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1 Dados da Instituicao

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente

CNPJ

81.531.428/0001-62

Razao Social

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Florianépolis-Continente

Esfera Administrativa

Federal

Endereco Rua 14 de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros —
Coqueiros
Cidade/UF/CEP Florianopolis - Santa Catarina - CEP 88075-010

Telefone/Fax

(48) 3271-1400/ (48) 3271-1418

Responsavel pelo curso e
e-mail de contato

Jane Parisenti - cursosfic.continente@ifsc.edu.br

Site da Instituicdo

www.ifsc.edu.br

2 Dados gerais do curso

Nome do curso

Panificagao Basica

Eixo tecnologico

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Caracteristicas do curso

Formacéo Inicial [x

Formagao Continuada D

PROEJA Ensino Fundamental []

PROEJA Ensino Médio []

Numero de vagas por turma

18 ou 36, conforme disponibilidade de Professores
e/ou Laboratorios.

Frequéncia da oferta

Conforme demanda

Carga horaria total

200h

Periodicidade das aulas

3 vezes por semana ou conforme disponibilidade de
laboratdrios.

Turno e horario das aulas

Conforme disponibilidade de laboratorios.

Local das aulas

IFSC Campus Floriandpolis-Continente




3 Justificativa

O Turismo € considerado o terceiro setor mais lucrativo da economia mundial,
sendo que, de acordo com dados da Organizacdo Mundial do Turismo — OMT publicados
em 2010, este encerrou o ano de 2009 com 935 milhdes de turistas, numero este que &
6,7% maior do que o que foi registrado no ano de 2009. No Brasil, conforme dados do Mi-
nistério do Turismo, o turismo nacional podera chegar a 2014, ano de realizacao da Copa
do Mundo no Brasil, comemorando a geragédo de 2 milhées de ocupagdes no setor, entra-
da de RS 8,9 bilhées em divisas internacionais e 73 milhées de desembarques domésti-
cos. Essas sao algumas projecdes contidas no Documento Referencial Turismo no Brasil
2011/2014.

A Associacao Brasileira de Restaurantes e Empresas de Entretenimento de Santa
Catarina (ABRASEL-SC), avaliou o turismo no litoral de Santa Cataria, entre dezembro
de 2005 e janeiro de 2006, revelando que o setor de alimentagao esta em ascenséo eco-
némica e social.

O ramo da panificacéo € um setor da prestacéo de servigcos relacionado direta-
mente ao cliente, tanto o cliente local quanto ao turista.

Os produtos de panificagdo e confeitaria abrangem diferentes tipos de mercado,
pois estes produtos podem ser comercializados em mercearias, mini-mercados, super-
mercados, padarias, confeitarias, emporios, feiras e industrias, por isso, necessita-se de
profissionais qualificados. No entanto, faltam no mercado instituicées voltadas a formacao
técnica gratuita e de qualidade.

A presenca crescente da area de Turismo e Hospitalidade na economia catarinen-
se impoe ao Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IF-
SC) seu envolvimento com esse segmento. O compromisso dessa instituicado com a quali-
ficacdo de trabalhadores para atuarem no mercado profissional esta atrelado, ndo s6 a
identificacao de necessidades regionais de qualificacdo existentes, mas também, a oferta
de cursos de qualidade. A partir das necessidades regionais identificadas, ordena-se a
oferta de cursos de acordo com as modalidades previstas na Lei de Diretrizes e Bases da
Educacéo (Lei n° 9394 de 20/12/1996), e com os critérios estratégicos de qualidade pre-
vistos pela instituicao.

O papel social do IF-SC & encontrar os meios para oferecer ensino profissional de
qualidade e oferecé-lo de tal forma que contribua para a insergao social do cidadao, atra-

vés do exercicio do trabalho de forma digna.



3.2 Pesquisa de demanda

Segundo pesquisa do PROPAN (2006), o setor de panificagdo no Brasil possui
mais de 52 mil empresas, sendo cerca de 105 mil empresarios atuando junto ao setor
com faturamento aproximado de R$ 34,98 bilhdes por ano, remunerando empregados
com uma média mensal de R$ 458,00. Além disso, somente o setor da panificagdo no
Brasil esta entre os seis maiores segmentos do pais, gerando 600 mil empregos diretos,
sendo 210 mil especificos da area de producéao, e 1,5 milhdo de empregos indiretos.

Ainda de acordo com a pesquisa, o consumo de pao no Brasil aumentou, de 27
para 33 quilos per capita por ano de 2005 para 2006. Santa Catarina € o quinto estado
brasileiro em numero de padarias, com um total de 3.450 estabelecimentos, o que corres-
ponde a 6,6% do mercado nacional. Esse crescimento ocorreu devido a mudanca do perfil
e do habito dos consumidores.

Os produtos de panificacdo constituem a base da alimentacdo do brasileiro, repre-
sentando 10% dos alimentos consumidos. Sao produtos com preco acessivel e aprecia-
dos pela maioria da populacdo, sendo encontrados em diversos formatos, tamanhos e re-
cheios, adequando-se a variadas ocasifes, podendo ser preparado de forma artesanal ou
industrial.

Também, segundo pesquisa do Programa de Apoio a Panificacdo (PROPAN,
2006) a globalizacdo marcou definitivamente a nova era da histéria da confeitaria, tornan-
do-a mais elaborada e com mais qualidade. E indispensavel a presenca de profissionais
capacitados que garantam a qualidade exigida pelo mercado globalizado.

Em 2006, observou-se ainda uma maior busca por informacdes por fornecedores
para os produtos de confeitaria. Os investimentos também foram superiores segundo a
PROPAN.

Nesse mesmo ano houve uma ampliagdo no mix de produtos de muitas padarias,
com inclusao de produtos de confeitaria.

De acordo com o Instituto Tecnolégico de Panificagdo e Confeitaria, o setor esta
passando por um momento crucial, onde existe uma necessidade urgente de reducéo de
custos nas empresas, de treinamento, de especializacdo de mao de obra e da melhoria
dos produtos para agradar um consumidor mais exigente.

Na busca da caracterizagdo do mercado regional, em margo de 2009, o Campus
Floriandpolis-Continente do IF-SC concluiu a pesquisa de mercado que avaliou o perfil de

escolaridade, qualificagao técnica e intengdo de qualificacao dos profissionais que traba-



Iham no setor de restaurantes, bares, lanchonetes, confeitarias e panificadoras na micror-
regido de Florianopolis. Entre outros resultados, a pesquisa revelou que 73,2% dos profis-
sionais desse setor ndo passaram por qualquer tipo de treinamento, e 69,6% dos que tra-
balham no municipio de Florianépolis justificaram como motivo para nao realiza-los a falta
de oferta.

Em relacao a situacéo de emprego, os trabalhadores contratados pelos estabele-
cimentos sdo principalmente assalariados (67,6%) e temporarios (23,2%), demonstrando
que na area profissional de Alimentos e Bebidas (A&B) ainda é significativo o numero de
empregos eventuais, em geral, de alta temporada.

Diante da situacao de precariedade na mao-de-obra disponivel no setor de A&B,
85,9% dos entrevistados demonstraram interesse imediato por cursos de formagao técni-
ca. As maiores demandas sao para cursos de cozinha (22,5%), panificacao (20,2%), gar-
com (19,3%), confeitaria (15,8%), barman (14,5%), maitre (8,7%), barista (7,5%) e som-
melier (7,3%).

Sendo assim, acreditando nos resultados que a qualificacdo de pessoas pode
agregar a sociedade, o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Ca-
tarina (IF-SC) oferece o Curso de Formacéo Inicial e Continuada em Panificacédo basica.
Desta forma, o IF-SC contribui a formacdo de trabalhadores e a qualificagdo de profissio-
nais que ja atuam no mercado e buscam aperfeicoar-se através do conhecimento técnico,

gratuito e de qualidade

4 Objetivos do Curso
Formar o cidadao profissional apto a elaborar produtos de panificacdo, conside-

rando os aspectos higiénico-sanitarios e ambientais.

5 Publico-Alvo
Trabalhadores que atuam ou que pretendam atuar em restaurantes, hotéis, lancho-

netes, cafeterias, padarias, confeitarias, buffets e auténomos.

6 Perfil Profissional e Areas de Atuacao
E o profissional cidad&o apto a elaborar produtos de panificagdo, considerando os

aspectos higiénico-sanitarios e a responsabilidade ambiental.



7 Pré-requisito e mecanismo de acesso ao curso

. Ensino Fundamental completo.
. Idade minima 16 anos.

Apos langamento do Edital as inscricbes serdo realizadas via internet, no endereco
eletrénico www.ingresso.ifsc.edu.br, ou no proprio IFSC Campus Florianépolis Continente.

A selecao sera realizada pelo IFSC através de sorteio.

A matricula sera realizada no IFSC Campus Florianépolis Continente.

8 Matriz curricular

Unidades Curriculares Carga horaria
Habilidades Basicas em Panificagao 162h
Higiene e Manipulagao de Alimentos 20h
Responsabilidade Ambiental 18h
TOTAL 200h

9 Componentes curriculares

Habilidades Basicas em Panificagdo
Carga Horaria 162h
Competéncias - Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma;
- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;
- Dominar as técnicas de produtos panificaveis;
- Operacionalizar a elaboracdo de produtos panificaveis
com higiene e sanidade, atendendo a legislacdo sanitaria
vigente.

CONHECIMENTOS

+ Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a
legislacao vigente;

+ Quatro operagdes: adicdo, subtragdo, multiplicacdo e divisdo; Regra de
trés simples; Fracao;

+ Aspectos nutricionais;

+ Seguranca do trabalho;

+ Higiene € manipulacao;

* Fluxograma, arranjo fisico e manutencao preventiva;




Técnicas de produgdo: mistura, fermentagdo, laminagdo, batimento,
modelagem, cocgao e finalizagao de produtos.

HABILIDADES

Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de panifica-
Gao;

Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.
Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensi-
lios;

Executar as técnicas de produgao;

Seguir os procedimentos da receita proposta;

Elaborar produtos panificaveis.

REFERENCIAS

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Cano-
as: Editora da Ulbra. 2003.

BOSISIO, Arthur Junior.O pao na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro:
Editora Senac Nacional. 2005.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac.
2005.

Higiene e manipulacao de alimentos

Carga Horaria 20h e mais participagdo na UC de Habilidades Basicas de Pa-
nificagdo.
Competéncias - Utilizar as matérias primas considerando as caracteristi-

cas especificas de cada uma,;

- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

- Dominar as técnicas de producao de paes;

- Operacionalizar a elaboracéo de produtos panificaveis
com higiene e sanidade, atendendo a legislacéo sanitaria
vigente.

CONHECIMENTOS

Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos;

Doencas transmitidas por alimentos;

Higiene pessoal e uso de EPlIs;

Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios;

Higiene e conservacao de alimentos;

Critérios de seguranca nas etapas de producgao;

Legislagao sanitaria vigente;

Requisitos minimos para edificacdes de padarias e confeitarias;
Nogoes basicas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Analise de Peri-
gos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

Nocdes basicas de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

HABILIDADES

Aplicar os principios de higiene: pessoal, do ambiente de trabalho, dos
equipamentos, dos utensilios e dos alimentos;

Conservar matérias-primas e produtos panificaveis.




REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edi-
cao, Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugdo RDC n°. 216, de 15 de se-
tembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Ser-
vicos de Alimentagdo. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.
MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SE-
NAC/DN, 2001. 282 p. (Qualidade e Seguranga Alimentar). Projeto APPCC
Mesa. Convénio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

Responsabilidade Ambiental

Carga Horaria 18h

Competéncias Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental na
producdo de alimentos.

CONHECIMENTOS

» Nocdes de Ecologia: ecossistemas, cadeias e teias alimentares;
+ Interferéncias humanas nos ciclos biogeoquimicos;

* Recursos naturais renovaveis e nao renovaveis;

» Nogoes de energias renovaveis e eficiéncia energética;

+ Gestao de residuos;

+ Consumo consciente;

» Eficiéncia energética.

HABILIDADES

* Relacionar nogées de ecologia com a problematica ambiental;

» Identificar e aplicar na producao de alimentos, praticas que minimizam os
impactos sobre o meio ambiente;

* Aplicar os principios de Desenvolvimento Sustentavel na producéo de ali-
mentos.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, G. F. Educacao e gestdao Ambiental. Gaia, 2006. 118p.

RICKLEFS, R. E. A economia da natureza. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1993. 470p.

ODUM, E. Ecologia. Guanabara Koogan: Rio de Janeiro, 1988. 434p.

Para todas a Unidades Curriculares:

ATITUDES

+ Seguir as instrugdes nas aulas praticas;

+ Trabalhar em equipe;

* Respeitar a comunidade escolar;

+ Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
+ Contribuir para as aulas com interesse e empenho

» Ser assiduo as aulas;




+ Ser pontual as aulas;

+ Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
+ Separar adequadamente os residuos;

+ Nao desperdicar agua e energia elétrica;

+ Zelar pelo patriménio escolar;

+ Demonstrar iniciativa as aulas.

10 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem

As avaliagdes acontecerdo em cada unidade curricular sendo organizadas pelo
professor responsavel. Sao principios considerados pela instituicdo e que devem ser ado-
tados para a organizacao das avaliagoes:

« A avaliagdo sera diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e
diversificada. Serdo considerados critérios como: Assiduidade, Realizacdo das tarefas,
Participacado nas aulas, Avaliacao escrita individual, Trabalhos em duplas, Colaboracao e
cooperacgao com colegas e professores.
. A avaliacdo se dara durante todos os momentos do processo ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente.
Havera recuperacao paralela de conteudos e avaliagdes.

De acordo com a Organizacdo Didatica da Campus Floriandpolis-Continente, a
avaliacdo prima pelo carater diagnéstico e formativo, consistindo em um conjunto de
acdes que permitam recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias

por parte do aluno, previstas no plano de curso. Suas fun¢des primordiais sao:

. Obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,
habilidades e atitudes necessarias a constituicdo de competéncias, visando a tomada de
decis6es sobre o encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a
progressao do aluno para o semestre seguinte.
. Analisar a consonancia do trabalho pedagogico com as finalidades educativas
previstas no Projeto Pedagogico do Curso.
. Estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar
os avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias.

Os criterios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua trajetoria e para que o
professor tenha indicativos que sustentem tomadas de decisées sobre o encaminhamento
dos processos de ensino e aprendizagem e a progressao dos alunos. Os registros das

avaliagbes sao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:



E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;
| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final de cada
moédulo/fase, apontando a situacdo do aluno no que se refere a constituicdo de

competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:
A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA - (Nao Apto): quando o aluno nao tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliagao efetuada pelo professor, serao realizadas avaliagdes coletivas
em reunides que terdo o carater de avaliacao integral do processo didatico-pedagdgico
em desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagdes coletivas envolverdo os profes-
sores e os profissionais do nucleo pedagoégico. Esses encontros serdo realizados, pelo
menos, em dois momentos: durante o médulo e no final de cada um deles.

A recuperacdo de estudos devera compreender a realizagdo de novas atividades
pedagodgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo
em vista o desenvolvimento das competéncias. Ao final dos estudos de recuperacéo o

aluno sera submetido a avaliacdo, cujo resultado sera registrado pelo professor.

11 Quadro dos Docentes envolvidos com o curso

Nome Formacao / Area de Atuacao

Berenice G. Zanetti
Alice N. N. Southgate
Patricia M. Scheuer Professoras de Panificacéo e Confeitaria
Mariana F. Martelli
Mariana Kilpp
Fabiola Z. Schmitz
Andreia Giaretta
Emilaura Alves Professoras de Higiene e Manipulagao de ali-
Elinete E. De Lima mentos

Emanocelle N. F. Marcos
Jane Parisenti

Gladis T. Slonski

Liz C. C. Ribas Professores de Responsabilidade Ambiental
Luiz Otavio Cabral




13 Instalagdes e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais

Ambiente

Equipamentos

Sala de Aula

Projetor multimidia, microcomputador com
acesso a internet, caixas de som, quadro bran-
co, mobiliario escolar.

Laboratério de informatica

Microcomputadores com acesso a internet.

Biblioteca

Acervo bibliografico especifico.

Laboratorios de panificagao e
confeitaria

Misturadeira semi-rapida (2), misturadeira rapi-
da (1), batedeira grande (2), batedeira peque-
na (8) climatizadoras (3), cilindros para pao
(2), cilindros de mesa (2), geladeiras(2), ultra-
congeladores(2), forno turbo (2), forno lastro
(2), Fogao (2), laminadora de massa (1), balan-
ca (4), pia p/ maos (2), pia para louga (2), ban-
cadas e todos os utensilios necessarios.

14 Modelo de Certificado para cursos FIC




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

INSTITUTO FEDERAL

CERTIFICADO DE CONCLUSAQ DO CURSO DE FORMAGAQ

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

000X XX

Filho(a) de x00aaooaxaaxX e de XXX
Natural de »x00xxX — XX, hascido em X0000000XNXXXXXX
O Certificado de Formacao inicial e continuada Panificacdo Basica.
Fundamentacao Legal: Lei no 9.394 de 20/12/96;
Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

_ , de de20_
Diretor Geral do Campus Titular do Certificado Coordenador de registro académico do
Portaria n® XXXX Campus

Publicada no D.O.Uem ___




MODELO VERSO

PERFIL DE ATUAGAO PROFISSIONAL

responsabilidade ambiental.

E o profissional cidaddo apto a elaborar produtos de panificacéo, considerando os aspectos higiénico-sanitarios e a

MATRIZ CURRICULAR
Matriz Curricular Carga horaria
Habilidades Basicas em Panificacdo 162h
Higiene e ManipulagZo de Alimentos 20h
Responsabilidade Ambiental 18h
Formagéo profissional 200h

Ministério da Educagdo
Secretaria da Educacéo Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina

Emitido por: weeeiieiieeeeeeans em../.../20....

Certificado registrado sob o n® , livro
Folha .

Registrado por:

;




