo de documentarios, filmes, musicas e outros. Ocorrerdo visitas técnicas a
comunidades indigena e quilombola do Macigo de Baturité, ou a Museus, ou Casas de cultura, ou
outros espagos artisticos.
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RECURSOS
= Quadro branco; pincel para quadro branco; projetor de slides; notebook
= Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos,
entre outros; Acervo bibliografico;
= laboratorio de informatica; laboratorios especificos, ou afins.
= veiculos para transporte de pessoal e equipamentos;

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina tem carater diagnostico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE.
Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade, auxiliados
por acompanhantes capacitados para essa fungao..
A avaliagdo visa 0 acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme os
eXpressos a seguir:

*  Grau de participagdo do discente em atividades que exijam produgdo individual e em equipe;

*  Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou

destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos

adquiridos;

*  Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;

*  Dominio de atuagdo discente (postura ¢ desempenho);

BIBLIOGRAFIA BASICA
DARIDO, S. C. (org). Educacao fisica e temas transversais na escola. Campinas: Papirus, 2012.
DARIDO e SOUZA JUNIOR, S. C e O. M. de. Para ensinar educacio fisica: possibilidades de
intervenc¢ao na escola. 4. ed. Campinas: Papirus, 2010.
SOARES et al. Metodologia do ensino de educacio fisica. 2. ed. Sdo Paulo: Cortez 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CASTELLANI FILHO, L. Educacio no Brasil: a historia que néo se conta. 19. ed. Campinas: Papirus,
2011.
DIEHL, Rosilene Moraes. Jogando com as diferencas. Sdo Paulo: Phorte, 2008
HUIZINGA, Johan. Homo ludens: o jogo como elemento da cultura. Sdo Paulo: Perspectiva, 1980.
MARCELLINO, Nelson Carvalho. Lazer e Educacio. 3. ed. Sdo Paulo: Papirus, 1995.

SANTOS, S. L. C. Jogos de oposicao — ensino das lutas na escola. 1. ed. Sao Paulo: Phorte, 2012.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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INSTITUTO
FEDERAL
Ce:

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: LEGISLACAO TRABALHISTA (OPTATIVA)

Codigo: Carga horairia total: 40 horas| Créditos: 2

Nivel: Técnico Semestre: 111 Pré-requisitos:
Teorica: 40 horas Pratica: 0 horas

i Presencial: 40 horas Distancia: 0 horas
CARGA HORARIA Pratica Profissional:
Atividades ndo presenciais: -
Extensao:
EMENTA

Introdugdo ao Direito do Trabalho. Contrato de trabalho e relagdo de trabalho. Contrato por prazo
determinado. Empregado. Empregador: tipos de empresas. Admissdo do empregado. A duragdo do
trabalho. Interrup¢do do Contrato de Trabalho. Salario e Remuneragio incluindo Equiparacao salarial a
partir de uma perspectiva interseccional (raga, género, classe, sexualidade). Aviso Prévio. Férias. FGTS.
Término de Contrato de Trabalho. Seguro desemprego.Prevencao de praticas de assédio também sob a
perspectiva interseccional (raca, género, classe, sexualidade; Politicas afirmativas no mundo do trabalho,
com destaque para as cotas étnico-raciais.

OBJETIVOS
Proporcionar uma visdo pratico-reflexiva das relagdes trabalhistas dentro do contexto institucional
brasileiro para compreender as relagdes de trabalho.
- Conhecer os aspectos basicos da legislagdo trabalhista;
- Conhecer as relagdes de trabalho e os principais direitos do empregado e deveres do empregador;
- Explicar a influéncia da organizacao sindical na melhoria das relagcdes de emprego;
) - Analisar o direito coletivo do trabalho, especialmente no que se refere a convengéo e os acordos
coletivos.

PROGRAMA
UNIDADE I - DIREITOS SOCIAIS NA CONSTITUICAO: ESTUDO SISTEMATICO DO ARTIGO 7°
DA CONSTITUICAO FEDERAL DE 1988.
UNIDADE II - PRINCIPIOS DO DIREITO DO TRABALHO:
2.1 Principios gerais do direito;
2.2 Principio da prote¢ao do trabalhador;
2.3 Principio da irrenunciabilidade de direitos;
2.4 Principio da continuidade da relagdo de emprego;
2.5 Principio da primazia da realidade.
UNIDADE III - FONTES DO DIREITO DO TRABALHO: NORMAS JURIDICAS TRABALHISTAS —
FONTES E HIERARQUIA,;
3.1 A Constituicao;
3.2 A consolidagéo das leis do trabalho;
3.3 A convengao ¢ o acordo coletivo;
3.4 A empresa e seu poder regulamentar;
3.5 As convengdes internacionais;
3.6 Jurisprudéncia.
UNIDADE IV -CONTRATO DE TRABALHO: A DIFERENCA ENTRE RELACAO DE TRABALHO
E DE EMPREGO;
4.1 Sujeitos da relagao de emprego, contendo o estudo das figuras dos empregados, empregadores e dos
trabalhadores (avulso, eventual, autonomo);
4.2 Contrato do trabalho e suas modalidades; inclusa equiparagdo salarial a partir de uma perspectiva
interseccional (raga, género, classe, sexualidade);
4.3 Conteudo do contrato de trabalho;
4.4 Efeitos do contrato de trabalho: direitos e deveres das partes.
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4.5 Poderes do empregador no contrato de trabalho;
4.6 Contrato de trabalho: alteragdo, suspensao e interrupgao.
UNIDADE V - DIREITO TUTELAR DO TRABALHO: CTPS; A JORNADA DO TRABALHO;
5.1 Repouso semanal remunerado;
5.2 Férias.
UNIDADE VI - RESCISAO DO CONTRATO DE TRABALHO: AVISO PREVIO;
6.1 Espécies de rescisdo e os respectivos direitos do trabalhador/efeitos financeiros.
UNIDADE VII - FGTS : ORIGEM E DEFINICAO;
7.1 Hipoteses de saque do FGTS.
UNIDADE VIII - DIREITO COLETIVO DO TRABALHO: SINDICAL (LIBERDADE; UNICIDADE;
PLURALIDADE; ESTRUTURA)
8.1 Principios do direito coletivo do trabalho;
8.2 Negociagao Coletiva;
8.3 Conflitos coletivos do trabalho;
8.4 Solugao dos conflitos coletivos do trabalho;
8.5 Convengdo Coletiva;
8.6 Acordo Coletivo;
8.7 Greve.

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.
Conforme a disponibilidade de empresas ou outras instituigdes que tratem da tematica em questao, poderdo
ocorrer visitas técnicas no decorrer do semestre.

RECURSOS
. Quadro branco; pincel para quadro branco; projetor de slides; notebook
. Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos dirigidos, entre
outros; Acervo bibliografico;
. laboratodrio de informatica
. veiculos para transporte de pessoal e equipamentos;

. equipamentos de laboratorio, laboratorios especificos, ou afins.

AVALIACAO
A avaliagdo da disciplina tem cardter diagndstico, formativo, processual e continuo, com a
predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos
em provas finais, segundo o Regulamento da Organizacao Didatica — ROD do IFCE.
Os discentes com Necessidades Especificas serdo avaliados de acordo com a sua necessidade, auxiliados
por acompanhantes capacitados para essa funcao..
A avaliacdo visa o acompanhamento permanente do discente. Desta forma, serdo usados instrumentos
e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios, conforme
0S eXpressos a seguir:

. Grau de participagdo do discente em atividades que exijam producao individual e em equipe;
. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
. Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos diversificados;
. Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);
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