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1. DADOS DA INSTITUIGAO

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Florianépolis Continente

CNPJ N° 81.531.428/0001-62

Razao Social: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
de Santa Catarina / Campus Florianépolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Enderego (Rua, N°) Av. Quatorze de Julho, 150 - Enseada dos
Marinheiros, Coqueiros

Cidade/UF/CEP Floriandpolis, Santa Catarina, CEP 88075-010

Telefone/Fax (48) 3877-8430

E-mail de contato depe.continente@ifsc.edu.br

Site da unidade http://continente.ifsc.edu.br/campus/

Area do Plano (nome da area) | Turismo, Hospitalidade e Lazer

2. DADOS GERAIS DO CURSO

Habilitagao: Curso Técnico Subsequente em Panificagdo e Confeitaria

Denominagao: Técnico em Panificacdo e Confeitaria

Eixo Profissional: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Modalidade: Presencial

Regime de matricula: Semestral

Numero de Vagas: 36 por semestre / 72 por ano

Carga horaria total: 1080h + 60h de Estagio

Horario e Local do Curso: Campus Florianépolis Continente.

Responsaveis pelo Projeto: Thiago Henrique Lopes

Certificagcao: Técnico em Panificagdo e Confeitaria



mailto:dire%C3%A7%C3%A3ocontinente@ifsc.edu.br

e o | Ve [N 5 | Toat d vagas amais | o,
Matutino 36 1 72
Vespertino - - -
Noturno - - -
Total 1 72

Obs: Os turnos de oferta e o numero de turmas podem variar conforme demanda,
disponibilidade de carga horaria de ensino e espaco fisico do Campus.

2.1 Habilitagao e qualificagoes

Habilitagdo Curso Técnico em Eventos Carga Horaria Total: 1080h
1° Certificagao Auxiliar em Panificagao 360h
2° Certificagao Auxiliar em Panificagao e 684h
Confeitaria
3° Certificagao Técnico em Panificagao e 1080h
Confeitaria

2.2 Carga Horaria

Carga horaria

Prazo de integralizagao da carga horaria

Total do curso

Limite minimo
(meses/semestres)

Limite maximo
(meses/semestres)

1080 horas

3 semestres

6 semestres




3. JUSTIFICATIVA

3.1 RELEVANCIA DA OFERTA

O Turismo € considerado o terceiro setor mais lucrativo da economia mundial,
sendo que, de acordo com dados da Organizagdo Mundial do Turismo — OMT publicados
em 2010, este encerrou o ano de 2009 com 935 milhdes de turistas, niumero este que é
6,7% maior do que o que foi registrado no ano de 2009. No Brasil, conforme dados do
Ministério do Turismo, o turismo nacional podera chegar a 2014, ano de realizagdo da Copa
do Mundo no Brasil, comemorando a geragédo de 2 milhdes de ocupagdes no setor, entrada
de R$ 8,9 bilhdes em divisas internacionais e 73 milhdes de desembarques domésticos.
Essas sdo algumas projecbes contidas no Documento Referencial Turismo no Brasil
2011/2014

A Associagao 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 alimentagédo esta em ascensao econémica
e social.

O ramo da panificacdo € um setor da prestacido de servicos relacionado diretamente
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,
supermercados, padarias, confeitarias, emporios, feiras e industrias, por isso, necessita-se
de profissionais qualificados. No entanto, faltam no mercado instituicbes voltadas a
formagao técnica gratuita e de qualidade.

A presenca crescente da area de Turismo e Hospitalidade na economia catarinense
impbe ao Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IF-SC)
seu envolvimento com esse segmento. O compromisso dessa instituicdo com a qualificagao
de trabalhadores para atuarem no mercado profissional esta atrelado, ndo s6 a identificagao
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 Educagao (Lei n°
9394 de 20/12/1996), e com os critérios estratégicos de qualidade previstos pela institui¢ao.

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

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 panificacdo no Brasil esta
entre os seis maiores segmentos do pais, gerando 600 mil empregos diretos, sendo 210 mil
especificos da area de producao, 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
corresponde a 6,6% do mercado nacional. Esse crescimento ocorreu devido a mudancga do
perfil e do habito dos consumidores.

Os produtos de panificacdo constituem a base da alimentagcdo do brasileiro,
representando 10% dos alimentos consumidos. S&o produtos com prego acessivel e
apreciados pela maioria da populagao, sendo encontrados em diversos formatos, tamanhos
e recheios, adequando-se a variadas ocasides, podendo ser preparado de forma artesanal
ou industrial.

Também, segundo pesquisa do Programa de Apoio a Panificagdo (PROPAN, 2006)
a globalizagcdo marcou definitivamente a nova era da histéria da confeitaria, tornando-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 informagdes 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 inclusédo de produtos de confeitaria.

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

O confeiteiro € um profissional, que além da padaria ou confeitaria, pode trabalhar
em fabricas, lanchonetes e hotéis. Grandes redes de supermercados tém confeitaria, e este
€ um setor da producédo que exige muito trabalho e dedicagdo. De acordo com o Sindicato
das Industrias de Panificacdo e Confeitaria, sem curso técnico, um ajudante leva cerca de
quatro anos para se tornar um bom confeiteiro.

Na busca da caracterizagdo do mercado regional, em margo de 2009, o Campus
Florianépolis-Continente do IF-SC concluiu a pesquisa de mercado que avaliou o perfil de
escolaridade, qualificacdo técnica e intencdo de qualificacdo dos profissionais que
trabalham no setor de restaurantes, bares, lanchonetes, confeitarias e panificadoras na
microrregido de Floriandpolis. Entre outros resultados, a pesquisa revelou que 73,2% dos
profissionais desse setor ndo passaram por qualquer tipo de treinamento, e 69,6% dos que
trabalham no municipio de Floriandpolis justificaram como motivo para nao realiza-los a falta
de oferta.

Em relagdo a situagdo de emprego, os trabalhadores contratados pelos
estabelecimentos séo 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. O rendimento mensal desses
trabalhadores oscila preferencialmente entre R$380,00 e R$570,00 reais, conforme
apontaram 52,9% dos entrevistados, situacdo que se deve, entre outros fatores, a falta de
mao-de-obra qualificada para atuar na area.

Diante da situacado de precariedade na mao-de-obra disponivel no setor de A&B,
85,9% dos entrevistados demonstraram interesse imediato por cursos de formagéao técnica.
As maiores demandas sdo para cursos de cozinha (22,5%), panificagdo (20,2%), gargcom
(19,3%), confeitaria (15,8%), barman (14,5%), maitre (8,7%), barista (7,5%) e sommelier
(7,3%).



O interesse pela formacgao técnica levantada pelos trabalhadores, por sua vez,
mantém relagdes com a expansado no numero de postos de emprego abertos nos ultimos
anos para os profissionais desse segmento: dos 392 estabelecimentos consultados na
pesquisa, 30,9% deles foram inaugurados entre 2000 e 2004, e 36,7% entre 2005 e 2009.
Apesar do crescimento no numero de estabelecimentos, a oferta crescente de empregos
nao foi acompanhada da abertura de cursos de formacao profissional para trabalhadores
interessados em ocupar essas vagas; a0 mesmo tempo, é escassa a possibilidade desses
empreendimentos em oferecer treinamento adequado a seus funcionarios, como
assinalaram 64% dos pesquisados.

Devido a essa situagdo ocorre da necessidade de formacao técnica para os
trabalhadores que desejam ingressar ou manterem-se atuantes nos setores investigados na
pesquisa, diretamente envolvidos com a cadeia produtiva do turismo. Destaca, ainda, que a
formacéo técnica é fundamental para a melhoria da qualidade do servico oferecido nos
estabelecimentos que trabalham com alimentos e bebidas no estado de Santa Catarina,
especialmente na microrregidao de Floriandpolis.

Sendo assim, acreditando nos resultados que a qualificacdo de pessoas pode
agregar a sociedade, o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Santa
Catarina (IF-SC) oferece o Curso Técnico em Panificacdo e Confeitaria. Desta forma, o IF-
SC contribui a formacéao de trabalhadores e a qualificacdo de profissionais que ja atuam no

mercado e buscam aperfeigoar-se através do conhecimento técnico, gratuito e de qualidade

4 OBJETIVOS

Formar o cidadao profissional apto a elaborar e servir produtos de panificagao e
confeitaria, considerando os aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade profissional,

socioecondmica e ambiental.

5. REQUISITOS DE ACESSO

5.1 Requisitos



Ensino Médio concluido.

5.2 Forma de ingresso

O ingresso ao curso dar-se-a da seguinte maneira: dois tercos das vagas serao
preenchidos por meio de exame de classificagcdo e um terco das vagas sera destinado aos
alunos participantes da Rede Nacional de Certificagdo e Formacgao Inicial e Continuada -
CERTIFIC, sendo que a inscrigao no edital e cumprimento de todas as etapas do programa
serao considerados como forma de ingresso dos candidatos. Caso o percentual das vagas
destinadas ao CERTIFIC néao seja preenchido, as vagas excedentes serdo ocupadas pelos
alunos que participaram do exame de classificagdo, em segunda chamada. Havendo um
numero de candidatos oriundos do CERTIFIC superior ao numero de vagas, far-se-a sorteio
entre os interessados. Os candidatos do CERTIFIC que n&o acessarem o curso mediante o
sorteio no semestre vigente terdo prioridade de vagas para a proxima oferta. Os requisitos

para ingresso nos cursos serao previstos em edital proprio.

6 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

E o profissional cidaddo apto a elaborar e servir produtos de panificagdo e
confeitaria, considerando os aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade profissional,

socioecondmica e ambiental.

7 COMPETENCIAS GERAIS DO EGRESSO

» Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada uma,;

» Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

» Aplicar os principios higiénico-sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servigo de
produtos panificaveis e de confeitaria;

e Dominar as técnicas de producao de paes e produtos de confeitaria;



* Planejar a operacionalizagdo da produgao e do servigo de produtos panificaveis e de

confeitaria;
» Operacionalizar a producao e o servico de produtos panificaveis, e de confeitaria
bem como embala-los adequadamente para comercializagao;

* Aplicar principios éticos e criticos em sociedade e, especificamente, diante das
relagdes do mundo do trabalho;

» Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental,

* Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional;

* Identificar e preparar produtos de panificacdo e confeitaria equilibrados
nutricionalmente e/ou adequados para pessoas com restricdes alimentares: doenca

celiaca, hipertensdo, dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e
sobrepeso/obesidade;

» Desenvolver iniciagdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos

trabalhados nas unidades curriculares com a pratica da panificagao e confeitaria.

8. MATRIZ CURRICULAR

8.1 Fluxograma do Curso

MC’)DULO | AUXILIAR DE
E> PANIFICACAO

- AUXILIAR DE
MODULO “IE> PANIFICACAO E
CONFEITARIA

- TECNICO EM
MODULO Il tj> PANIFICACAO E
CONFEITARIA




Obs.: Para obtencéo do diploma de Técnico de Nivel Médio em Panificacdo e Confeitaria o

aluno devera ter concluido com éxito os trés moédulos do curso.

8.2 Apresentacgao sintética do curso

MODULO | — AUXILIAR DE PANIFICAGAO
Unidades Curriculares Carga horaria
Panificacao e Confeitaria | — Habilidades Basicas 144h
Higiene e Manipulacédo de Alimentos 36h
Estrutura Fisica e Funcional de Padarias e Confeitarias 36h
Relagdes interpessoais 36h
Alimentacéo e sustentabilidade 36h
Historia da Panificagao e Confeitaria 36h
Linguagem e Comunicagao 36h
TOTAL 360h

MODULO Il — AUXILIAR EM PANIFICAGAO E CONFEITARIA

Unidades Curriculares Carga horaria
Panificacdo e Confeitaria Il 144h
Cardapios e Eventos 36h
Técnicas de Atendimento (cafés/confeitaria/padaria/eventos) 36h
Nutricdo na Panificagao e Confeitaria 36h
Materiais e custos 36h
Ambientacao Profissional 36h
TOTAL 324h

Obs: No segundo modulo os alunos deverdo cumprir 60 horas de Estagio curricular em
empresas da area de Panificacdo e Confeitaria.




MODULO Ill - TECNICO EM PANIFICAGAO E CONFEITARIA

Unidades Curriculares Carga horaria
Panificagdo e Confeitaria Internacional 72h
Confeitaria Artistica 72h
Restricbes Alimentares na Producéo de Alimentos 72h
Sociedade e Trabalho 36h
Confeitaria Avancada 72h
Ambientacgao Profissional 36h
TOTAL 360h

Ao longo do curso o aluno devera comprovar 36 de atividades complementares (conforme
legislacao vigente), através da participagao em feiras, eventos gastronémicos, académicos
etc.

8.3 Apresentacgao das Unidades Curriculares

MODULO |

Panificacdo e Confeitaria | - Habilidades Basicas
Carga Horaria 144h
Competéncias Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma;
Utilizar utensilios e equipamentos do setor;
Dominar as técnicas de producgao de paes e produtos de confeitaria;
Operacionalizar a elaboracao de produtos panificaveis, e de

confeitaria.
CONHECIMENTOS
. Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada
uma;
. Utilizar utensilios e equipamentos do setor;
. Dominar as técnicas de producao de paes e produtos de confeitaria;
» Operacionalizar a elaborag¢ao de produtos panificaveis, e de confeitaria.

HABILIDADES

Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de panificagédo e

confeitaria;
Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.Utilizar de




forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;

. Realizar manutengao preventiva nos equipamentos;
Executar as técnicas de producéo;
. Seguir os procedimentos da receita proposta;
Elaborar produtos panificaveis e de confeitaria.
ATITUDES
. Seguir as instru¢des 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;
. N&o desperdigar agua e energia elétrica;
. Zelar pelo patrimonio escolar;
. Demonstrar iniciativa as aulas.

Higiene e manipulacao de alimentos

Carga Horaria 36h

Competéncias Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma,;

Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

Dominar as técnicas de producdo de paes e produtos de confeitaria;
Operacionalizar a elaboracao de produtos panificaveis, e de

confeitaria.

CONHECIMENTOS
. Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos;
. Doencgas transmitidas por alimentos;
. Higiene pessoal e uso de EPlIs;
. Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios;
. Higiene e conservagdo de alimentos;
. Critérios de seguranga nas etapas de produgéo;
. Legislacao sanitaria vigente;
. Requisitos minimos para edificagdes de padarias e confeitarias;
. Nogbes basicas de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Analise de Perigos e

Pontos Criticos de Controle (APPCC);
» 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 e de confeitaria.




ATITUDES

. Seguir as instru¢des nas aulas praticas;
. Trabalhar em equipe;
. Respeitar a comunidade escolar;
. Cumoprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
. Contribuir para as aulas com interesse e empenho
. Ser assiduo nas aulas;
. Ser pontual nas aulas;
. Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
. Separar adequadamente os residuos;
. Nao desperdicar agua e energia elétrica;
. Zelar pelo patriménio escolar;
. Demonstrar iniciativa nas aulas.
REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolucdo RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004. Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacao. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN,
2001. 282 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar). Projeto APPCC Mesa. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

Estrutura Fisica e Funcional de Padarias e Confeitarias

Carga Horaria 36h

Competéncias Utilizar utensilios e equipamentos do setor.

CONHECIMENTOS
. Materiais, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagao vigente;
. Seguranca do trabalho;
. Higiene e manipulagéo;
» Fluxograma, arranjo fisico e manutencéo.

HABILIDADES

. Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos;

Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
Realizar manutencao preventiva nos equipamentos.

ATITUDES
. Trabalhar em equipe;
. Respeitar a comunidade escolar;
. Cumoprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
. Contribuir para as aulas com interesse e empenho

. Ser assiduo nas aulas;




. Ser pontual nas aulas;

. Demonstrar responsabilidade ambiental no @mbito escolar;
. Zelar pelo patrimdnio escolar;
. Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, D. F. O. Padeiro e Confeiteiro. Canoas: Editora da Ulbra. 1998. 202p.
CAUVAIN, S. P.,; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagdo. S&o Paulo: Manole. 2009.
418p.

Relagodes Interpessoais

Carga Horaria 36h

Competéncias Aplicar principios éticos e criticos em sociedade e, especificamente,
diante das relagbes do mundo do trabalho

Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional
Convivio profissional

CONHECIMENTOS

* Nocodes de: tipos de lideranca e motivacao;

» Técnicas de relagdes interpessoais na organizagao de equipes, na negociacao de
solugdes, no gerenciamento de conflitos e no cumprimento de metas;

* Nocoes de capital humano: capital intelectual, capital social, capital emocional.

HABILIDADES

» Atender ao cliente (interno e externo);
» Elaborar planos de e a rotina de trabalho das equipes;
» Auxiliar na comercializagao de e produtos panificaveis.

ATITUDES

* Trabalhar em equipe;

» Respeitar a comunidade escolar;

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

e Ser assiduo nas aulas;

» Ser pontual nas aulas;

e Zelar pelo patrimbnio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, C.M. Etica e qualidade no Turismo do Brasil. Editora Atlas, 2003.

BOITEUX, B. Legislagao de Turismo. Rio de Janeiro: Campus, 2002.

CARNEGIE, Dalle. Como Fazer Amigos e Influenciar Pessoas. Companhia Editora
Nacional: 2003.




ALIMENTAGAO E SUSTENTABILIDADE

Carga Horaria 36 h

Competéncias Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental na produgao

de alimentos.

CONHECIMENTOS

Principios de sustentabilidade.

Consumismo e meio ambiente.

Poluicdo ambiental ligada ao setor de A & B.

Gestao de Residuos soélidos no setor de A & B.
Eficiéncia energética ligada ao setor de A & B.
Fundamentos de gestdao ambiental no setor de A & B.
Impactos da cadeia produtiva de alimentos.
Alimentos organicos.

Alimentos transgénicos.

Etica e bem estar animal.

Regionalidade e biodiversidade local na gastronomia.
Alimentos organicos: produgao, certificacdo, legislagdo e comercializagao.
Desperdicio de alimentos e medidas mitigadoras.

HABILIDADES

Relacionar nogdes de ecologia com a problematica ambiental.

Aplicar os principios de Desenvolvimento Sustentavel na produgéo de alimentos.

Identificar e aplicar na producédo de alimentos, praticas que minimizam os impactos
sobre 0 meio ambiente e o desperdicio de matérias primas.

ATITUDES

Segquir as instru¢des 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 nas aulas.

Ser pontual nas aulas.

Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar.
Separar adequadamente os residuos.

N&o desperdigar agua e energia elétrica.

Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C. Considerando
mais o lixo. 2. ed. Floriandpolis: Copiart, 2009. 90p.
GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente (8), Séo




Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008. 254p.
BARBIERI, R. L.; STUMPF, E. R. T. Origem e evolugao das espécies cultivadas.

Brasilia: Embrapa, 2008. 909p.

SINGER, P. Libertagao animal. S&o Paulo: Lugano, 2004. 357p.

SMITH, J. M. Roleta genética — riscos documentados dos alimentos transgénicos sobre a
saude. Sao Paulo: Jodo de Barro Editora, 2009. 305p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL (MAPA). Produtos orgénicos — o olho do consumidor. Brasilia: MAPA/ACS, 20089.
32p.

DIAS, G. F. Educagéo e gestao ambiental. Gaia, 2006. 118p.

GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais e
econdmicos. Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

LORENZI, H.; BACHER, L.; LACERDA, M.; SARTORI, S. Frutas brasileiras e exéticas
cultivadas (de consumo in natura). Sdo Paulo: Instituto Plantarum de Estudos da Flora,
2006. 672p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizagao fisica dos residuos produzidos em Florianépolis.
Florianépolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da Capital, 2002. 98p.

POLLAN, M. O Dilema do Onivoro: uma histéria natural de quatro refeigées. Rio de
Janeiro: Intrinseca, 2007. 479 p.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai? Moderna, 2003.

Historia da Panificacao e Confeitaria
Carga Horaria 36h
Competéncias Constituicdo de uma consciéncia histérica aplicada a vida pratica

profissional, pessoal e cidada de um Técnico em Panificacédo e
Confeitaria: competéncia cognitiva, estética e identitaria de

interpretacdo e orientacdo de experiéncias  significativas

relacionadas a paes e doces na sucessao do tempo.
CONHECIMENTOS
. Narrativas de vida: oralizacao, escrituras de si e identidades;

. Ideias prévias dos alunos acerca de Ciéncia da Histéria e da Historia da

Panificagao e Confeitaria;

. Nocgdes gerais sobre a Ciéncia da Histdria e Historia da Panificagdo e Confeitaria;
. Pré Historia: Paleolitico; Neolitico; Idade dos Metais;
. Antiguidade: Oriental e Classica;

. Idade Média: Alta e Baixa Idade Média




. Idade Moderna: a crise do feudalismo; a expansao maritima e a América Pré-

Colombiana;
. Seminarios: agucar; café; chocolate; cha; milho; batata; mandioca; especiarias;
escolas; padeiros e confeiteiros; memoria gustativa.
HABILIDADES
. Contextualizar as experiéncias relacionadas a paes e doces nos respectivos

periodos, sociedades e modos de producéao historicos;
. Leitura, andlise e interpretacédo de fontes historicas e historiografias relacionadas a

Historia da Panificagao e Confeitaria;

. Escritura e oralizagao de narrativas historicas;
. Aplicacdo dos conhecimentos historicos adquiridos em situagdes da vida pratica
profissional de um Técnico em Panificacdo e Confeitaria;
ATITUDES
. Trabalhar em equipe;
. Respeitar a comunidade escolar;
. Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
. Contribuir para as aulas com interesse e empenho
. Ser assiduo nas aulas;
. Ser pontual nas aulas;
. Zelar pelo patriménio escolar;
. Demonstrar iniciativa nas aulas.
REFERENCIAS

CASCUDQO, L. C. Histéria da alimentacao no Brasil. Sdo Paulo. Global Editora,2001.
FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. Sdo Paulo. Senac, 2000.
FLANDRIN, J.L. MONTANARI, M. A histéria da alimentagao. Paris. Ed. Fayard, 1996.
FREIXA, D., CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2008.

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

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro.
Editora Senac, 1998.

FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Senac
S.P, 2001.

ORNELAS, L. A Alimentacao através dos tempos. Floriandpolis: Editora da UFSC,
2003.




| PARRELA, A. Histéria da confeitaria no mundo. Sdo Paulo: Ed. Livro Pleno, 1999.

Linguagem e Comunicacao

Carga Horaria 36h

Competéncias Comunicar-se de forma clara e articulada, conforme a situagao

comunicativa.

da panificacao.

Desenvolver pesquisas cientificas basicas, relacionando os diversos
conhecimentos trabalhados nas unidades curriculares com a pratica

CONHECIMENTOS

» Variagao linguistica;

* Linguagem verbal: articulagao, entonagao, adequagao a norma padrao, formulas de

cortesia, formalidade e informalidade;

* Linguagem nao verbal: postura corporal, expressdes faciais e sonoras, gestos,

aparéncia;
» Apresentagado pessoal, entrevista de emprego, curriculo;
» Estratégias de leitura, interpretagao e produgéao textual;

» Géneros textuais do contexto da Panificagao (notas, bilhetes, receitas, convites,

cardapios);

» Géneros textuais académicos e profissionais (relatérios de atividades praticas, de

visitas técnicas, de estagio; projetos)

HABILIDADES

» Identificar os niveis culto e coloquial da lingua, utilizando o mais apropriado no

contexto de trabalho;
* Ler, interpretar e produzir géneros textuais da area;

* Usar a linguagem verbal e corporal a favor de uma comunicacéo clara, articulada e

cortés;

» Usar a linguagem polida na interagdo com colegas e clientes, especialmente.
» Usar a lingua escrita de acordo com o padrao culto em textos técnico-cientificos.

ATITUDES

* Trabalhar em equipe;

* Respeitar a comunidade escolar;

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

e Ser assiduo nas aulas;

» Ser pontual nas aulas;

» Zelar pelo patrimdnio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARNEGIE, Dale. Como falar em publico e influenciar

pessoas

no mundo dos




negocios. Rio de Janeiro: Record, 2006.

CEREJA, William R.; MAGALHAES, Thereza C. Portugués: Linguagens. — 6. edicdo
Reformada. — Sao Paulo: Atual, 2008.

GOLD, Miriam. Redagdo empresarial: escrevendo com sucesso na era da
globalizacao. 3% ed. — Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

MODULO i

Panificagao e Confeitaria ll

Carga Horaria

144h

Competéncias

Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma;

Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

Dominar as técnicas de producgao de paes e produtos de confeitaria;
Operacionalizar a elaboracao de produtos panificaveis e de
confeitaria.

CONHECIMENTOS

* Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagéo

vigente;

* Quatro operagbes: adicdo, subtragdo, multiplicagdo e divisdo; Regra de trés
simples; Fracao;

» Aspectos nutricionais;

* Segurancga do trabalho;

* Higiene e manipulagao;

* Fluxograma, arranjo fisico e manutencéo;

e Técnicas de producdo: mistura, fermentagcao, laminagcao, batimento, modelagem,
coccao e finalizagao de produtos;

» Tipos de produtos na panificagao e confeitaria;

e Quimica dos alimentos.

HABILIDADES

» Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de panificacao e

confeitaria;

» Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;

» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
* Realizar manutengédo preventiva nos equipamentos;

e Executar as técnicas de producéo;

» Seguir os procedimentos da receita proposta;

» Elaborar produtos panificaveis e de confeitaria.

ATITUDES

» Seguir as instrugdes nas aulas praticas;

» Trabalhar em equipe;

* Respeitar a comunidade escolar;

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




e Ser assiduo nas aulas;

e Ser pontual nas aulas;

» Demonstrar responsabilidade ambiental no &mbito escolar;
» Separar adequadamente os residuos;

* Nao desperdicar agua e energia elétrica;

» Zelar pelo patrimdnio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da

Ulbra. 2003.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac. 2005.
SEBESS, Mariana.Técnica de confeitaria profissional. Editora Senac. 2007.

Cardapios e Eventos

Carga Horaria

36h

Competéncias

Planejar a operacionalizagéo da produgao e do servigo de produtos
panificaveis e de confeitaria basica;

Operacionalizar a produgao e o servigo de produtos panificaveis, e
de confeitaria basica;

Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional;

Contribuir para a adequacao de cardapios a diferentes tipos de even-
tos e

Comemoracgoes.

CONHECIMENTOS

* Tendéncias atuais e movimentos na gastronomia;

» Eventos em A&B: tipologia, equipes, organizagao, servigos, montagens;

e Comunicacao verbal,

» Estrutura da copa e da sala: equipamentos e utensilios;

* Modalidades e tipos de servigos de eventos em A&B;

* Regras de etiqueta;

» Montagens de buffet de coffee break, chas e café colonial,

» Montagem de preparacdes para buffet de coffee break, chas e café colonial;

* Higiene e conservagao de alimentos e bebidas;

» Postura e higiene pessoal;

* Planejamento operacional: planos de trabalho, organizagao de equipes e fluxos
operacionais no servico de eventos em A&B.

HABILIDADES

» Aplicar os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios
e de higiene e conservacao dos produtos de sala e copa;
» Montar os espacos, preparar as mesas € utilizar equipamentos e utensilios de




servicos de banquetes e eventos para o atendimento ao cliente;

* Atender ao cliente no contexto do evento;

» Comunicar-se com cortesia, linguagem e postura adequadas;

» Selecionar adequadamente as preparacgdes para cardapios de diferentes tipos de
evento.

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 nas aulas;

» Ser pontual nas aulas;

* Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
» Separar adequadamente os residuos;

* N&o desperdigar agua e energia elétrica;

e Zelar pelo patriménio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepgdes: Gastronomia, organizagao e cerimonial
- 1° edigéo - Rio de Janeiro: Senac, 2002.

MATIAS, Marlene. Organizacédo de eventos: procedimentos e técnicas - 3° edi¢do - Sao
Paulo: Manole, 2004.

Técnicas de atendimento (cafés/confeitarias/padarias/eventos)

Carga Horaria 36h

Competéncias Aplicar os principios higiénico-sanitarios na manipulagao, no preparo
e no servico de produtos panificaveis e de confeitaria.

CONHECIMENTOS

« Conceito de Hospitalidade: diferentes referenciais;
» Contextos histéricos na tipologia de servigos;

» Comunicacéo verbal,

« Estrutura da copa e da sala: equipamentos e utensilios;
» Tipologia de restaurantes e de cafeterias;

* Modalidades e tipos de servigos;

» Cargos e fungdes: copa e sala;

* Regras de etiqueta a mesa;

* Mise-en-place de saldo e de mesa;

* Preparo de lanches, sucos, bebidas quentes;

» Montagem de sobremesas;




Técnicas de vendas aplicadas ao setor de cafeterias;

Higiene e conservacéo de alimentos e bebidas;

Postura e higiene pessoal;

Planejamento operacional: planos de trabalho, organizacdo de equipes, fluxos
operacionais.

HABILIDADES

Montar os espacos, preparar as mesas e utilizar equipamentos e utensilios de
servigos para o atendimento ao cliente;

Atender ao cliente;

Aplicar os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios
e de higiene e conservacao de alimentos e bebidas;

Executar preparagdes basicas de cafeteria e padaria;

Comercializar cardapios de cafeteria e padaria;

Comunicar-se com cortesia, linguagem e postura adequadas.

ATITUDES

Seguir as instru¢des 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 nas aulas;

Ser pontual nas aulas;

Demonstrar responsabilidade ambiental no @mbito escolar;
Separar adequadamente os residuos;

Nao desperdicar agua e energia elétrica;

Zelar pelo patrimbnio escolar;

Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, Indio. VIERA, Elenara Vieira de. Maitre d’hétel: técnicas de servigco - 1°

edicao- Caxias do Sul: Educs, 2002.

MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar - 1° edicdo- Rio de Janeiro: Thex

Ed.,2002.

WALKER, John R. LUNDBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e operagdo - 3°

edicdo- Porto Alegre: Bookman, 2003.

Nutricao na panificagao e confeitaria

Carga Horaria 36h

Competéncias Identificar e preparar produtos nutricionalmente saudaveis na area

de panificacao e confeitaria.

CONHECIMENTOS




* Alimentacao saudavel;
* Agua;

» Tipos e fungdes dos nutrientes e fibras;

* Pirdmide dos alimentos;

* Rotulagem de alimentos; Alimentos funcionais;
» Efeitos das principais técnicas de cocgao e preparo sobre os alimentos da area de

panificacdo e confeitaria.

HABILIDADES

» Selecionar ingredientes e modos de preparo nutricionalmente saudaveis na elabo-
racao de produtos panificaveis e de confeitaria.

ATITUDES

» Seguir as instrucdes 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 nas aulas;
e Ser pontual nas aulas;

* Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
s Separar adequadamente os residuos;

* Nao desperdigar agua e energia elétrica;

o Zelar pelo patrimdnio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria e Atengao a Saude. Coordenacao Geral da
Politica de Alimentacéo e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira:
promovendo a alimentagao saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

MARCHINI, J S; DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais. Sao Paulo: Savier,

1998.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. Sao

Paulo: Atheneu, 2001.

Unidade Materiais e Custos

Curricular

Carga Horaria 36 horas

Competéncias Planejar a operacionalizagdo da producédo e o servigo de produtos
panificaveis e de confeitaria basica

CONHECIMENTOS

A Administracdo de Materiais dentro da Administragdo. Processo de alimentos e bebi-
das e a Administragdo de Materiais: compras, recebimento, estocagem, producéao, ven-
das e contabilizagdo. Importancia da gestao do estoque e seus reflexos no lucro, prego
de venda e capital de giro. Documentacao do processo de estocagem: ficha de prate-
leira, ficha de estoque, requisicdo de mercadoria e inventario peridodico. Recebimento




de mercadorias. Dimensionamento do estoque: estoque minimo, estoque maximo e
ponto de pedido. Nogdes de compras: cadastro de produtos, cadastro e relacionamen-
to com fornecedores, processo de compras, tarefas e responsabilidades do comprador.
Introdugao a custos. Classificacdo dos custos: fixos e variaveis, diretos e indiretos. De-
monstragdo do Resultado. Ficha técnica. Indicadores e perfil da panificacdo. indices de
desempenho: Custo da Mercadoria Vendida (CMV), Mao de Obra (MO), Custo Prima-
rio (CP). Definicdo do prego de venda: métodos empiricos e cientificos. Utilizagao de
um software de gestao na area de A&B, com enfoque em estoques e custos.

HABILIDADES

Auxiliar no calculo dos custos e do preco de venda dos itens do cardapio/produtos a
venda. Executar o planejamento, a organizagao e o controle de estoque. Interpretar a
documentagdo do processo de estocagem e de compras. Auxiliar nas compras de ma-
téria prima. Operar ferramentas informatizadas de gestdo em A&B.

ATITUDES

Conforme atitudes gerais do Campus Florianépolis-Continente.

BIBLIOGRAFIA

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao Paulo: Se-
nac, 2009.

MAGNEE, Henri. Administragcao simplificada para pequenos e médios restauran-
tes. Sédo Paulo: Varela, 2005.

ZANELLA, Luiz C.. Instalagdo e administracao de restaurantes. Sdo Paulo: Metha,
2007.

Ambientacao Profissional

Carga Horaria 36h

Competéncias Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas

especificas de cada uma;

Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

Dominar as técnicas de produgao de paes e produtos de confeitaria
basicos;

Operacionalizar a produgao e o servico de produtos panificaveis, e
de confeitaria basica.

CONHECIMENTOS

* Regras de higiene e manipulagédo de alimentos;

» Diversidade de matérias primas;

* As quatro operacgdes: adicao, subtracao, multiplicagao e divisao.

* Regra de trés simples;

* Fracao;

» Utensilios e equipamentos destinados ao porcionamento;

* Aspectos nutricionais;

* Armazenamento das matérias primas.

» Materiais, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislacao vigente;

» Seguranga do trabalho; Higiene e manipulagéo; Fluxograma e arranjo fisico;
Manutencéo.




Técnicas de producao: mistura, fermentagao, laminacao, batimento, modelagem,
cocgao e finalizagao de produtos.

Matérias primas, utensilios, ingredientes e técnica de produgéao;

Tipos de produtos na panificagdo e confeitaria;

Quimicas dos alimentos;

Atendimento ao cliente;

Tipos de embalagem.

HABILIDADES

Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de panificacéo e
confeitaria basica;

Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;

Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
Realizar manutengao preventiva nos equipamentos;

Executar as técnicas de producéo;

Seguir os procedimentos da receita proposta;

Relacionar as praticas escolar e profissional;

Identificar, selecionar, higienizar, porcionar, modelar e finalizar produtos de
panificacdo e confeitaria basica;

Combinar produtos equilibrando e variando texturas, formas, cores, sabores, e
aromas;

Elaborar produtos panificaveis e de confeitaria basica;

Contribuir para selecao de produtos adequados para eventos, encomendas,
comemoracgoes proprios ao universo da confeitaria e da padaria;

Executar preparagdes basicas de lanches (sanduiches quentes e frios) e bebidas
quentes e frias (sucos, vitaminas, cafés, chocolates, chas, etc.);

Embalar adequadamente os produtos;

Montar os espacgos para o servigo: identificagdo dos utensilios, layout e montagem
das mesas, iluminagao, som ambiente e decoracéo considerando a tipologia do
evento proprio ao setor;

Atender ao cliente no ambiente da padaria e da confeitaria; Aplicar as técnicas de
servicos demandadas pela panificagao e confeitaria.

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 nas aulas;

Ser pontual nas aulas;

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

Nao desperdigar agua e energia elétrica;

Zelar pelo patriménio escolar;

Demonstrar iniciativa nas aulas.




REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da

Ulbra. 2003.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac, 2005.
CANDIDO, Indio; VIEIRA, Elenara Viera. Maitre d’hotel — técnicas de servico. Editora

Educs. 2002.

MODULO lii

Panificacdo e Confeitaria Internacional

Carga Horaria

72h

Competéncias

Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma;

Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

Dominar as técnicas de produgao de paes e produtos de confeitaria;
Operacionalizar a elaboracado de produtos de panificacao e de
confeitaria.

CONHECIMENTOS

» Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagéo

vigente;

* Quatro operagdes: adi¢cao, subtracdo, multiplicagdo e divisdo; Regra de trés
simples; Fracao;

* Aspectos nutricionais;

» Segurancga do trabalho;

* Higiene e manipulagao;

* Fluxograma, arranjo fisico e manutencéo;

» Técnicas de producédo internacional: mistura, fermentagao, laminagao, batimento,
modelagem, cocgéo e finalizagao de produtos;

» Tipos de produtos na panificagao e confeitaria;

* Quimica dos alimentos;

* Matérias primas, utensilios, ingredientes e técnica de producgao relacionadas com

outros paises;

» Tipos de produtos internacionais na panificagao e confeitaria;
» Relacao entre a cultura e a panificacao internacional.

HABILIDADES

» Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de panificacdo e

confeitaria;

» Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;

» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
* Realizar manutengédo preventiva nos equipamentos;

» Executar as técnicas de producéo;

» Seguir os procedimentos da receita proposta;




» Elaborar produtos panificaveis e de confeitaria internacional;
» Relacionar os produtos da panificagao e confeitaria internacional com os aspectos
culturais dos respectivos paises.

ATITUDES

* Seguir as instrugdes nas aulas praticas;

* Trabalhar em equipe;

* Respeitar a comunidade escolar;

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

» Ser assiduo nas aulas;

» Ser pontual nas aulas;

» Demonstrar responsabilidade ambiental no &mbito escolar;
e Separar adequadamente os residuos;

* Nao desperdicar agua e energia elétrica;

e Zelar pelo patriménio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

BRAGA, Paulo. Pao da Paz: 194 receitas de pao de paises membros na ONU. 1 ed.
Sao Paulo: Boccato editores: Gourmet Brazil: Editora Senac Sao Paulo, 2005.

Confeitaria Artistica

Carga Horaria 72h

Competéncias Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma,;

Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

Dominar as técnicas de elaboracéo de produtos de confeitaria;
Operacionalizar a elaboracao de produtos de confeitaria.

CONHECIMENTOS

» Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada
uma;

» Ultilizar utensilios e equipamentos do setor;

 Dominar as técnicas de elaboracado de produtos de confeitaria;

» Operacionalizar a elaboragao de produtos de confeitaria.

HABILIDADES

» ldentificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de confeitaria;
» ldentificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;

» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
» Realizar manutencao preventiva nos equipamentos;




» Executar as técnicas de produgao;

» Seguir os procedimentos da receita proposta;

» Elaborar produtos de confeitaria artistica;

» Elaborar produtos de confeitaria artistica de forma estética, criativa, visualmente
proporcional.

ATITUDES

e Seguir as instrucbes 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 nas aulas;

e Ser pontual nas aulas;

* Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
» Separar adequadamente os residuos;

* Na&o desperdigar agua e energia elétrica;

o Zelar pelo patrimdnio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas
técnicas.Editora Marco Zero.1 ed.2000.224p.

HERME, Pierre. Larousse das sobremesas. 1 ed. Editora Larousse do Brasil.2005.
SEBESS, Mariana.Técnica de confeitaria profissional. Editora Senac. 2007.

Restric6es alimentares na Producao de Alimentos

Carga Horaria 72h

Competéncias Elaborar produtos panificaveis e de confeitaria especificos para
pessoas com restrigdes alimentares (doenga celiaca, hipertenséo,
dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade).

CONHECIMENTOS

e Conceito, frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolugao de cada uma das
doencgas estudadas;

e Principios da alimentacdo adequada e elaboragcdo de produtos panificaveis e de
confeitaria apropriados para pessoas com as doencas anteriormente citadas.

HABILIDADES

Identificar ingredientes e modos de preparo adequados para pessoas com restricoes
alimentares (doenga celiaca, hipertensao, dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e
sobrepeso/obesidade), na elaboracdo de produtos panificaveis e de confeitaria.

ATITUDES

» Seguir as instrugcdes 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 nas aulas;

» Ser pontual nas aulas;

* Demonstrar responsabilidade ambiental no &mbito escolar;
e Separar adequadamente os residuos;

* Na&o desperdigar agua e energia elétrica;

e Zelar pelo patriménio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

Acelbra — Associagao dos Celiacos do Brasil — www.acelbra.org.br

V Diretrizes Brasileiras de Hipertensao Arterial. Sociedade Brasileira de Cardiologia, 2007.
Disponivel em:
http://www.sbn.org.br/Diretrizes/V_Diretrizes_Brasileiras_de_Hipertensao_Arterial.pdf

Il Diretrizes Brasileiras sobre Dislipidemias e Diretriz de Prevencédo da Aterosclerose do
departamento de Aterosclerose da Sociedade Brasileira de Cardiologia. Arg Bras Cardiol.
volume 77, (suplemento Il ), 2002.

Fabio Fontes Farias & Ulysses Fagundes Neto. INTOLERANCIA AOS CARBOIDRATOS.
The Electronic Journal of Pediatric Gastroenterology, Nutrition and Liver Diseases.
Disponivel em http://e-gastroped.com.br/dec04/intolerancia.htm, 04/05/08.

Sociedade Brasileira de Diabetes. Atualizacdes brasileiras sobre o diabetes. Rio de
Janeiro: Diagraphic Editora, 2009.

SOCIEDADE E TRABALHO

Carga Horaria 36h

Competéncias * Analisar criticamente as relagdes de trabalho na gastronomia.

CONHECIMENTOS

» Histdria social do trabalho.
* A economia do turismo no Brasil.
« Perfil do mercado de trabalho em atividades do turismo em Floriandpolis.

HABILIDADES
. Interpretar a categoria trabalho considerando as variaveis: historicas, politicas, so-
ciais e econdbmicas.
. Levantar, interpretar e discutir o mercado de trabalho no contexto do turismo.
ATITUDES

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as hierarquias.

Agir com seguranga no atendimento ao cliente.
Envolver-se na solucido de problemas.



http://www.sbn.org.br/Diretrizes/V_Diretrizes_Brasileiras_de_Hipertensao_Arterial.pdf
http://www.acelbra.org.br/

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.

Ser assiduo nas atividades propostas.

Ser pontual nas atividades propostas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

IBGE. Economia do turismo: atividades caracteristicas do turismo 2003. Rio de Janeiro:
IBGE, 2005.

MARX, K. A Jornada de Trabalho. In: O capital. Liv.1, vol.1, cap. VIIl. Rio de Janeiro:
Civilizagao, 1968.

QUINTANEIRO, et. al. Um toque de classicos: Marx, Durkheim, Weber. 2 ed. rev. ampl.
Belo Horizonte: UFMG, 2002, 159p.

Confeitaria Avancada

Carga Horaria 72h

Competéncias Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas

especificas de cada uma.

Utilizar utensilios e equipamentos do setor.

Dominar as técnicas de elaboracao de produtos de confeitaria.
Operacionalizar a elaboracido de produtos de confeitaria.

CONHECIMENTOS

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

Quatro operacgdes: adigdo, subtragdo, multiplicacdo e divisdo; Regra de trés
simples; Fracéo;

Aspectos nutricionais;

Segurancga do trabalho;

Higiene e manipulagéo;

Fluxograma, arranjo fisico e manutencéo;

Técnicas de produgao: mistura, fermentagdo, laminagdo, batimento, modelagem,
cocgéao, temperagem e finalizagéo de produtos;

Tipos de produtos na confeitaria;

Quimica dos alimentos.

HABILIDADES

Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de confeitaria.
Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.
Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios.
Realizar manuteng&o preventiva nos equipamentos.

Executar as técnicas de producéo.

Seguir os procedimentos da receita proposta.

ATITUDES

Seguir as instrucdes nas aulas praticas;




* Trabalhar em equipe;

* Respeitar a comunidade escolar;

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

» Ser assiduo nas aulas;

» Ser pontual nas aulas;

» Demonstrar responsabilidade ambiental no &mbito escolar;
» Separar adequadamente os residuos;

* Nao desperdicar agua e energia elétrica;

» Zelar pelo patrimdnio escolar;

» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas

técnicas.Editora Marco Zero.1 ed.2000.224p.
HERME, Pierre. Larousse das sobremesas. 1 ed. Editora Larousse do Brasil.2005.
SEBESS, Mariana.Técnica de confeitaria profissional. Editora Senac. 2007.

Ambientacao Profissional

Carga Horaria 36h

Competéncias Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma.

Utilizar utensilios e equipamentos do setor.

Dominar as técnicas de elaboracao de produtos de confeitaria.
Operacionalizar a elaboracao de produtos de confeitaria.

CONHECIMENTOS

* Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagéo

vigente;

* Quatro operagbes: adicdo, subtracdo, multiplicagdo e divisdo; Regra de trés

simples; Fracao;
* Aspectos nutricionais;
* Seguranga do trabalho;
* Higiene e manipulagao;
* Fluxograma, arranjo fisico e manutencéo;

e Técnicas de producao: mistura, fermentacéo, laminagao, batimento, modelagem,

coccao, temperagem e finalizacdo de produtos;
» Tipos de produtos na confeitaria;
* Quimica dos alimentos;
* Atendimento ao cliente;
» Tipos de embalagem.

HABILIDADES




» Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de confeitaria.
» Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.
» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios.
¢ Realizar manutencéao preventiva nos equipamentos.
* Executar as técnicas de produgao.
» Seguir os procedimentos da receita proposta.
« Elaborar produtos de confeitaria.
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 nas aulas;
» Ser pontual nas aulas;
e Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
e Separar adequadamente os residuos;
* Na&o desperdigar agua e energia elétrica;
e Zelar pelo patriménio escolar;
» Demonstrar iniciativa nas aulas.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Viera. Maitre d’hotel — técnicas de servico. Editora
Educs. 2002.

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

9. METODOLOGIA

9.1 Atividades pedagogicas

O Curso Técnico em Panificacdo e Confeitaria orienta-se pelo Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) do IF/SC e pela Organizacédo Didatica(OD) do Campus
Florianopolis-Continente.

O Campus Floriandpolis-Continente do IF-SC desenvolvera uma politica de formacgao

permanente para os seus educadores. Isso possibilita a qualificagdo e a integragdo com o



Projeto Pedagogico da Instituicdo. Serdo realizadas reunides periodicas visando o
monitoramento das ocorréncias do curso.

O curriculo elaborado por competéncias implica em agdes pedagdgicas que
possibilitem ao aluno a construcdo de seu conhecimento. Além disso, o espaco constituido
na escola possibilita interagcdo permanente entre discentes, docentes e demais servidores
de modo que gere agdes criticas, reflexivas e construtivas.

O fazer pedagdgico se da através de atividades em sala de aula com aulas
expositivo-dialogadas, estudos dirigidos, apresenta¢des, seminarios e desenvolvimento de
projetos. Visitas técnicas/culturais pedagdgicas, estudos de caso, levantamento de
problemas e busca de solu¢des no entorno da Instituicdo séo atividades que complementam

e dinamizam o processo.

9.2 Projetos integradores

A Unidade Curricular Projeto Integrador ocorre nos Modulos 2 e 3 do curso Técnico
em Panificacdo e Confeitaria. Esta Unidade Curricular é voltada para a metodologia de
trabalho por projetos, articuladora das unidades curriculares, que converge para a escolha
de um tema. Nesta Unidade Curricular, o aluno aplica os conhecimentos adquiridos nas
demais unidades curriculares do modulo, articulando e integrando conhecimentos na
elaboragao de um projeto final. Este € o momento de integrar conhecimentos e aplica-los de
forma a reconhecer como significativo todo conhecimento adquirido em cada umas das

unidades curriculares cursadas.

9.3 Estagio

Denomina-se estagio o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade pro-
fissional e a contextualizagao curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a

vida cidada e para o trabalho.



O estagio sera realizado conforme a Resolucéo n°® 1, do Conselho Nacional de Edu-
cagao, de 21 de janeiro de 2004, e conforme a Lei n°® 11.788 de 25 de setembro de 2008,
nas seguintes modalidades:

1) Estagio profissional obrigatério definido como tal no projeto pedagogico do curso
de 60 horas em empresa do ramo, configurando requisito obrigatério para a obtenc¢ao do di-
ploma de técnico. O estagio sera mediado pelo IFSC e podera ser validado caso o aluno tra-
balhe ou trabalhou na area. Apds o estagio obrigatério o aluno devera construir um relatorio
de estagio sob orientagdo de professor responsavel e submeté-lo a avaliagdo deste profes-
SOr.

2) Estagio profissional nao-obrigatério: desenvolvido como atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatoria, também previsto no projeto pedagogico do
Curso.

3) Estagio profissional socio-cultural ou de iniciagédo cientifica: ndo incluido no pla-
nejamento da Instituicdo de ensino, ndo obrigatdrio, mas assumido intencionalmente pela
mesma, a partir de demanda de seus alunos ou de organizagdes de sua comunidade, objeti-

vando o desenvolvimento de competéncias para a vida cidada e para o trabalho produtivo.

9.4 Avaliagao

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

A avaliagdo sera diagndstica, processual, formativa, somativa, continuada e
diversificada. Serdo considerados critérios como: Assiduidade, Realizacdo das
tarefas, Participacdo nas aulas, Avaliacdo escrita individual, Trabalhos em duplas,
Colaboracgéao e cooperagao com colegas e professores.

e A avaliacdo se darad durante todos os momentos do processo ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente.
Havera recuperacgao paralela de conteudos e avaliagoes.

De acordo com a Organizacdo Didatica da Campus Florianépolis-Continente, a

avaliacao prima pelo carater diagnoéstico e formativo, consistindo em um conjunto de



acoes que permitam recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias
por parte do aluno, previstas no plano de curso. Suas funcdes primordiais sao:

» obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,
habilidades e atitudes necessarias a constituicdo de competéncias, visando a tomada
de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou
a progressao do aluno para o semestre seguinte;

e analisar a consonancia do trabalho pedagogico com as finalidades educativas
previstas no Projeto Pedagdgico do Curso.

 estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os
avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias.

Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua trajetoria e para que o
professor tenha indicativos que sustentem tomadas de decisdes sobre o encaminhamento
dos processos de ensino e aprendizagem e a progressdao dos alunos. Os registros das
avaliagdes 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
modulo/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 avaliacdo efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagdes coletivas
em reunides que terdo o carater de avaliagao integral do processo didatico-pedagogico em
desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagdes coletivas envolverao os professores
e os profissionais do nucleo pedagodgico. Esses encontros ser&o realizados, pelo menos, em

dois momentos: durante o moédulo e no final de cada um deles.

A recuperagao de estudos devera compreender a realizagdo de novas atividades

pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo



em vista o desenvolvimento das competéncias. Ao final dos estudos de recuperacao o aluno

sera submetido a avaliagao, cujo resultado sera registrado pelo professor.

9.5 Frequéncia

Para a aprovagéo o aluno devera atingir, no minimo, 75% de frequéncia no modulo. A
frequéncia pode ser considerada um dos critérios de avaliacdo das UCs, desde que

sinalizada pelo professor em seu Plano de Ensino.

9.6 Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores

Ao matricular-se no moédulo, o aluno podera apresentar requerimento ao respectivo
Coordenador Académico e solicitar aproveitamento de estudos concluidos com éxito por
componente curricular ou area de conhecimento. As normas para validacdo dos
conhecimentos e experiéncias anteriores € regulamentada na Organizagdo Didatica do
Campus Florianopolis Continente do IFSC(BRASIL/MEC/IF-SC,2008). Os principais
procedimentos observados para analise dos processos de validagao sao os seguintes:

e aproveitamento de estudos com base nos documentos académicos apresentados
pelo aluno, quando o mesmo for originario de cursos de educagao profissional
técnica de nivel médio;

+ validagdo de competéncias mediante realizagdo de atividade passivel de avaliagao,
quando o aluno adquiriu as competéncias e/ou habilidades em cursos de educagao
profissional em nivel basico, na formagao metddica no trabalho ou por outros meios,
sendo necessaria a apresentacdo de Curriculum Vitae devidamente comprovado,
descrigao das atividades relacionadas a(s) competéncia(s) cujo aproveitamento esta
sendo solicitado e coépia de carteira profissional e/ou contrato de trabalho na
ocorréncia de vinculo formal de emprego ou declaragdo de servicos quando né&o
existir a relacéo formal de emprego.

» aproveitamento de estudos realizados na unidade curricular ou area de conhecimento
em que adquiriu as competéncias, quando reprovado no médulo/fase e tiver direito a

matricula.



O aluno cujos estudos concluidos com éxito foram aproveitados no total das unidades

curriculares de um moddulo/fase sera matriculado no médulo/fase imediatamente posterior.

9.7 Atividades complementares

Além da carga horaria total do curso, o aluno tera 36 horas de atividades
complementares, sendo esta carga horaria distribuida proporcionalmente na formacéo

basica e na formacao profissional. Estas atividades podem incluir:

» Participagdo na execucado de eventos gastrondmicos no IFSC-CFC, orientado por
professores da area técnica, devidamente comprovada com declaragdo do professor

responsavel;

» Atuacao profissional esporadica (padaria e/ou confeitariaou atendimento),
devidamente comprovada com declaragdo da empresa, que conste carga horaria

executada e carimbo com CNPJ da empresa responsavel;

 Visitas técnicas guiadas a empreendimentos da area de alimentos e bebidas,

devidamente comprovadas e com registro fotografico ou flmagem;

» Participagcdo em cursos, palestras e eventos académicos da area de gastronomia ou
areas diretamente relacionadas, como nutricdo, engenharia de alimentos, ciéncias

dos alimentos, etc.

* Realizagdo de atividades propostas pelos professores (pesquisas na comunidade,

entrevistas);

10. ESTRUTURA

10.1 Instalagoes fisicas

10.1.1 Salas de Aulas e Laboratdrios

Ambiente Metragem Equipamentos




Sala de Aula

51,75 m?

Projetor multimidia, microcomputador com
acesso a internet, caixas de som, quadro
branco, mobiliario escolar

Laboratorio de 79 m? Microcomputadores com acesso a internet
informatica
Biblioteca 79m? Acervo bibliografico especifico

Onibus equipado com instrumentos audiovisuais para locomoc&o nas visitas técnicas e
viagens curriculares;

10.1.2 Ambientes Administrativos

AMBIENTE METRAGEM
Secretaria /. Departamentq de 5175 m?
Desenvolvimento de Ensino
Sala da Direcao / 51,75 m?
Sala dos Docentes 51,75 m?

10.1.3 Espagos Complementares

Identificacdao do Espacgo: Anfiteatro Multimeios

Area construida: 137,97m?

Item

Descrigcao

Qtde.

DVD Player para reprodugéo de DVD-VIDEO/vcd/sved/cd-r/cd-
rw/cd-AUDIO/cd PICTURE/mp3-cd com saidas de video
CVBS, componente e S-Video, foto CD, funcdo resume para
discos, fungcdo multiangulo, fungdes camara lenta e pausa,
selecdo de audio e legendas, controle parental. Menu de
suporte de disco, controle remoto, bivolt, manual em lingua
portuguesa e garantia de um ano.

Projetor multimidia com 2000ANSI lumens e uma relagao de
contraste 400:1, tensdo 220V, controle remoto

Tela de projecao elétrica tensionada, motorizada com
sistema de acionamento manual por controle remoto. Pelicula
tensionada no sentido vertical — horizontal, area de projegao
1,702x1,28m.




Televisao colorida, com 29 polegadas, sistema de cor PALM-
M, PAL-N e NSSC, recepcao de TV a cabo, tecla SAP, som
estéreo, controle remoto, entrada de audio e video, tensao
automatica, manual em lingua portuguesa, prazo de garantia
de um ano.

Aparelho de som Mini system, com radio gravador, CD
player, toca fitas, com controle remoto, compativel CD-R/RW —
sintonizador AM/FM estéreo, memoria program’[avel, controle
de gravacao automatico. Controle de volume — Bass Booste
(melhora de sons graves e baixos). Potencia 300W P.P.O. —
220V — Alimentagéao 8 pilhas “D”

Filmadora digital com as seguintes caracteristicas: CCD com
680 pixels, LCD de 2.5" — Touch Screen, Lentes Carl Zeiss
Vario — Tessar, Zoom o6tico de 20 x e digital de 800x, Menu
simplificado (easy handycam), Indicador de percentual de
bateria, Insercao de titulos, estabilizador de imagens, indice de
cenas com movimentos. Com os acessorios: bateria, AC — LS
5, cabo AV, Pano de Limpeza, Midia.

10.2 Pessoal docente e administrativo

10.2.1 Docentes

Nome Formagao / Area de : ~
~ Titulagao
Atuacao
Alexandre Sarda Vieira Professor de Historia Graduado em Historia

Mestre em Histoéria
Doutorando em Histoéria Cultural

Ana Kaciara Wildner Professora de Comunicagao

Licenciada em Letras Portugués
e Espanhol

Especialista em Lingua
Espanhola

Carlos Alberto da Silva

Professor de Turismo
Mello

Bacharel em Turismo

Mestre em Engenharia de
Produgao




Claudia Hickenbick

Professor de Historia

Bacharel em Histéria

Mestre em Historia

Deosir Flavio Lobo de
Castro Junior

Professor de Ciéncias
Sociais Aplicadas

Bacharel em Administragao

Mestre em Gestao Estratégica
Empresarial

Fabiana Calgada de
Lamare Leite

Professor Guia de Turismo

Guia de Turismo
Licenciada em Geografia
MBA em Turismo

Mestrado em Turismo e
Hotelaria

Fernando Goulart
Rocha

Professor Ciéncias Humanas

Bacharel e Licenciado em
Geografia

Mestrado em Geografia

Doutorado em Geografia

Gladis Teresinha
Slonski

Professora de Educagao
Ambiental

Bacharel e Licenciada em
Ciéncias Bioldgicas

Mestrado em Biologia Vegetal

Larissa Regis
Fernandes

Professor de Turismo

Professor Guia de Turismo

Bacharel em Turismo e Hotelaria
Guia de Turismo

Mestre em Turismo e Hotelaria

Liz Cristina Camargo
Ribas

Professora de Educagao
Ambiental

Bacharel e Licenciada em
Ciéncias Biologicas

Mestre em Biotecnologia

Leandra Cristina de
Oliveira

Professora Linguagem e
Comunicacéao

Professora Espanhol

Licenciatura Letras
Portugués/Espanhol (UNESC)
Mestrado em Linguistica (UFSC)
Doutorado em Linguistica
(UFSC)

Marcela Kruger Corréa

Professora de Relacbes
interpessoais

Bacharelado em Moda Estilismo
Mestrado em Geografia




10.2.2 Administrativo

Nome

Funcgao

Titulagao

Angela Faria Brognoli

Assessoria da Diregao

Licenciada em Letras Portugués e
Inglés

Mestrado em Letras

Camila Paim Veran

Assistente em
Administracéo

Bacharel em Hotelaria

Cristiane Correa Paulick

Assistente em
Administracéo

Técnica em Eletrotécnica

Bacharel e Licenciada em Historia

Daniela de Carvalho
Carrelas

Diretora da Unidade

Licenciada em Letras Espanhol

Mestrado em Turismo e Hotelaria

Danielli Prado Dzioba
Loss

Técnica em Laboratoério

Técnico em Nutricao

Elinete Eliete de Lima

Chefe de Ensino

Bacharel em Nutricao

Mestre em Nutricao

Fernando Maciel de
Miranda

Técnico de Tecnologia
de Informacgao

Superior incompleto

Giuliana F. De Santis

Técnica em Laboratoério

Técnico em Nutricdo

Gleicy Corréa Nunes
Marques

Técnico em
Administracao

Técnica em Eletrotécnica

Superior incompleto

Itamar Zilli Neto

Técnico em Mecanica

Ivanir Ribeiro

Psicologa

Graduacao em Psicologia

Especialista em Gestdo de Recursos




Humanos

Jane Daura da Silveira

Secretaria da Direcao

Ensino Médio Completo

Jardel Alzemiro Vieira

Técnico em Laboratoério
(Mecanica)

Joice Galan

Assistente Administrativa

Bacharel em Quimica Industrial

Josiane Agostini

Assistente Social

Graduacio em Assistente Social

Juliana Farias de Limas

Assistente em
Administracao

Técnica em Meio Ambiente

Kénia Raupp Coutinho
Koch

Bibliotecaria

Bacharel em Biblioteconomia

Larissa Regis Fernandes

Coordenadora de
Formacéao Técnica

Bacharel em Turismo e Hotelaria
Guia de Turismo

Mestre em Turismo e Hotelaria

Leticia Apareceida
Martins

Pedagoga

Bacharel em Pedagogia

Marizete Prosdossimi
Prado

Coord. de Gestao de
Pessoas

Ensino Médio Completo

Meimilany Gelsleichter

Supervisora Escolar

Bacharel em Pedagogia e Bacharel
em Relagdes Internacionais

Especialista em Gestédo Escolar e
EJA

Nelda Plentz de Oliveira

Orientadora Educacional

Licenciada em Pedagogia

Especialista em Metodologia do
Ensino Tecnoldgico

Patricia da Silva

Bibliotecaria

Bacharel em Biblioteconomia




Especialista em Educacgéo, Curriculo
e Cultura

Técnico em Assuntos
Educacionais

Rosamaria Beck Bacharel em Pedagogia

Rosana Kimmel
Rodrigues Técnico em

contabilidade

Roséangela Pieczarka Assistente Administrativa

Vanessa Junckes Técnica em Laboratoério

Técnica em Nutrigao
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Acervo Bibliografico / Unidade Continente

Referéncia

Quantidade

ACERENZA, Miguel Angel; HENDGES, Graciela Rabuske.
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EDUSC, 2002. v. 1. 348 p., il. (Colegao Turis). ISBN 8574601055
(broch.).

ACERENZA, Miguel Angel; HENDGES, Graciela Rabuske.
Administragao do turismo: planejamento e diregdo. Bauru, SP:
EDUSC, 2003. v. 2. 269 p., il. (Colecao Turis). ISBN 8574601365
(broch.).

ANDRADE, José Vicente de. Turismo: fundamentos e dimensoes. 8.
ed. Sdo0 Paulo: Atica, 2004. 215 p. ISBN 850804111X (broch.).
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como ensinar. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2000. v. 1. 320
p. Inclui bibliografia. ISBN 8573591846 (broch.).

ANSARAH, Marilia Gomes dos Reis (Org.). Turismo: como aprender,
como ensinar. 3. ed. Sao Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2000. v. 2. 407




p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8573591838 (broch.).
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ANSARAH, Marilia Gomes dos Reis (Org.). Turismo: como aprender,
como ensinar. S&o Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2001. v. 2. 406 p., il.
ISBN 8573591838 (broch.).

AOUN, Sabah. A procura do paraiso no universo do turismo. 2. ed.
Campinas, SP: Papirus, 2003. 126 p., il. ISBN 8530806255 (broch.).
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2004. 227 p., il. ISBN 8522103631 (broch.).

BARBOSA, Luiz Gustavo Medeiros; ZOUIAN, Deborah Moraes. Gestao
em turismo e hotelaria: experiéncias publicas e privadas. Sao Paulo:
Aleph, 2004. 434 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8576570041 (broch.).

BARRETTO, Margarita. Manual da iniciagao ao estudo do turismo.
15. ed. Campinas, SP: Papirus, 2006. 160 p. ISBN 8530803434
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8530806751 (broch.).

MCKERCHER, Bob. Turismo de natureza: planejamento e
sustentabilidade. Sao Paulo: Contexto, 2002. 303 p. ISBN 8572442065
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Curso Técnico Subsequente em Panificagio e Confeitaria,
Resolucio IFSC n°. CEPE 137/2011.

aprovado pela

MODULO | — AUXILIAR DE PANIFICAGAO

Unidades Curriculares

Carga horaria

PERF

conside

IL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO:

E o profissional cidaddo apto a elaborar e servir produtos de panificagdo e confeitaria,
rando os aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade profissional, socioeconémica e

ambiental. Sdo competéncias gerais do egresso:

Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada uma;

Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

Aplicar os principios higiénico-sanitarios na manipulagéo, no preparo e no servigo de produtos
panificaveis e de confeitaria;

Dominar as técnicas de produgéo de paes e produtos de confeitaria;

Planejar a operacionalizagdo da producdo e do servigo de produtos panificaveis e de
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Operacionalizar a produgéo e o servico de produtos panificaveis, e de confeitaria bem como
embala-los adequadamente para comercializagéo;

Aplicar principios éticos e criticos em sociedade e, especificamente, diante das relagdes do
mundo do trabalho;

Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional;

Identificar e preparar produtos de panificacdo e confeitaria equilibrados nutricionalmente e/ou
adequados para pessoas com restrigdes alimentares: doenga celiaca, hipertenséo,
dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade; Desenvolver iniciagdo a
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curriculares com a pratica da panificagdo e confeitaria.
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