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1. APRESENTACAO

A partir do primeiro semestre do ano de 2013 o Campus Inhumas do Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Goias (IFG) passou a ofertar o Curso Técnico em
Panificacdo, com curriculo integrado ao Ensino Médio e na modalidade de Educacdo de
Jovens e Adultos — EJA, cuja autorizacdo se deu por meio da Resolugéo do Conselho Superior
n° 27, de novembro de 2012. A oferta deste curso foi direcionada a atender aos anseios da
sociedade, a fim de articular-se aos arranjos produtivos locais do municipio de Inhumas e
regido, permitindo melhores condic¢des de acesso ao trabalho e a geracao de emprego e renda.

A partir do ano de 2016 foram desencadeadas discussdes que culminaram na
elaboracdo do Regulamento Académico dos Cursos da Educacdo Profissional Técnica
Integrada ao Ensino Médio, Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos — EJA, aprovado
por meio da Resolucdo IFG n° 08, de marco de 2017. Nela sdo demarcados os principios,
finalidades, objetivos e a organizacédo curricular dos cursos técnicos integrados na modalidade
EJA do IFG.

Dentre os principios estabelecidos para os cursos técnicos integrados na resolucdo
supracitada, destaca-se a garantia de oferta de formacgéo e qualificacdo para o exercicio de
atividades profissionais e o desenvolvimento de habilidades para uma participagdo plena na
vida publica e o exercicio da cidadania. Nesta perspectiva, o curriculo do curso Técnico em
Panificacdo, integrado ao Ensino Médio e na modalidade EJA, possibilitara ao egresso e
futuro trabalhador o dominio dos fundamentos cientificos e tecnoldgicos necessarios ao
exercicio profissional e a formacdo da consciéncia do seu papel como cidaddo.
Adicionalmente, a oferta do curso possibilita a reducdo da caréncia de profissionais na &rea de
panificacdo na cidade de Inhumas e nas cidades circunvizinhas.

Na busca ao atendimento das novas exigéncias estabelecidas pela Resolugdo IFG n°
08/2017, juntamente com a necessidade de adequacdo da matriz inicial do curso estabelecida
em 2013, o Projeto Pedagdgico do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Panificacéo
na modalidade EJA do IFG-Campus Inhumas (PPC) foi reestruturado. A partir de discussdes
realizadas no colegiado do curso foram apontados novos direcionamentos que deveriam ser
estabelecidos para atender de forma mais adequada as demandas do mesmo bem como ao
cumprimento dos objetivos e principios formativos para esta modalidade de ensino.

Assim, foram utilizadas na reelaboragdo deste PPC as experiéncias vividas entre 2013-
2017, as discussdes entre o corpo docente e a equipe de apoio pedagdgico do Departamento

de Areas Académicas, dados institucionais e consulta a diversas fontes de pesquisa, como a



legislacdo da Educacdo Profissional, da Educacdo Bésica e do Programa de Integracdo da
Educacao Profissional com a Educacdo Basica na modalidade de Educacdo de Jovens e
Adultos — EJA (BRASIL, 1996, 2006, 2007, 2012), o Catalogo Nacional dos Curso Técnicos,
bem como nas legisla¢des académicas do IFG.

As principais alterages realizadas neste PPC, em relagdo ao PPC elaborado em 2013
foram: 1) Reducdo da duracdo do curso de 4 (quatro) para 3 (trés) anos; 2) Possibilidade de
certificacdo intermediaria aos estudantes como Masseiro (CBO 8483-15); 3) Inclusdo de
disciplinas tematicas e integradoras, fundamentais para a formacdo integral do discente,
contemplando multiplas dimensdes formativas, e favorecendo a apropriacdo ativa e
significativa dos temas e contetidos no processo de ensino-aprendizagem.

O PPC se apresenta desta forma estruturado em topicos, que abordam:a justificativa
do curso, seus objetivos e 0s requisitos de acesso ao mesmo, o perfil do egresso e as areas de
atuacdo profissional, a estrutura e organizacdo curricular e seus ementarios, 0s critérios para
aproveitamento de conhecimentos e avaliagdo da aprendizagem, o funcionamento do curso, as
instalacdes e 0s equipamentos disponiveis, o pessoal docente e administrativo que atende ao

mesmo, 0s critérios e instrumentos de autoavaliacao e a certificacdo final.



2. JUSTIFICATIVA

A oferta de cursos que possibilitam o retorno de jovens e adultos a formacéo escolar
faz parte da realidade em todos os campus dos Institutos Federais (IFs), particularmente a
partir da orientacdo do Decreto n° 5.478, de 24 de junho de 2005, substituido, em seguida,
pelo Decreto n° 5.840/2006, de 13 de julho de 2006%, que institui, no ambito federal, o
Programa Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional com a Educacdo Basica na
modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos — Proeja. O programa surgiu como uma
tentativa de superagédo da dicotomia entre trabalho manual e trabalho intelectual por meio da
integracao entre a EJA e a Educacéo Profissionalizante (EP).

O Decreto n° 5.840/2006 como consequéncia de debates politicos sobre a necessidade
da EJA no pais articula-se a outros instrumentos legais que também orientam o presente
projeto. Entre eles destacam-se a Lei 9.394/96 que estabelece as Diretrizes e Bases para a
Educacdo Nacional (LDB) e as posteriores Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Profissional Técnica de Nivel Médio, propostas pela Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012. Nos
artigos 2 e 4 da LDB/1996, encontram-se indicagdes para a promocao de um ensino regular
que reconheca a realidade do educando, bem como o auxilie no seu desenvolvimento pleno
para o0 exercicio da cidadania e para o mundo do trabalho. Especificamente sobre as
particularidades da EJA a lei da Educacao nacional atribui ao Estado, em seu artigo 4, o dever
de garantir as condi¢des de acesso e permanéncia de jovens e adultos na educacdo escolar
regular com caracteristicas e modalidades adequadas as necessidades e disponibilidades do
educando (BRASIL, 1996). Apds 10 anos de promulgacdo da Lei de Diretrizes e Bases para a
Educacao Nacional (LDB), o Decreto 5.840 de 2006 constituiu-se como o marco regulatorio
da EJA no ambito dos Institutos Federais. Nesse sentido, o Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI) do IFG para os anos de 2012-2016 regulamentou propostas de
atendimento ao publico da EJA que, de modo geral, esta inserido na realidade da classe
trabalhadora.

Em relacdo a estrutura curricular e as demandas institucionais, afirma-se na Resolucédo
do CNE n° 06/2012, em seu Art. 6° inciso XIV, que ha necessidade do principio da
“flexibilidade na construgdo de itinerarios formativos diversificados e atualizados”, atentos ao
Projeto Politico-Pedagodgico da instituicdo. No artigo 22, inciso V da resolucdo supracitada,

encontra-se a assertiva de que a “organizagao curricular” deve ser:



“(...) flexivel, ofertada por disciplinas ou componentes curriculares, projetos,
ndcleos tematicos ou outros critérios ou formas de organizagdo, desde que
compativeis com os principios da interdisciplinaridade, da contextualizacdo e da
integragd@o entre teoria e pratica, no processo de ensino e aprendizagem” (BRASIL,
2012, p. 7).

Nesse contexto, a busca pela superacdo da dualidade trabalho manual e intelectual a
partir de processos de integracdo curricular impbe, ao assumir o trabalho na perspectiva
criadora e ndo alienante, a necessidade da construgéo de respostas para diversos desafios, tais
como: a formacdo profissional, a organizacdo curricular integrada, a utilizacdo de
metodologias e mecanismos de assisténcia que favorecam a permanéncia e éxito, a
aprendizagem do estudante e a melhoria da infraestrutura para oferta dos cursos (BRASIL,
2007). O grande desafio a ser enfrentado para cumprir a funcéo social do espaco escolar
consiste em formar profissionais que sejam capazes de lidar com a rapidez da producéo dos
conhecimentos cientificos e tecnologicos e de sua transferéncia e aplicacdo na sociedade em
geral e no mundo do trabalho, em particular, possuindo as habilidades e competéncias
necessarias para esse fim.

O Céampus Inhumas do Instituto Federal de Goias oferta o curso Técnico em
Panificacdo, acreditando tanto na importancia da area de alimentos para o Estado de Goias
guanto na necessidade de formacéo de profissionais qualificados e habilitados a trabalhar no
desenvolvimento do setor. Goias tem se destacado no cenario nacional pela forga produtiva na
area de alimentos, sendo a nona economia brasileira com um PIB de R$ 165 bilhdes (2016).
Nos ultimos anos, a economia goiana deu um salto expressivo, sendo que este resultado se
deve a evolugdo do agronegdcio e do comércio e ao crescimento e diversificacdo do setor
industrial. O estado é um grande produtor nacional de gréos, sendo sua producdo em torno de
16,8 milhGes de toneladas no ano de 2016 (IMB, 2016). A pauta agricola, bastante
diversificada, é composta por: soja, algoddo, sorgo, milho, cana-de-agucar, feijdo, tomate,
entre outros produtos.

Os setores de paes, bolos, massas alimenticias, sobremesas e biscoitos vém crescendo
a cada ano e o seu fortalecimento depende do aumento da oferta de produtos com elevada
qualidade. Para se atingir a qualidade exigida pelos consumidores, é necessario a qualificacdo
da mao-de-obra, que uma vez qualificada, contribui de forma decisiva neste setor. O péo
sustenta um dos seis maiores segmentos industriais do Brasil, respondendo por 10% dos
alimentos consumidos no pais. De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de
Panificacdo e Confeitaria— ABIP, o consumo brasileiro o setor de panificagdo registrou um
faturamento de aproximadamente 84,7 bilhdes de reais em 2015 (ABIP, 2017). Estudos
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apontam que o setor de padaria e confeitaria esta aberto ndo somente para expansdo, como
também para tornar-se mais elaborado e apresentar melhor qualidade, visando atender as
expectativas dos consumidores finais.

No Brasil existem basicamente padarias de pequeno e médio porte. Em 1984
estimava-se que havia cerca de 42 mil padarias artesanais no Brasil. A varia¢do na quantidade
de padarias se deu por empreendedores investindo ou mudando de ramo e de um enorme
contingente de desempregados por outros setores econdmicos que tentaram encontrar neste
segmento uma forma de buscar renda para sustentacdo de suas familias. Nos Ultimos anos
notou-se uma estabilizacdo ao redor de 63 mil padarias espalhadas pelo pais, sendo que 22,1%
destas situam-se na regido sul (Revista TECNOPAN, 2013).

A demanda de trabalho do setor de panificagdo se baseia na necessidade por
profissionais que dominem inovacao, tecnologia, processo, gestdo e controle de qualidade,
desenvolvimento de novos produtos, embalagens, gestdo ambiental, logistica e
aprimoramento produtivo. E nesta perspectiva que o curso Técnico em Panificacio esta
inserido, visando a formacdo de profissionais qualificados para suprir as necessidades da
regido, com habilidades e competéncias necessarias. O curso oferecido pelo Campus Inhumas
pretende inserir elementos interdisciplinares e transdisciplinares na formacdo de seus
discentes, de forma a prepara-los para integrarem equipes multidisciplinares de trabalho e
prontos para romperem com a atividade parcelar (trabalho alienado), ja que, o processo de
formacgdo possibilita uma perspectiva critica. Tal perspectiva aponta os limites de uma
socializagcdo formal reducionista oferecida para os pertencentes as classes exploradas e abre
possibilidades para uma formacdo emancipatéria que proporciona aos que dela participam
resistirem criativamente aos limites do existente. Nesse sentido, buscaré contribuir com uma
formacéo técnica e profissional de qualidade e, simultaneamente, contribuir com a formacéo
intelectual geral dos mesmos, tornando-os aptos para uma percepcdo critica da realidade

social, e cidad&os preparados para os embates da contemporaneidade.
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

O objetivo do curso Técnico em Panificagdo na modalidade EJA do IFG — Campus
Inhumas é formar cidadaos profissionais qualificados em panificacdo que tenham capacidade
para contribuir na melhoria dos processos e produtos dessa area de maneira artesanal e
industrializada, através da execugdo das normas e procedimentos técnicos, de qualidade,

seguranga, higiene, salde e preservacao ambiental.

3.2. Objetivos especificos

» Proporcionar aos discentes conhecimentos cientificos e tecnoldgicos necessarios
para tornd-lo apto a desempenhar suas fun¢bes como Masseiro e/ou como Técnico em
Panificacdo;

e Formar profissionais com capacidade empreendedora;

e Permitir o desenvolvimento do espirito critico, do trabalho em equipe, da
capacidade de lideranca e da criatividade dos discentes;

o Despertar, desde o inicio do curso, a curiosidade do discente em relagdo as
necessidades do setor de panificagéo;

e Incentivar o desenvolvimento de pesquisas como complemento educativo,
despertando o senso investigativo e a aplicagdo dos conhecimentos tedricos na pratica;

e Permitir que o discente pratique os conhecimentos adquiridos durante o curso pela
pratica de estagios e atividades complementares;

e Permitir ao discente uma apropriacéo ativa dos conhecimentos adquiridos por meio
dos projetos integradores, visando romper com o parcelamento das diferentes disciplinas;

e Incentivar o discente na organizacdo e participacdo de eventos e projetos de
extensao;

» Contribuir para a formagdo humana, ética, politica e cultural do discente.
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4. CONCEPCOES E PRINCIPIOS DE FORMAGCAO DO CURSO

Tanto no Projeto Politico Pedagogico Institucional (PPI) do IFG quanto na préatica
educativa, postula-se a defesa que contribua para o desenvolvimento de uma formacao
omnilateral. Tal formagdo possibilita o desenvolvimento integral do ser humano,
pressupondo, portanto, estabelecer nos curriculos e na pratica politico-pedagdgica da
Instituicdo a articulacdo entre educacdo, cultura, arte, ciéncia e tecnologia, nos enunciados
tedricos, metodologicos, politicos e pedagogicos da acdo educativa institucional.
Considerando as prerrogativas dos preceitos legais que englobam uma compreensdo da
educacdo como uma prética social e, ainda, as concepg¢des de formacdo integral que orientam
as praticas pedagogicas no IFG, pretende-se promover a formacdo do profissional-cidaddo
critico-reflexivo, competente técnica e eticamente, comprometido com a transformacao social
e em condigdes de atuar no mundo de trabalho na perspectiva da edificacdo de uma sociedade
justa e igualitaria. 1sso pode materializar a funcdo social do IFG de promover uma educacao
cientifico-tecnoldgica-humanistica, através da formacdo inicial e continuada de trabalhadores;
da educacéo profissional de nivel médio; da educacéo profissional tecnoldgica de graduacéo e
pos-graduacdo; e da formacdo de professores fundamentada na construgédo, reconstrucédo e
socializacdo do conhecimento.

Na perspectiva da educacdo omnilateral como proposta balizadora do Curso Técnico
Integrado ao Ensino Médio em Panificacdo na modalidade EJA, o IFG propde estruturar o
PPC e desenvolvé-lo a partir de constantes avaliaces para ndo incorrer ao risco de restringir-
se a légica mercadoldgica e aos saberes embutidos no dominio da técnica e da tecnologia. Tal
proposta evita uma pratica reducionista da escola a um economicismo/tecnicismo, que
considera 0s sujeitos apenas como fatores de producdo. A concepcdo instrumental de
Educacdo como ferramenta fornece conhecimentos e possibilita a criagdo de méo de obra
apenas qualificada para a maquina produtiva.

Mészéros (2008) acrescenta que é historicamente atribuida a escola a funcao de gerar e
transmitir valores que legitimam os interesses dominantes. Do ponto de vista democrético,
instituido atualmente numa vasta gama da legislacdo educacional brasileira, a formacao
exclusivamente baseada na transmissdo de conhecimentos de interesse dos grupos
hegemonicos e a desconsideragdo de conteddos que possibilitam reflexdes sobre a estrutura da
sociedade e suas implicagdes, condicionam 0s sujeitos sociais a uma Unica visdo de mundo.
Esta formacao restringe as possibilidades de novas alternativas e formas de vida, produzidas

pelas relagOes sociais submetidas ao ditame técnico-econdmico. Essa conformacéo situa-se na
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contramdo das propostas emancipatorias, as quais buscam (re)conhecer nos sujeitos
caracteristicas humanitéarias que possibilitam o desenvolvimento de processos reflexivos e
participativos por meio do protagonismo deles proprios, podendo desencadear, dessa maneira,
o fortalecimento de ac¢des direcionadas a transformacéo social.

Para compreensao da dimensao dessa proposta educativa, fez-se necessario repensar as
praticas educativas como acdo politica, como luta efetiva capaz de garantir direitos e reparar o
que foi tirado de um namero significativo da populacdo de jovens e adultos brasileiros. Nesse
sentido, tal como proposto por Arroyo (2005) é fundamental questionar a imposicdo de
trajetorias escolares lineares. Falar de Educagdo de Jovens e Adultos, significa romper com o
instituido e ir além do que esta posto. Jovens e adultos que se encontram em descompasso
idade/série ndo se encaixam na linearidade dos processos impostos pela escola. Deriva dai a
necessidade de uma docéncia preparada para contribuir ativamente com quem ja sofreu
processos de marginalizacdo/exclusdo. Para tanto, coloca-se a necessidade de tratar de forma
desigual os desiguais e isso se concretiza no ato de negar trajetorias pedagdgicas tradicionais.

As aspiracGes emancipatorias constituidas em um cenario social estruturado por
relacdes excludentes dependem da construcdo de curriculos flexiveis que considerem a
necessidade de romper com padrdes de ensino historicamente determinados e com contelidos
previamente definidos sem a participacdo dos atores envolvidos nos processos de ensino-
aprendizagem. Em meio a esses desafios, os professores vivem uma dualidade, conforme
argumenta Freire (2011), entre serem espectadores ou atores e entre atuarem ou terem a ilusao
de que atuam na atuacdo prescrita pelo sistema hegemonicamente sustentado.

O principal fundamento da perspectiva da formacdo para a transformacdo social
consiste na indispensavel pratica reflexiva dos homens sobre 0 mundo para transforma-lo em
uma continua dindmica de criticidade dos oprimidos na realidade opressora. Sem esse
movimento, a superagdo da contradi¢do ‘“‘opressor-oprimido” torna-se impossivel.
Considerando esses preceitos e reiterando a importancia de um curriculo integrador de
diversos conhecimentos e questionador da realidade social, “nenhuma pedagogia realmente
libertadora pode ficar distante dos oprimidos [...]. Os oprimidos hdo de ser o exemplo para si
mesmo, na luta por sua redencao” (FREIRE, 2011, p. 56).

Este PPC fundamenta-se em principios educativos que consideram a importancia da
construcdo de trabalhos pedagdgicos que viabilizem a formacdo critica dos sujeitos e a
consequente necessidade de construir propostas curriculares especificas que vao ao encontro
das particularidades dos sujeitos da EJA. De acordo com Paulo Freire (1992) deve-se destacar

a importancia da democratizacdo da escola, dos conteldos e do ensino na luta em prol da
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democratizagdo da sociedade como um todo a partir de movimentos que desvelam as
contradicBes que constituem as relagbes sociais e condicionam o papel dos sujeitos na
sociedade.

Em suas “Teses sobre Feuerbach”, Marx (1977) afirma que os homens sdo produto das
circunstancias e da educacdo, e que essas sdo modificadas pelos homens num ir e vir
historico-concreto, sendo que o proprio educador é produto da educagdo. A modificacdo das

circunstancias e da acdo humana é efetivada pela préaxis revolucionaria.

“A teoria materialista de que os homens s3o produto das circunstincias e da
educacdo e de que, portanto, homens modificados sdo produto de circunstancias
diferentes e de educacdo modificada, esquece que as circunstancias sdo modificadas
precisamente pelos homens e que o proprio educador precisa ser educado. A
coincidéncia da modificacdo das circunstancias e da atividade humana s6 pode ser
apreendida e racionalmente compreendida como pratica transformadora.” (p. 290).

A EJA emerge do contexto de tensdes e contradi¢Ges entre educacgéo, trabalho e capital
em uma sociedade marcada pela dicotomia entre dominacdo, exploracdo e anseios de
libertacdo da classe trabalhadora. A formacdo a partir do curriculo integrado deve buscar pela
superacdo do ser humano unilateral, historicamente determinado pela divisdo social do
trabalho capitalista. O estabelecimento da dialogicidade entre a instituicdo, os docentes e 0s
discentes tanto na construcdo quanto na efetivacao da préatica pedagdgica é requisito essencial
para a concretizacdo de um curriculo integrado. Para Freire (2007), a critica constitui a
natureza do didlogo e esse, por sua vez, gera criticidade. A partir dessa dinamica instaura-se
processos democraticos de comunicacdo e potencializa-se o carater reflexivo e transformador

da educacdo. Em suma, é fundamental que:

[...] professor e discentes saibam que a postura deles, do professor e dos discentes, é
dialégica, aberta, curiosa, indagadora e ndo apassivada, enquanto fala ou enquanto
ouve. O que importa é que professor e discentes se assumam epistemologicamente
curiosos(FREIRE, 1996, p. 86).

A superacdo da “postura apassivada” € incentivada quando o curriculo realiza a
articulacdo entre as disciplinas do ndcleo comum, bem como com as disciplinas tematicas e as
do eixo integrador. Essa articulacdo possibilita a apropriacdo ativa dos temas e conteudos que
fazem parte do processo de ensino-aprendizagem e que incentiva os sujeitos da EJA a
desenvolver conhecimentos necessarios para uma integracdo ativa e ndo passiva no contexto

da sociedade moderna.
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Considerando a relevancia da permanéncia da utopia intransigente e radical em busca
da libertacdo e da vocacdo ontoldgica do homem de ser mais humano e da nocdo de trabalho

como principio educativo, eis o grande desafio da EJA no ambito dos Institutos Federais:

A partir desta nova realidade torna-se indispensavel um novo principio educativo,
que tome o mundo do trabalho e 0 que acontece concretamente no movimento do
real como ponto de partida para a organizacdo da escola. A medida em que o
desenvolvimento contemporéneo ndo permite mais separar funcéo intelectual da
fungdo técnica, sera necessaria uma formacdo que unifique ciéncia e trabalho,
trabalho intelectual e instrumental. (KUENZER, 1994, p. 118).

Assim sendo, numa perspectiva historica no que se refere aos direitos & Educagéo, este
PPC considera as dimensbes ontologicas e alienantes do trabalho, os principios de
emancipacao e adaptacdo na educacao, bem como as tensdes e contradi¢bes entre o Capital e
0 Trabalho, a Educacdo e o Mundo do Trabalho, na tentativa de problematizar, politizar e
alterar a realidade do espaco escolar a fim de contribuir para o fortalecimento da formacao

humana na interface Educacéo Bésica e profissionalizante.

5. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O ingresso no Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Panificacdo na
modalidade EJA dar-se-a por meio de processo seletivo, com ingresso anual e matricula
seriada. As aulas serdo ministradas de segunda a sexta-feira no periodo noturno, das 19:00 as
22:15 e aos sdbados das 7:30 as 12:30. Poderdo ingressar discentes maiores de 18 anos,
portadores de certificado de conclusdo do Ensino Fundamental, obtido por via regular,
supléncia ou curso equivalente, e 0s que estejam cursando e que concluirdo, até o ato da
matricula, o Ensino Fundamental e preferencialmente, que ndo concluiram o Ensino Médio.

O processo seletivo seré divulgado por intermédio de edital proprio, publicado no site
do IFG com indicacdo dos requisitos, condi¢des, sistematica do processo e nimero de vagas
ofertadas (30 vagas anuais, de acordo com a Resolucdo n° 27, de novembro de 2012).

Os processos de reingresso e transferéncias oriundas de outras InstituicGes obedecerdo
ao disposto no Regulamento Académico dos Cursos da Educacdo Profissional Técnica
Integrada ao Ensino Médio, modalidade de Jovens e Adultos-EJA, aprovado pelo Conselho

Superior e Editais referentes ao processo de selecéo.
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6. PERFIL PROFISSIONAL DOS EGRESSOS

O Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Panificacdo na modalidade EJA do
IFG — Cémpus Inhumas deverd capacitar o profissional na perspectiva de uma visao
estratégica globalizada do setor produtivo de pequenas e microempresas do setor da
panificagdo, com dominio dos processos industriais. Assim, de acordo com o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos, o profissional Técnico em Panificacdo apresenta o seguinte
perfil de concluséo:

e Realiza planejamento e execugdo do processo de producdo de pdes e massas de
maneira artesanal ou de forma industrializada;

o Utiliza as boas praticas na manipulacdo de alimentos, rotulagem e identifica a
embalagem adequada;

e Opera equipamentos utilizados no processo e efetua controle de qualidade, de
estoque, custos e consumo;

 Utiliza técnicas mercadoldgicas de produtos e insumos;

e Desenvolve produtos e processos.

Considerando ainda a formagdo integral proposta neste PPC e em consonancia com as
diretrizes institucionais, o profissional devera ser capaz:

e de compreender, articular e perceber a interacdo de tematicas referentes a
diversidade social, cultural e étnica, a sustentabilidade ambiental e social, o tratamento das
questdes relativas aos direitos humanos, ao envelhecimento e o respeito e convivio com as
diferencas, dentre elas o reconhecimento e a incorporacdo do aprendizado de novas formas de
linguagem;

e de se posicionar com criticidade frente as alternativas e projetos de
desenvolvimento econdmico, social, politico e cultural em debate na sociedade;

 de identificar e posicionar-se frente as tendéncias de desenvolvimento da ciéncia e
tecnologia e seus reflexos sociais e ambientais, na aplicacdo aos processos produtivos e de
trabalho;

e de iniciativa e lideranga na tomada de decisoes;

 de articular equipes e o planejamento de metas na execucdo de tarefas no ambiente
de trabalho e na vida publica.

O Técnico em Panificagdo podera atuar em instituicbes publicas e/ou privadas, nos

seguintes tipos de estabelecimentos: industrias produtoras de pées, massas, pizzas e salgados
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para consumo imediato, padarias, delicatessen, meios de hospedagem, refeitdrios, catering,
bufé, restaurantes e refeitérios. O Técnico em panificacdo também pode atuar na venda de

produtos alimenticios em centros de compras.

7. ORGANIZACAO CURRICULAR

O curso Técnico em Panificacdo estd inserido no eixo tecnoldgico Producédo
Alimenticia do Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos - CNTC (3? edicdo), atualizado por
meio da Resolugdo CNE/CEB n° 1, de 5 de dezembro de 2014, com base no Parecer
CNE/CEB n° 8, de 9 de outubro de 2014, homologado pelo Ministério da Educacdo em 28 de
novembro de 2014.

A organizacdo curricular do curso observa as determinagdes legais presentes na
Resolugdo IFG n° 08/2017, de forma que a matriz curricular esta estruturada em trés eixos:
formacdo geral, formacdo profissional e formacdo integrada. O Eixo de Formacdo Geral
agrega disciplinas obrigatorias que comp8em a base da formacdo escolar de nivel médio,
conforme estabelecido pela Resolu¢cdo CNE/CEB N° 2, de 30 de janeiro de 2012. O Eixo de
Formacgdo Profissional refere-se ao conjunto das disciplinas obrigatérias da formacéo
profissional técnica de nivel médio, conforme a habilitacdo do curso e estd amparada nas
diretrizes constantes da Resolu¢cdo CNE/CEB N° 6, de 2012 e do CNCT. Ja o Eixo de
Formacdo Integrada é constituido por instrumentos/praticas que promovem e possibilitam a
flexibilidade e a integragdo curricular, ou seja, articula conhecimentos relativos a formagéo

bésica e a Educacéo Profissional, na perspectiva da construgéo da identidade formativa.

7.1. Itineréario Formativo

O curso Técnico em Panificacdo esta estruturado em dois médulos, considerando-se 0
itinerario formativo profissional da area, com previsdo de certificacdo intermediaria. O curso
apresenta matriz curricular organizada por disciplinas em regime seriado semestral,
totalizando 3 anos de duragéo, ou seja, seis semestres (Figura 1).

O Médulo 1 é composto pelos trés primeiros semestres do curso e engloba disciplinas
do eixo profissional introdutorias a panificacdo, higiene e manipulacdo de alimentos, tais
como: introducdo a tecnologia de panificacdo; saude, higiene e seguranca no trabalho;

técnicas gerais de panificacdo; microbiologia dos alimentos; gestdo da qualidade; seguranca e
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higiene na manipulacdo de alimentos; tecnologia de bolos e técnicas de confeitaria;

bioquimica de alimentos. Este mddulo contempla ainda outras disciplinas de formacao

profissional, como informatica aplicada e ética profissional. Diante da formacéo oferecida na

conclusdo do Mddulo 1, o discente esta apto a receber certificacdo intermediéria de Masseiro,

em conformidade com o que esta previsto no CNCT.

O Mobdulo 2 também tem duracdo de trés semestres e apresenta as seguintes

disciplinas do eixo profissional: tecnologia de massas e biscoitos; métodos de conservacéo de

alimentos; tecnologia de paes especiais; analise sensorial; gestdo da producao; legislacdo de

alimentos; embalagens para alimentos; métodos de analise de alimentos e sociologia do

trabalho. Apds a conclusdo do Mdédulo 2 e tendo cumprido 180 h de estagio curricular e as

120 h de atividades complementares o discente € certificado como Técnico em Panificacao.

Processo seletivo

v

Maédulo 1:

Introducdo a tecnologia da panificagdo; Técnicas gerais de
panificacdo; Tecnologia de bolos e técnicas de confeitaria;
Bioquimica de alimentos; Microbiologia de alimentos;
Seguranca e higiene na manipulagao de alimentos;
Informatica aplicada; Gestdo da Qualidade; Etica Profissional;
Saude, higiene e segurancga no trabalho; Disciplinas
tematicas; Projetos integradores

Certificacdo Intermedidria:
Masseiro

(CBO 8483-15)

v

Maédulo 2:

Tecnologia de massas e biscoitos; Tecnologia de paes
especiais; Analise sensorial; Métodos gerais de conservacao;
Métodos de analise de alimentos; Embalagens para
alimentos; Gestdo da Producdo; Legislacdo de alimentos;
Sociologia do trabalho; Disciplinas tematicas; Projetos
integradores

Estagio Curricular Supervisionado (180 h)

Certificacdo de Conclusao:
Técnico em Panificacao

(CBO 3252-05)

Atividades complementares (120 h)

Figura 1. Fluxograma do itinerdrio formativo do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Panificagdo Modalidade Jovens e

Adultos do IFG-Campus Inhumas.
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7.2 Formacao Integrada

O Eixo de formacéo integrada do Curso Tecnico em Panificagdo do Campus Inhumas,
faz parte da matriz curricular do curso e € composto pelas disciplinas teméticas e projetos
integradores. Estes componentes curriculares visam aplicar, de forma contextualizada e
participativa, os conteudos abordados nas diversas disciplinas, bem como trabalhar com a
construcdo interdisciplinar do conhecimento, buscando, continuamente a autonomia do
estudante.

Durante os trés anos do curso, serdo ofertadas uma disciplina tematica e um projeto
integrador por semestre, sendo que estes dois componentes curriculares abordardo
conhecimentos e conceitos que dialogam, transversalmente, com os contetdos tratados nas
disciplinas da Educacéo Basica e da Educacao Profissional do periodo.

A disciplina teméatica é um componente curricular que apresenta um tema gerador
comum a ser tratado em todas as disciplinas do periodo. Ou seja, a tematica, conceito ou
contetdo definido na disciplina tematica ajudara a ampliar e aprofundar os conhecimentos
relativos a formacdo na Educacdo Basica e na Educacdo Profissional, aprimorando a
construcdo do pensamento interdisciplinar.

No curso Técnico em Panificacdo as disciplinas tematicas deverdo ser ministradas por,
no minimo, um docente da area profissional e/ou da area da educacdo bésica que tenha
afinidade com o conteddo que abrange a tematica. As ementas norteadoras das disciplinas
tematicas serdo definidas neste PPC, ficando sob responsabilidade do docente a explicitacéo e
detalhamento das atividades extraclasses a serem desenvolvidas durante o semestre no Plano
de Ensino das mesmas, o qual devera incluir também o cronograma de execugdo das
atividades semi-presenciais.

As disciplinas tematicas contemplardo atividades ndo presenciais, cuja carga horaria
estabelecida na modalidade a distancia devera obedecer a regulamentacdo institucional. Essas
atividades a distancia deverdo ser planejadas no inicio de cada semestre e constar no Plano de
Ensino, detalhando-se assim, o quantitativo de sabados letivos necessarios para cada
Disciplina Temaética e as acdes que precisardo de acompanhamento presencial do professor. O
Plano de Ensino deve contemplar também a disponibilidade do docente para atender ao
estudante, caso precise de orientaces e/ou esclarecer dlvidas sobre as atividades a distancia,
bem como, devem estar descritos 0s materiais e/ou 0 suporte tecnoldgico necessario para o

desenvolvimento dessas atividades.
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O projeto integrador é uma acdo pedagogica tedrico-pratica que surgiu em resposta a
forma tradicional de ensinar, por promover a integracao entre 0s estudantes, os educadores e 0
objeto de conhecimento de modo interdisciplinar. O ensino por projetos se propde a levar os
estudantes a busca do conhecimento a partir da problematizacao de temas, do aprofundamento
dos estudos, do didlogo entre diferentes areas de conhecimento e do desenvolvimento de
atitudes colaborativas e investigativas. Essa proposta favorece a aprendizagem dos estudantes,
tanto de conteddos conceituais, como de conteddos procedimentais e atitudinais, visto que sdo
estabelecidas etapas que envolvem o planejamento, a execucdo e a avaliacdo das acOes e
resultados encontrados.

Os projetos integradores sdo adotados como atividades inovadoras e eficazes no
processo de ensino e aprendizagem, por possibilitarem a integracdo entre os conteldos, as
disciplinas e entre diferentes areas do conhecimento, sobretudo no que diz respeito a
percepcdo do outro sem preconceitos, estigmas, estereétipos e discriminac@es, contribuindo
assim para a eliminacdo de barreiras atitudinais. Eles exigem a participacdo ativa de
estudantes e de educadores, estabelecem o trabalho em equipe, bem como a definicdo de
tarefas e metas em torno de objetivos comuns a serem atingidos, contemplando assim a
integracdo do curriculo e estabelecendo a interdisciplinaridade como diretriz pedagdgica das
acoes institucionais.

O curso Técnico em Panificacdo do IFG-Campus Inhumas prevé a realizacdo de um
Projeto Integrador por semestre letivo, o qual devera ser desenvolvido por um grupo de
trabalho composto por docentes e discentes do curso. Ao inicio de cada semestre letivo 0s
grupos de trabalho deverdo se organizar e apresentar a Coordenagdo de Curso um projeto em
que devera estar previsto: a composi¢do do grupo, 0s objetivos do projeto e o detalhamento
das atividades a serem desenvolvidas, bem como o cronograma e a metodologia de execu¢édo
destas atividades.

O projeto integrador prevé atividades presenciais e n&do-presenciais. As atividades
presenciais poderdo acontecer durante a semana, no periodo noturno, em dialogo com as
disciplinas fixas e apresentadas na matriz, bem como poderdo acontecer aos sabados, no
periodo matutino. J& as atividades ndo-presenciais serdo realizadas em horarios extraclasse,
respeitando o limite de 20% da carga horaria diaria do curso, porém deverdo ser detalhadas no
Plano de Ensino do Projeto Integrador. Os docentes deverdo informar no Plano de Ensino os
horéarios de atendimento ao discente, caso este precise de orientacBes ou esclarecimentos de
duvidas sobre as atividades ndo-presenciais, bem como a descricdo dos materiais e/ou suporte

tecnologico necessario para o desenvolvimento das atividades ndo-presenciais. O suporte
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tecnoldgico necessario para que o aluno desenvolva satisfatoriamente as atividades, utilizando
0 Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem (AVEA) ou outros recursos que se fizerem
necessarios, serd oferecido na disciplina de Informatica Aplicada, sendo posteriormente
acompanhados pela coordenacdo do curso, CAE, CAPEDISC e técnicos dos laboratérios de
informatica.

Os Projetos Integradores serdo registrados no Sistema Académico como disciplinas. No
inicio de cada semestre letivo o grupo de trabalho devera escolher um docente que sera
responsavel pelo acompanhamento académico desta disciplina. Cabera a este docente a
entrega do Plano de Ensino do Projeto Integrador a Coordenacdo de Curso, o lancamento de
notas no Sistema Académico e a entrega do relatério final a Coordenacéo de Curso. No diario
de classe do Projeto Integrador devera constar o nome do docente responsavel e também os
nomes dos docentes colaboradores do Projeto, conforme as respectivas cargas horérias,
definidas no Plano de Ensino.

Ao final do semestre letivo 0s grupos de trabalho deverdo apresentar o relatorio final
das atividades executadas, incluindo a avaliacdo da aprendizagem dos discentes, o qual devera
ser arquivado na Coordenacdo de Curso. Além do relatorio final, os resultados dos Projetos
Integradores deverdo também ser apresentados em pelo menos uma das atividades de
culminancia: Seminario, Feira de Ciéncias, Exposicdo de Trabalho, Simpoésios, Semana
Académica, Mostra local, Recital de Poesias, dentre outros. O planejamento de tais eventos

sera realizado conforme especificidades préprias do Campus.

7.3. Matriz curricular

O curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Panificacdo na modalidade EJA do
IFG-Céampus Inhumas apresenta carga horéria total de 2.406 h distribuidas da seguinte forma:
Carga horéria total em disciplinas: 2.106 h, sendo,
e Carga horaria em disciplinas da Educacéo Bésica: 891 h
» Carga horéria em disciplinas Integradoras: 567 h
e Carga horéria em disciplinas da Educacdo Profissional: 648 h
» Estagio curricular obrigatério: 180 h
e Atividades complementares: 120 h
O Quadro 1 apresenta a matriz curricular, onde estd detalhada a distribuicdo das

disciplinas do curso, assim como as respectivas cargas horarias.
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Quadro 1. Matriz curricular por semestre letivo do Curso Técnico Integrado ao Ensino em
Panificacdo, Modalidade EJA, IFG — Campus Inhumas.

DISCIPLINAS CARGA HORARIA CARGA
H/AULA SEMANAL | HORARIA -
HORAS
TOTAL
10120[3°(4°|5%] 6°
1 |Lingua Portuguesa 2 2121 2]2]2 162
2 | Matemética 2 2121222 162
3 | Biologia 2 2 54
4 | Filosofia 2 2 54
5 | Historia 2 2 54
6 | Quimica 2|2 54
EDUCACAO 7 |Arte 2|2 54
BASICA 8 | Inglés Instrumental 2 |2 54
9 | Lingua estrangeira 212 54
moderna - Espanhol
10 | Fisica 2|2 54
11 | Educacéo Fisica 2 |2 54
12 | Geografia 212 54
13| Sociologia 2 27
Total da Educacéo 10|10|12|12|12|10 891
Basica
14 [ Informética aplicada 4 54
15 | Introducéo a tecnologia | 2 27
da panificacdo
16 | Saude, Higiene e 2 27
Seguranca no Trabalho
17 | Técnicas Gerais de 4 54
Panificacdo
18 | Seguranca e higiene na 2 27
manipulacdo de
alimentos
19| Legislacéo de 2 27
alimentos
20 | Etica profissional 2 27
EDUCACAO 20 [ Microbiologia de 2 27
PROFISSIONAL Alimentos
22 | Tecnologia de bolos e 4 54
técnicas de confeitaria
23 | Biogquimica de 2 27
alimentos
24 | Tecnologia de massas e 4 54
biscoitos
25 | Métodos de 2 27
conservagdo de
alimentos
26 | Tecnologia de paes 4 54
especiais
27 | Andlise sensorial 2 27
28 | Gestdo da producdo 2 27
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29 | Gestdo da qualidade 27
30 | Embalagens para 27
alimentos
31 [ Métodos de analise de 27
alimentos
32 | Sociologia do trabalho 27
Total educacéo 8 [10] 8 648
profissional
33| Disciplina Temaética- |4 54
Evolucéo da ciéncia e
tecnologia da
panificacdo
34 | Projeto Integrador | 4 54
35 | Disciplina Temética - 2 27
Parametros fisicos,
quimicos e
microbioldgicos em
produtos panificados
36 | Projeto Integrador 11 4 54
37 | Disciplina Tematica - 2 27
Transformacdes fisicas
DISCIPLINAS e quimicas na
INTEGRADORAS confeitaria
38 | Projeto Integrador 111 4 54
39 | Disciplina Tematica - 54
Aurte da elaboracéo de
produtos panificados
40 [ Projeto Integrador IV 54
41 | Disciplina Tematica - 27
Mundo do trabalho
42 | Projeto Integrador V 54
43 | Disciplina Tematica - 54
Educac&o e gestdo
ambiental na
panificacdo
44 | Projeto Integrador VI 54
Total Disciplinas 8 [6]6 567
Integradoras
TOTAL CARGA HORARIA DISCIPLINAS 2.106
ESTAGIO CURRICULAR 180
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 120
TOTAL CARGA HORARIA CURSO 2.406

7.4. Ementa das disciplinas

As ementas e as bibliografias que integram a matriz curricular das disciplinas do curso

estdo apresentadas no Anexo A.
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7.5. Préticas Profissionais

As praticas profissionais, como dimensdo do processo de formacdo do educando,
intrinseca ao curriculo, estdo presentes nas disciplinas que compdem a matriz curricular do
curso e dialogam com a pesquisa como principio e método pedagogico.

Por meio das praticas profissionais desenvolvidas em ambientes especiais de ensino,
tais como laboratdrios, ateliés, oficinas, ginasios e outros, as areas académicas proporcionam
a integracdo da teoria com a pratica e a articulagdo com o0s organismos sociais, incluindo a
interacdo com as situacOes reais de trabalho. O plano de ensino de cada disciplina devera
indicar as atividades préaticas que integram as atividades pedagdgicas previstas e as horas
correspondentes.

Na dimensdo da articulacdo com a sociedade, por meio das praticas profissionais, a
inclusdo das Atividades Complementares prevé a realizacdo de visitas técnicas, atividades
praticas de campo e o reconhecimento das praticas profissionais vivenciadas no trabalho,
conforme Regulamento das Atividades Complementares, aprovado pelo Conselho Superior.
Tais atividades possibilitam que esses ambientes de aprendizagem fortalecam o contato e
vivéncias com a pratica real do mundo do trabalho, porém a realizacdo dessas atividades

profissionais ndo serdo validadas para efeito de estagio.

7.6. Atividades Complementares

As atividades complementares correspondem & atividades de carater académico,
técnico, cientifico, artistico, cultural, esportivo, de insercdo comunitaria e praticas
profissionais vivenciadas pelo educando, e sdo normatizadas pelo Regulamento das
Atividades Complementares da Instituicdo (Resolucdo IFG n° 20, de 26 de dezembro de
2011).

As atividades complementares integram o0 curriculo dos cursos técnicos,
correspondendo a 120 horas. Devem ser cumpridas pelo discente no periodo em que estiver
cursando as disciplinas da matriz curricular do curso, sendo um componente obrigatorio para

a concluséo do Curso Técnico em Panificag&o.
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7.7. Estagio Supervisionado

O estagio curricular enquanto préatica profissional supervisionada desenvolvida pelo
educando em situacdo real de trabalho é componente curricular obrigatério e esta normatizado
pela Resolucdo IFG n° 57, de 17 de novembro de 2014. O estdgio curricular obrigatorio
somente podera ser realizado pelos discentes regularmente matriculados, a partir da conclusao
das disciplinas pertencentes ao Modulo 1, tenham idade minima exigida pela legislacdo e
mediante a verificagdo de compatibilidade das atividades a serem exercidas pelo
discente/estagiario, considerando o perfil de formacéo profissional do curso e a integralizagdo
dos conteidos basicos necessarios ao seu desenvolvimento. As atividades de estagio poderdo
ser realizadas tanto no periodo das férias escolares quanto no periodo de aulas, desde que ndo
prejudique o horario destinado as atividades presenciais .

O estégio curricular obrigatério tem duracdo de 180 (cento e oitenta) horas a serem
cumpridas fora do horario regular de aulas do curso, podendo ser realizado apds a conclusdo
dos demais componentes curriculares, assegurado o vinculo de matricula com a Instituicao.

Na situacdo de perda do vinculo de matricula com a Instituicdo e dentro do prazo
maximo de integralizacéo do curso, o discente que concluiu todas as disciplinas constantes da
matriz curricular do curso e integralizou as horas de atividades complementares, podera
solicitar o reingresso no curso para efetivar matricula no estagio curricular obrigatorio.

O estagio curricular obrigatorio pode ser cumprido por equiparacdo de atividades,
através de projetos institucionais de extensdo, monitoria e de iniciacdo cientifica e
tecnoldgica, propostos pelas areas académicas e aprovados no ambito das Pro-Reitorias, por
meio de edital, bem como atividade profissional correlata ao curso desenvolvida pelo
discente. A equiparacdo devera ser convalidada pelo Departamento e Coordenacao do Curso
para efeito de integralizacao do estagio curricular obrigatério, seguindo 0s seguintes criterios:

e A carga horaria das atividades seja igual ou superior a do estagio curricular
obrigatorio;

e No caso de projeto de extensdo, o educando deve apresentar: o certificado de
concluséo da atividade de extensdo, plano de atividades aprovado pelo proponente do projeto,
relato das atividades desenvolvidas pelo estudante no modelo do relatério de estagio.

e Se a atividade for de monitoria 0 aluno deve apresentar: o projeto devidamente

aprovado pela chefia de areas académicas do campus, plano de atividades do aluno aprovado
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pelo professor responsavel pela monitoria e o relato das atividades desenvolvidas no modelo
do relatorio de estagio.

¢ Na condicao de iniciacdo cientifica e tecnoldgica deve ser apresentado: o projeto
aprovado pela Pré-Reitoria de Pesquisa e Pds-Graduacéo do IFG, certificado de conclusdo da
iniciacdo cientifica e tecnologica, plano de atividades do alunos aprovado pelo orientados,
relato das atividades desenvolvidas pelo estudante no modelo do relatério de estagio.
A equiparacdo deverd ser solicitada pelo aluno junto & coordenagdo de curso, via processo,
com vistas a avaliacdo. Caso a solicitacdo seja indeferida, o estudante devera cumprir todas as

etapas e atividades referentes ao estagio curricular.

8. ORIENTACOES METODOLOGICAS E CRITERIOS DE AVALIACAO

As orientacdes metodoldgicas consistem em estratégias pedagdgicas recomendadas
para o exercicio das atividades docentes, e devem ser apresentadas no plano de ensino de cada
disciplina. Tais orienta¢cGes metodoldgicas devem considerar:

» A formacéo integral do educando tendo o trabalho como principio educativo na
articulacdo da educacdo a ciéncia, a tecnologia, a cultura e aos processos produtivos e de
trabalho historicamente construidos;

e Reconhecimento das diversidades das formas de producdo, dos processos de
trabalho e das culturas a eles subjacentes;

* Indissociabilidade entre educacdo e pratica social, considerando-se a historicidade
dos conhecimentos e dos sujeitos da aprendizagem;

* Indissociabilidade entre teoria e pratica no processo de ensino-aprendizagem;

» Contextualizacdo, flexibilidade e interdisciplinaridade na utilizacdo de estratégias
educacionais favoraveis a compreensdo de significados, a superacdo da fragmentacdo de
conhecimentos e de segmentacao da organizacgéo curricular;

 Articulagcdo com o desenvolvimento socioecondmico-ambiental dos territérios onde
0s cursos ocorrem, devendo observar os arranjos socio-produtivos e suas demandas locais.

Nesse sentido, para a afericdo do rendimento escolar, os professores deverdo
desenvolver atividades diversificadas, em diferentes contextos e modalidades, a fim de
perceber os progressos e identificar as dificuldades, utilizando a avaliagdo como instrumento

de diagnostico e superacdo das dificuldades e ndo apenas como instrumento de classificacdo
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final do educando. Durante esse processo, 0 aluno que necessitar de reforco escolar e/ou
recuperacdo paralela tera essas atividades asseguradas, com o devido acompanhamento do
professor da disciplina, em horario disponibilizado pelo professor para o atendimento ao
discente.

Nesta proposta pedagogica do curso as orientagdes metodoldgicas se relacionam com
as atividades avaliativas por funcionarem como instrumentos colaboradores na verificacdo da
aprendizagem. A avaliacdo dos discentes sera processual e continua. Para tanto, no
acompanhamento constante do discente deve-se observar ndo apenas 0 seu progresso quanto a
construcdo de conhecimentos cientificos, mas também a atenc&o, o interesse, as habilidades, a
responsabilidade, a participacdo, a pontualidade, a assiduidade na realizacdo de atividades e a
organizacédo nos trabalhos escolares que o0 mesmo apresenta. Assim, ndo apenas 0s aspectos
quantitativos devem ser considerados, mas tambem — e principalmente — 0s aspectos
qualitativos.

Outros aspectos que também deverdo ser contemplados nos procedimentos avaliativos
sdo:

 Inclusdo de atividades contextualizadas;

e Manutencdo de didlogo permanente com o discente;

e Consenso dos critérios de avaliacdo a serem adotados e o cumprimento do
estabelecido;

» Disponibilizacéo de apoio pedagdgico para aqueles que tém dificuldades;

e Adocdo de estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem
considerados nas avaliagoes;

e Adocdo de procedimentos didatico-pedagdgicos visando a melhoria continua da
aprendizagem;

e Discussdo, em sala de aula, dos resultados obtidos pelos discentes nas atividades
desenvolvidas;

e Observacdo das caracteristicas dos discentes, seus conhecimentos prévios
integrando-os aos saberes sistematizados do curso, consolidando o perfil do trabalhador
cidaddo, com vistas a (re)construcdo do saber escolar;

Dentro das orientacGes metodoldgicas, destacam-se as seguintes préticas:

e Aplicacéo de exercicios, trabalhados de pesquisa e em equipe;

 Préticas de laboratério e visitas técnicas a empresas e feiras da &rea de panificacéo;

» Relatdrios de ensaios e atividades desenvolvidas em aula ou atividades extraclasse;

* Interpretacdo e discussdo de textos técnicos;
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o Apresentacdo de videos técnicos e seminarios;

» Realizagdo de projeto integrador ao final de cada semestre que desenvolva e
articule as competéncias e habilidades trabalhadas durante o periodo.

Quando se tratar de discentes com algum tipo de deficiéncia e que necessitem,
comprovadamente, de acompanhamento diferenciado; esse atendimento serd oferecido em
conformidade com a legislacdo vigente. Em atendimento a Instrucdo Normativa havera a
possibilidade de: flexibilizacdo de correcdo de provas escritas realizadas por estudantes
surdos, valorizando o aspecto semantico conforme Decreto 5.656/2005; Lei n° 13.146/2015 e
Portaria MEC n° 3.284/2003, além da oferta de tempo adicional para as pessoas com
deficiéncia ou necessidades especificas, dentre outra adequacdes que se fizerem necessarias e
adequadas ao tipo de deficiéncia apresentada pelo aluno, adequacgdes essas que ocorrerdo
com o apoio da coordenacéo do curso, CAE e da CAPEDISC.

Na avaliagdo do rendimento escolar dos discentes serd adotada a forma de média
semestral, a ser composta por meio de, no minimo, 03 (trés) instrumentos avaliativos
distintos. Para aprovacdo na disciplina sera realizada a média aritmética dos dois bimestres,
devendo essa ser igual ou superior a seis pontos (6,0).

O discente que perder avaliagdes programadas tera direito a reposicdo de avaliacdo
desde que comprove legalmente o motivo da falta, conforme estabelecido na Resolucdo IFG
n° 08/2017.

9. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO
DE COMPETENCIAS PROFISSIONAIS ANTERIORMENTE ADQUIRIDAS

Conforme Resolugdo CNE/CEB n° 06/12012, o aproveitamento de estudos e
conhecimentos anteriores do discente podera ser feito, desde que diretamente relacionados ao
perfil profissional de conclusdo da habilitacdo profissional. Segundo a Resolucdo IFG n°
08/2017, o aproveitamento de estudos e conhecimentos podem ser realizados desde que
tenham sido desenvolvidos:

e Em qualificacbes profissionais, etapas, modulos ou disciplinas realizadas em cursos
ndo concluidos de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio;

e Em cursos destinados a Formacdo Inicial e Continuada ou qualificagdo profissional
de, no minimo, 160 horas de duracdo, mediante avaliacdo do estudante;
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e Em outros cursos de Educagdo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho,
por outros meios informais mediante avaliacdo do estudante;

e Por reconhecimento, em processos formais de certificagdo profissional, realizado
em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo sistema de ensino
ou no ambito de sistemas nacionais de certificacao profissional.

Os alunos regularmente matriculados no curso Técnico em Panificacdo poderdo
solicitar a0 Departamento de Areas Académicas do Campus Inhumas, por meio da
Coordenacdo do Curso, em data estabelecida no Calendario Académico da Instituicdo o
aproveitamento de conhecimentos e estudos. O aproveitamento de estudos ou de experiéncias
do mundo do trabalho sera feito mediante avaliacdo de competéncias e habilidades, por
comissdo formada por professores do curso, preferencialmente professores do respectivo
modulo a ser avaliado, instituida pela coordenacao do curso.

A avaliagdo sera baseada nas competéncias e habilidades do(s) modulo(s) para o(s)
qual(is) for solicitado aproveitamento ou certificado. Sendo assim, devera ser estabelecido o

aproveitamento minimo na avaliacdo de acordo com a nota minima para aprovacéo (6,0).

10. FUNCIONAMENTO

As informagOes acerca do funcionamento do curso Técnico Integrado ao Ensino
Médio em Panificacdo na Modalidade EJA oferecido no IFG — Campus Inhumas estdo
sistematizadas abaixo:

e Regime académico: curso presencial com matricula semestral e seriada;

e Duracdo: 6 (seis) semestres letivos;

e Periodo minimo para integralizacdo do curso: 3 (trés) anos;

e Periodo méaximo para integralizacdo do curso: 6 (seis) anos;

e NuUmero de vagas: 30 vagas anuais;

e Periodo das aulas: de segunda a sexta das 19:00 as 22:15 (predominantemente

noturno) e sabado das 7:30 as 12:30 (matutino).

11. INFRAESTRUTURA DISPONIVEL AO FUNCIONAMENTO DO CURSO

Estardo disponiveis para as atividades do curso Técnico Integrado ao Ensino Médio

em Panificagdo, modalidade EJA, a seguinte infraestrutura:
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e 4 (quatro) laboratorios de informaética;

e 2 (dois laboratérios de quimica;

e 1 (um) laboratorio de bromatologia;

e 1 (um) laboratério de biologia;

e 1 (um) laboratério de microbiologia;

e 1 (um) laboratério de fisica;

e 1 (um)Laboratério de Tecnologia de Frutas e Hortalicas;

e 1 (um) Laboratdrio de Tecnologia de Leite e Derivados;

e 1 (um) Laboratorio de Tecnologia de Carnes e Derivados;

e 1 (um) Laboratorio de Tecnologia de Pées e Cereais;

e 1 (um) Laboratdrio de Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas;

e 6 (seis) sanitarios de uso para estudantes;

e 4 (quatro) Patios coberto / area de convivéncia;

o 1 (uma) Biblioteca com amplo acervo e salas para pesquisa, leitura e estudos;
¢ 1 (uma) Unidade de assisténcia médico-odontoldgico

e 1 (uma) sala para atendimento da Coordenacao de Assisténcia Estudantil;

e 1 (uma) sala para atendimento da Coordenacdo de Apoio Pedagogico ao Discente;
e 1 (uma) sala de professores;

e 2 (duas) salas de estudo para os professores e atendimento aos alunos;

e 1 (uma) Quadra poliesportiva coberta e pista de atletismo;

e 1 (uma) sala da Geréncia de Pesquisa, Extensdo e P0s-Graduacao.

Os blocos que compdem a estrutura fisica sdo interligados por rampas, sendo que o
acesso as salas de aula, laboratdrios, biblioteca e demais dependéncias, ndo possuem barreiras
arquitetonicas que inviabilizam o acesso de estudantes portadores de necessidades especiais.
A instituicdo assume o compromisso de melhorar a acessibilidade aos laboratérios, no que se
refere a bancadas rebaixadas e portas mais largas, visando assim melhorar as condic¢des de

acesso aos alunos que necessitem de cadeira de rodas para se locomover.
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12. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO ENVOLVIDO NO

CURSO

O curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Panificacdo, modalidade EJA, possui

atualmente os docentes abaixo relacionados (Quadro 2), com formacao especifica nas areas de

atuacdo, que responderdo pelas disciplinas de formacdo geral e pelas disciplinas técnicas, no

transcorrer do curso.

Quadro 2. Formacéo e qualificacdo do corpo docente.

Regime
Nome de Formacéo Area de Atuacdo | Titulacdo
trabalho
Adel F_ernando de DE. Filosofia Flloso_fla_, Etica Mestrado
Almeida Vanny Profissional
Alan Keller Gomes D.E. Ciencia d~a Informatlca Doutorado
Computacao aplicada
Alexandre Bellezi José D.E. Eng,en.harla Informatlca Mestrado
Elétrica aplicada
Ana Pau_la _l\/lartms D.E. Letras/Espanhol Lingua Portuguesa, Mestrado
Oliveira Espanhol
Angel José Vieira Blanco D.E. ple,nc_las Biologia Doutorado
Biologicas
Introducgéo a
tecnologia da
panificagdo; Saude
Higiene e
Seguranga no
Trabalho; Técnicas
Gerais de
Panificacéo;
Seguranga e
higiene na
manipulagéo de
Beatriz_ dos_ Santos DE. Enggnharia de aIi_menEos; Doutorado
Siqueira Alimentos Legislacéo de
alimentos;
Microbiologia de
Alimentos;

Tecnologia de
bolos e técnicas de
confeitaria;
Bioquimica de
Alimentos;
Tecnologia de
massas e biscoitos;
Métodos de
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conservacao de
alimentos;
Tecnologia de paes
especiais; Analise
sensorial; Gestéo
da producéo;
Gestdo da
qualidade;
Embalagens para
alimentos.

Camila Silveira De Melo

40h

Engenharia de
Alimentos

Introducdo a
tecnologia da
panificacdo; Saude
Higiene e
Seguranca no
Trabalho; Técnicas
Gerais de
Panificacéo;
Seguranca e
higiene na
manipulacéo de
alimentos;
Legislacéo de
alimentos;
Microbiologia de
Alimentos;
Tecnologia de
bolos e técnicas de
confeitaria;
Bioquimica de
Alimentos;
Tecnologia de
massas e biscoitos;
Métodos de
conservacao de
alimentos;
Tecnologia de paes
especiais; Analise
sensorial; Gestéo
da producéo;
Gestéo da
qualidade;
Embalagens para
alimentos.

Doutorado

Celyce de Souza
Gongalves Lula

D.E.

Administracdo

Gestdo da Producéo,
Gestdo da qualidade

Mestrado

Cleiton José Da Silva

D.E.

Tecnologia em
Processamento de
dados

Informética
aplicada

Mestrado

Daniel Aldo Soares

D.E.

Letras Portugués-

Lingua Portuguesa,

Doutorado
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Inglés Inglés
Daniella de Souza DE. Letras Po[tugués- Lingua | Doutorado
Bezerra Inglés portuguesa, Inglés
Dan'\l/llae:;ggzgdes D.E. Quimica Quimica Mestrado
Darlene A_ng De Paula D.E. _Cle,nglas Biologia Doutorado
Vieira Bioldgicas
Derival Pires Dos Santos D.E. Educacao Fisica Educacdo Fisica Mestrado
: Farmacia Bioquimica de
Elaine Reed 40h Bioguimica aI?m entos Doutorado
Elisangela Cardoso De L. D.E. Quimica Quimica Doutorado
Borges
Elymar Pereira Cabral D.E. Processamento de Informaﬂca Mestrado
Dados aplicada
Fernando Pereira de Sa D.E. Fisica Fisica Doutorado
Fernando Schimidt D.E. Quimica Quimica Doutorado
Introducéo a
tecnologia da
panificacdo; Saude
Higiene e
Seguranga no
Trabalho; Técnicas
Gerais de
Panificagéo;
Seguranga e
higiene na
manipulagédo de
alimentos;
Legislagéo de
alimentos;
Microbiologia de
. . . Engenheiro de Allment_os;
Flavio Thihara Rodrigues D.E. Tecnologia de Doutorado

Alimentos

bolos e técnicas de
confeitaria;
Bioquimica de
Alimentos;
Tecnologia de
massas e biscoitos;
Métodos de
conservacao de
alimentos;
Tecnologia de paes
especiais; Anélise
sensorial; Gestao
da producéo;
Gestdo da
qualidade;
Embalagens para
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alimentos.
Francielle Queiroz Soares D.E. Quimica Quimica Mestrado
Guenther Ca_rlos F. de D.E. Educacéo Fisica Educacéo Fisica Mestrado
Almeida
Jodo BaptllsFa Chieppe D.E. Agronomia EngenAhar'la Doutorado
Junior Agronomica
José Maria De Urzeda D.E. Matematica Matemaética Especgﬂllzaga
Sociologia,
Juscelino Martins . . Sociologia do
Polonial D.E. Sociologia trabalho. Etica Mestrado
profissional
Gestdo da
Kalinka Martins Da Silva D.E. Economia Producéo, Gestdo Mestrado
da qualidade
Kariton Pereira Lula D.E. Matematica Matematica Doutorado
Karla Ferr_elra Dias D.E. Quimica Quimica Mestrado
Cassiano
Kely Lopes Caiado D.E. Quimica Quimica Doutorado
KemuelKesley Ferreira 20h Mdsica Arte Mestrado
dos Santos
Kenyo Abad_lo Crosara DE. Ciéncia d~a Informatlca Mestrado
Faria Computacao aplicada
Leandro Alexandre DE. Ciéncia d~a Informatlca Mestrado
Freitas Computacao aplicada
Leonardo Lopes Da Costa D.E. Quimica Quimica Doutorado
Leticia Maria D.E. Letras Lingua A Mestrado
DamacenoSateles Portuguesa, Inglés
Lingua Doutorado
Liliane De Paula Munhoz D.E. Letras Portuguesa, Inglés
Lorenna Silva Oliveira p o
Costa D.E. Quimica Quimica Mestrado
Luciana Pereira Marques D.E. Quimica Quimica Mestrado
Luciano Dos Santos D.E. Historia Historia, Filosofia | Doutorado
Marcal Anténio Ruggiero 40h Quimica Quimica Doutorado
Sociologia,
. . . A .. Sociologia do
Maria Angélica Peixoto D.E. Ciéncias Sociais Trabalho,Etica Doutorado
Profissional
Mateus A!melda de D.E. Matematica Matematica Mestrado
Freitas
Manica M'tChe“ De D.E. Artes Plasticas Arte Mestrado
Morais Braga
leva}l Fer~re|ra DE. Processamento de Informatlca Doutorado
Guimaréaes Dados aplicada
Pabline Rafaella Mello DE. Engfenharla de Introdugao a Mestrado
Bueno Alimentos tecnologia da
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panificacdo; Saude
Higiene e
Seguranga no
Trabalho; Técnicas
Gerais de
Panificagéo;
Seguranca e
higiene na
manipulagéo de
alimentos;
Legislacédo de
alimentos;
Microbiologia de
Alimentos;
Tecnologia de
bolos e técnicas de
confeitaria;
Bioguimica de
Alimentos;
Tecnologia de
massas e biscoitos;
Meétodos de
conservacao de
alimentos;
Tecnologia de paes
especiais; Analise
sensorial; Gestao
da producéo;

Gestdo da
qualidade;
Embalagens para
alimentos.
Paulo Francisco Da Ciéncia da Informética
e D.E. « . Mestrado
Conceicao Computacao aplicada
Paulo Henrique C. D.E. Historia Historia, Filosofia | Mestrado
Vasconcelos
Paulo Henrique do E. DE. Letras Lingua Por}uguesa, Mestrado
Santo Nestor Inglés
Priscila Brgnqumho D.E. Matematica Matematica Mestrado
Xavier
Renata Luiza Da Costa D.E. Af‘a"se de Informatlca Doutorado
Sistemas aplicada
Renato Araujo Teixeira D.E. Geografia Geografia Doutorado
Ricardo Rodrigues Dias Ciéncia da Informaética Especializacd
. D.E. « :
de Lima Computacao aplicada 0
Rodrigo Candido Borges D.E. Ciencia d~a Informanca Mestrado
Computacao aplicada
Rogério Sousa e Silva D.E. Processamento de Informatlca Mestrado
Dados aplicada
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Ronaldo Ferreira Vaz

D.E.

Historia

Historia, Filosofia

Mestrado

Sélvia Carneiro de Lima

D.E.

Geografia

Geografia

Doutorado

Silvia Cristina Dorneles
de Morais

D.E.

Matematica

Matematica

Mestrado

Simone Silva Machado

D.E.

Engenharia de
Alimentos

Introducéo a
tecnologia da
panificagdo; Saude
Higiene e
Seguranga no
Trabalho; Técnicas
Gerais de
Panificacéo;
Seguranga e
higiene na
manipulagéo de
alimentos;
Legislagdo de
alimentos;
Microbiologia de
Alimentos;
Tecnologia de
bolos e técnicas de
confeitaria;
Bioquimica de
Alimentos;
Tecnologia de
massas e biscoitos;
Métodos de
conservacao de
alimentos;
Tecnologia de paes
especiais; Analise
sensorial; Gestéo
da producéo;
Gestéo da
qualidade;
Embalagens para
alimentos.

Doutorado

Sonia Julia Oliveira De
Souza

D.E.

Quimica

Quimica

Mestrado

Talita Pereira Baéta
Santos

D.E.

Engenharia de
Alimentos

Introducdo a
tecnologia da
panificacdo; Saude
Higiene e
Seguranca no
Trabalho; Técnicas
Gerais de
Panificacéo;
Seguranga e
higiene na

Mestrado
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manipulagéo de
alimentos;
Legislagéo de
alimentos;
Microbiologia de
Alimentos;
Tecnologia de
bolos e técnicas de
confeitaria;
Bioquimica de
Alimentos;
Tecnologia de
massas e biscoitos;
Métodos de
conservacao de
alimentos;
Tecnologia de paes
especiais; Anélise
sensorial; Gestdo
da producéo;

Gestéo da
qualidade;
Embalagens para
alimentos.
Thaisa Lemos de Freitas Ciéncias . i

Oliveira D.E. Biologicas Biologia Mestrado
Tiago Moreira de Lacerda D.E. Quimica Quimica Mestrado
Victor Hugo Lazaro DE. Informatica Informatlca Mestrado

Lopes aplicada
Weslei Silva de Araujo D.E. Fisica Fisica Mestrado

Além do corpo docente, a instituicdo conta com o quadro de servidores técnico

administrativo (Quadro 3).

Quadro 3. Cargo dos servidores técnico administrativos

Nome

Descric¢do do Cargo

Formacao

Aldo Almeida Brito

Auxiliar em Administracdo

Engenharia Elétrica

Alessandro Ribeiro De Sousa Tec,n!co de . Quimica Industrial
Laboratério/Ciéncias
Alex Santos Bandeira Barra Psicblogo Psicologia
André Alexandre Antunes Psicblogo Psicologia
Técnico de

Antonio Lopes Neto

Laboratorio/Informatica

Sistemas de Informacéo

Carlos Eduardo Morais dos
Santos

Auxiliar em Administracdo

Engenheiro Civil

Catia Peter Alves De Lima
Gomes

Técnica em Enfermagem

Técnico em Enfermagem

Cristiana Ferreira Franco

Tradutora e Intérprete de

Ensino Médio
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LIBRAS

Danielly Maciel Barbosa

Técnica em Assuntos
Educacionais

Biologia

Danilo Lopes Ribeiro

Auxiliar de Biblioteca

Direito

Daviely Garcia Cardoso

Assistente em Administracéo

Medicina Veterinaria

Edimar Walker Pereira Da

Assistente em Administracéo

Matematica

Silva
Elenice Fernandes Paula De Técnica em Assuntos
N S Letras
Oliveira Educacionais
Erison Fer::eillrhaoMendonga Assistente em Administracao Quimica Industrial
Fernanda Guirra Martins Jornalista Jornalismo
Fernando Almeida dos Santos| Auxiliar em Administracdo Ensino Médio
Flavia Regina De Sousa Auxiliar em Administracéo Direito

Ribeiro

Flavio Adalberto Gomes

Analista de Tecnologia da

Engenharia da Computacéo

Informacéo
Gabriel José Vital Dos Reis | Técnico em Audio e Video Ensino Médio
Genialdo Rodrigues Morais Porteiro Geografia

Géssica De Souza Morais

Auxiliar em Administracdo

Administracdo

Helen Mércia Serravalli

Assistente em Administragdo Turismo
Camargo
Heliane Braga Coelho Pedagoga Pedagogia
JéssikaVieria Gomes Tecnica em Contabilidade Ciéncias Contébeis
Josela Palmeira Pacheco Médica Medicina
Leonardo Essado Rios Odontblogo Odontologia
Lorena Fernandes Batista Auxiliar em Administracdo Fisioterapia
Lucas Borges da Silva Auxiliar em Administracdo Ensino Médio
Ludmylla Ribeiro Pessoni Assistente Social Servigo social
Marcio Ferreira Milhomem Auxiliar de Biblioteca Ensino Médio

Maria Aparecida De Castro Bibliotecaria Biblioteconomia
Maria Aparecida Rodrigues Bibliotecaria Biblioteconomia
De Souza
Técnicaem

Maria Carolina de Almeida

Laboratoria/Alimentos

Engenharia de alimentos

Milena Bruno Henrique

Auxiliar de Biblioteca

Biblioteconomia

Guimarées
ereIIyAnmé;leera Da Silva Assistente em Administracdo Direito
Nayara Claudia De A. Técnico de L.
Farmacia

Queiroz Fernandes

Laboratorio/Ciéncias

Nilva Maria dos Santos
Rodrigues

Tecnologo/Processos Escolares

Gestdo Publica

Olinto Branddo Sobrinho

Assistente Social

Servico Social

Rafael Soares De Lima

Assistente em Administracao

Historia

Raquel Aparecida Cupertino

Assistente em Administracéo

Fisioterapia

Raquel Ferreira Naves

Técnica de
Laboratério/Quimica

Quimica Industrial
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Reginaldo De Fatima Gomes
Pacheco

Assistente em Administracao

Letras

Reinaldo Candido Ferreira

Assistente de Laboratorio

Administracdo

Samuel Machado Moreira

Contador

Ciéncias Contabeis

Sara Martins Brito Assistente em Administracéo Matematica

Saulo Rodrigues e Silva Tecnico de Tean)Iogla da Informatica
Informacéo

Shirley Carmem da Silva Pedagoga Pedagogia

Silvana Nunes Da Silva
Ferreira

Administradora

Administracéo

Convém lembrar que o quadro de docentes e técnicos administrativos estd em
expansdo, estando previstas novas contratacGes para o suprimento das demandas impostas

pelos cursos em oferta na instituicdo.

13. AUTOAVALIACAO DO CURSO

A autoavaliacdo tem como principais objetivos produzir conhecimentos, colocar em
questdo os sentidos do conjunto de atividades e finalidades cumpridas pelo curso, identificar
as causas de problemas e deficiéncias, aumentar a consciéncia pedagogica e capacidade
profissional do corpo docente e técnico-administrativo, fortalecer as relagcdes de cooperacéo
entre os diversos atores institucionais, tornar mais efetiva a vinculagdo da instituicdo com a
comunidade, julgar acerca da relevancia cientifica e social de suas atividades e produtos, além
de prestar contas a sociedade. Com relacdo a autoavaliacdo do curso, a mesma devera ocorrer
por meio de:

 analise dos dados da aplicacdo do Questionario Socioecondmico respondido pelos
estudantes quando da participacdo no processo seletivo e ingresso na instituigao;

o discussbes no ambito do Colegiado de Areas Académicas do Departamento, que
tem como atribuicdo propor e aprovar, projetos de reestruturacdo, adequacéo e realocacdo de
ambientes, a serem submetidos a Direcdo-Geral do campus, bem como emitir parecer sobre
projetos de mesma natureza, propostos pela Direcdo-Geral;

 discussBes e encaminhamentos do Conselho Departamental, cujas atribui¢6es sdo: |
- Aprovar os planos de atividades de ensino, pesquisa e extensao no ambito do departamento;
Il - Julgar questdes de ordem pedagdgica, didatica, administrativa e disciplinar no ambito do
departamento;
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e avaliagdo dos professores do curso pelos discentes, autoavaliagdo do professor,
avaliacdo do professor pelo coordenador de curso, conduzidas pela CPPD — Comissdo
Permanente de Pessoal Docente;

 dos relatdrios de estagios curriculares de discentes;

e do envolvimento prévio e subsidios de dados levantados pela Comisséo Prépria de
Avaliacdo (CPA) na organizacdo do processo de avaliagdo dos cursos, em ambito
institucional;

e da Semana de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do IFG (Secitec), um evento anual
em consonancia com a Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia, que permite interagdo entre
a comunidade académica com as empresas e estudantes egressos, dando um feedback para as

acoes realizadas no &mbito do curso.

14. CERTIFICADOS E DIPLOMAS EXPEDIDOS AOS CONCLUINTES DO CURSO

O IFG expedira certificados e/ou diplomas, com validade em todo territorio nacional,
aos discentes concluintes da Educacdo Profissional Técnico de Nivel Médio, para fins de
exercicio profissional e/ou continuidade de estudos, em conformidade com a legislacdo
institucional vigente.

Serd concedido a certificagdo intermediaria de Masseiro ao discente que concluir as
disciplinas profissionais e integradoras do mddulo | do curso e o Certificado de Técnico em
Panificacdo ao discente que integralizar todos os componentes curriculares previstos no
PPC,alcancar aprovacao nas disciplinas curriculares que constituem o perfil profissional de
conclusdo e obtiver no minimo 75% de frequéncia. Tal certificado habilita para a pratica
profissional e para a continuidade dos estudos.

Né&o havera certificacdo do Ensino Médio dissociada da conclusdo do curso técnico. O
estudante que, em funcdo de deficiéncia intelectual grave ou deficiéncia multipla, que nédo
atingir as competéncias requeridas para obtencdo de certificado de técnico, obterd a
Certificacdo por Terminalidade, conforme Res. IFG 008 de 2017.
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15. ESTRATEGIAS DE PERMANENCIA E EXITO

Objetivando garantir a permanéncia e éxito dos discentes matriculados no Curso
Técnico em Panificacdo, este PPC propde como estratégias:

e Promocéao de uma maior integracdo do discente no espaco escolar;

e Programas de acolhimento no inicio do curso e acompanhamento sistematico dos
discentes no ambiente escolar, pelas equipes pedagogicas;

e Fomentar entre os docentes a utilizacdo de procedimentos e estratégias
pedagdgicas para melhor dirimir as dificuldades dos estudantes, conforme cada caso
especifico diagnosticado;

e Promover espacos de divulgacao e discussdo sobre o perfil profissional do curso e
seu campo de atuacdo, visando o conhecimento e o reconhecimento do curso, além da
valorizacgéo da profissao;

e Ampliagdo dos espagos de interacdo entre a Institui¢cdo, o discente e a comunidade
externa;

e Reformulacdo do PPC, sempre que se fizer necessario, visando uma melhor
organizacao pedagogica com vistas a uma maior flexibilizagéo dos curriculos;

e Apoio a formacdo continuada dos docentes para a melhoria dos processos de
ensino/aprendizagem;

e Fortalecimento da participacdo politica dos discentes, inclusive nos 06rgaos
colegiados da instituicéo;

e Fortalecimento da politica de Assisténcia Estudantil;

« Fortalecimento dos trabalhos de uma Comissdo Local de Permanéncia e Exito, que
subsidiara por meio de estudos e investigacdes mais detalhadas as acdes no ambito do curso, a
fim de garantir uma efetiva acao institucional de prevencao contra a evasao e retencdo dos

estudantes.

16. ESTRATEGIAS DE ACESSIBILIDADE

As assertivas presentes nos principios contidos na LDB 9394/1996 (Lei de Diretrizes e
Bases da Educacdo) e no Plano Nacional de Educacéo estabelece que toda instituicdo escolar

trabalhe no sentido de garantir a estruturacdo de uma gama de a¢des que garantam 0S recursos
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necessarios para 0 acesso e permanéncia de todos os discentes, garantindo a promogéo de um
ensino que considere e respeite as especificidades de cada aprendiz.

Segundo o Parecer CCEPE/CONSUP n° 023, de 01/12/2016, “a realidade da EJA
aponta para a necessidade das instituicbes de ensino que, em atendimento ao seu
compromisso social, devem repensar a organizacdo de sua racionalidade académico-
administrativa, de modo a inverter a l6gica de criacdo e a atualizagcdo dos regulamentos
institucionais para o funcionamento dos cursos”. Nesse sentido, o presente PPC atende ao
proposto no parecer que apresenta um esforgo crescente ao garantir uma pedagogia inclusiva,
dando atencdo especial para as adaptacdes curriculares de acordo com as Novas Diretrizes da
Educacdo Especial na Educacdo Basica (BRASIL, 2001) ao considerar a possibilidade de
acionar recursos adequados para atender as dificuldades de aprendizagem dos discentes.

Havendo necessidade existe possibilidade de adaptages do curriculo regular —
curriculo pensado de forma dinamica e flexivel, pensando ampliaces capazes de atendimento
especial: a planificagdo pedagogica, a defini¢cdo por parte dos docentes daquilo que o aluno
“deve aprender, como e quando aprender” e estratégias pensadas coletivamente pelos
docentes que definem como e quando avaliar o aluno. Resumindo, o IFG — Campus Inhumas
adota a uma proposta curricular para os alunos em caso de necessidades educacionais
especiais, e esta pronto para realizar adaptacdes e alteracGes. Cabe a equipe da Coordenacgéo
de Apoio Pedagdgico ao Discente (CAPEDISC), incluindo os professores, realizar um
diagnostico mapeando as demandas que encerram especificidades e particulares educacionais,
indicando os caminhos e ajustes necessarios no curriculo.

Visando construir uma escola realmente inclusiva, o presente PPC se compromete em
buscar os instrumentos para atender a comunidade escolar no que se refere aos estudantes
com necessidades educacionais especificas, com base na legislacdo vigente, buscando
mudancas nos niveis:

e Instrumental — adaptagdo de aparelhos, materiais, recursos e equipamentos
pedagdgicos;

e Pragmaticos — eliminacdo de barreiras invisiveis nas politicas de amparo legal
vigente (SASSAKI, 2003);

e Formacdo continuada visando complementar a formacao inicial de cada servidor
que esta envolvido com o processo educacional;

» Arquitetdnico — eliminacéo ou desobstrucdo de barreiras ambientais. Esta
prevista a acessibilidade arquitetdnica (eliminacdo de barreiras arquiteténicas para circulagéo

de pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida permitindo acesso aos espacos de uso
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coletivo), conforme os dispositivos legais, Portaria N° 3.284/2003 e a Norma Brasileira -
ABNT NBR 9050.

e Atitudinal — prevencdo e eliminacdo de preconceitos, estereétipos, estigmas e
quaisquer discriminacgdes; que sera abordado de forma mais sistematica na disciplina de
Sociologia I. Serdo programadas varias atividades ao longo do curso para colocar em pauta a
questdo do preconceito e discriminacado social, de género e étnico-racial;

e Comunicacional — adequacdo de codigos e sinais com apoio de uma Técnica em
Libras (Lei 12.319/2012);

e Metodologico — Adequacao e flexibilizacdo de técnicas e teorias, abordagens e
métodos pedagdgicos (LEITE; SILVA, 2008, p. 10).

Nesse sentido, deverdo ser implementadas acdes sistematicas de diagnodstico dos
estudantes e adocdo das medidas pertinentes para garantir-lhes condi¢cGes de acesso,
permanéncia e éxito na institui¢do, dentre as quais destacam-se:

e Levantamento no inicio de cada ano letivo, no ato da matricula na Coordenacéo de
Registros Escolares, de pessoas com deficiéncia;

e Discutir com o corpo docente nas Semanas de Planejamento Pedagdgico no inicio
um dos semestres letivos, o planejamento de atendimento e agfes pedagogicas junto as
pessoas com deficiéncia, presentes no curso;

e Criacdo do NAPNE (Nucleo de Atendimento de Pessoas com Necessidades
Especificas) no Campus, composto por equipe multidisciplinar que atuara no processo de
diagndstico, encaminhamento e proposicdo de medidas e agdes junto aos estudantes com
necessidades especificas, de acordo com regulamentacdo institucional;

e Promocdo de capacitacdo para servidores docentes e técnico-administrativos, em
sistema de parceria com a Direcao-Geral e Pré-Reitorias do IFG;

e Promoc¢do de diadlogo e planejamento junto a Geréncia de Administracdo do
Campus a fim de possibilitar as devidas e possiveis adequagdes arquitetbnicas para
eliminacdo de barreiras aos estudantes;

e Organizacdo de Mesas redondas, Seminarios e Workshop para debater de forma
sistematica a questdo da inclusdo junto aos estudantes e comunidade externa, objetivando

superar preconceitos e esteredtipos vigentes.
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ANEXO A - Ementas das disciplinas

1° PERIODO

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA |

Ementa:

Préticas de leitura, compreensdo, interpretacdo e producdo de textos de diversos géneros
textuais em diferentes contextos discursivos; Analise linguistica: integracdo dos niveis
morfossintatico e discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em
didlogo com a cultura afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e
niveis de formalidade.

Objetivo:

Levar o discente a ler, compreender, interpretar e produzir textos, observando os niveis de
linguagem, os géneros, as tipologias, bem como a coeséo e a coeréncia textuais. Conhecer
aspectos da literatura brasileira em dialogo com a cultura afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:

Basica

BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Editora Nova
Fronteira, 2010.

ABAURRE, M. L.; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto,
interlocucgéo e sentido. Sdo Paulo: Moderna, 2008, vol. 1, 2 e 3.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 5. Ed. Sdo Paulo: Atual,
2005. Vol. 1,2e 3.

Complementar

BAGNO, M. Gramatica pedagogica do portugués brasileiro. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2012.

HOUAISS, A. Dicionario da Lingua Portuguesa.l ed. 2001.

CUNHA, C; CINTRA, L. F. L. Nova Gramatica do Portugués Contemporéaneo. 2. ed., 432
impressdo. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2000.

POSSENTI, S. Questbes de Linguagem — Passeio Gramatical Dirigido. Sdo Paulo:
Parabola Editorial, 2011.

SARMENTO, L. L. Oficina de redacao. Volume Gnico. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Disciplina: MATEMATICA |

Ementa:
Conjuntos. NUmeros Naturais. NUmeros Inteiros. NUmeros Racionais. Numeros Reais.
Potenciagdo. Regra de trés. Porcentagem.

Objetivo:

Servir de apoio basico as demais disciplinas do curso. Levar o discente a reconhecer e
aplicar resultados referentes aos conteudos funcdes e progressdes que constam neste
programa tanto em situagdes abstratas das teorias matematicas como nas resolugdes de
problemas que tenham relacdo com a sua profissdo. Propiciar ao discente condicdes de
revisar criticamente, compreender, explicar verbalmente em linhas gerais contelidos de
conjuntos e fungbes do Ensino Fundamental e Médio e amplia-los através da resolucédo de
problemas, exercicios, pesquisas e trabalhos.

Bibliografia:

Bésica

DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicagdes.Voll. Sio Paulo: Atica, 2011.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.Matematica Completa. Vol1. Sdo Paulo: FTD, 2005.
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IEZZI, G. Matematica: Ciéncias e Aplicacdes.Voll. Sdo Paulo: Atual, 2010.

Complementar

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Vol Unico. Moderna, 2008.
BOLEMA. Boletim da Educa¢do Matematica. Sdo Paulo: ABEC.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atual, 2005.
SOUZA, J. Matematica: Colecdo novo olhar Matematica. VVoll. Sdo Paulo: FTD, 2011.

Disciplina: BIOLOGIA |

Ementa:
Introducdo a biologia. Fundamentos de biologia celular. Diversidade de seres vivos.
Fundamentos de ecologia.

Objetivo:

Compreender a importancia do estudo da Biologia como forma entender o mundo que nos
cerca; Perceber as relacdes entre os conhecimentos sobre bioquimica basica, citologia,
biotecnologia e histologia animal e vegetal; Estimular a aplicagdo dos conhecimentos e
habitos adquiridos no estudo da Biologia em sua vida para preservar a saude com
consequente melhoria da qualidade de vida; Perceber a relevancia dos conhecimentos
relativos as Ciéncias Bioldgicas nos avancos cientificos.

Bibliografia:

Basica

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia em Contexto. Vol. 1 e 2.
Sao Paulo: Moderna, 2013.

LINHARES, Sérgio de Vasconcellos. Biologia. VVol. 1 e 2. So Paulo: Atica, 2015.

LOPES, Sonia; ROSSO, Sergio. Bio. Vol. 1. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Complementar

DARWIN, Charles. Trad John Green. A origem das espécies. 2. ed. Sdo Paulo : Martin
Claret, 2010.

JUNIOR; César da Silva; SASSON, Sezar; JUNIOR, Nelson Caldini. Biologia. 10* Ed.
Volumes 2 e 3. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

MARGULLIS, Lynn; SAGAN, Dorion. O que é vida? Editora Jorge Zahar, 2008.

LOPES, Sonia; ROSSO, Sergio. Bio. Séo Paulo: Saraiva, 2010. Volume 1.

B1ZZO, Nelio. Novas bases da biologia. Vol. 1 e 3. S&o Paulo: Atica, 2010.

Disciplina: FILOSOFIA |

Ementa:
Introducdo a filosofia e ao filosofar. Elementos fundamentais do pensamento e da
linguagem. Fundamentos, concepgdes e relacfes da ética e da politica.

Objetivo:

Desenvolver a capacidade de leitura e escrita filosoficas. Conhecer a problematica inaugural
da filosofia ocidental, da sua especificidade e principais campos de investigagdo. Discutir 0s
problemas filosoficos atinentes a teoria do conhecimento. Compreender as questdes
filosoficas relativas ao ser e a linguagem. Compreender os conceitos de ética, moral e a
relacdo desses com o comportamento social e a liberdade humana. Questionar os valores
humanos, relacionando-os a formacdo técnico-profissional. Entender a importancia da
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conduta ética no exercicio da profissdo e na construcdo da cidadania. Possibilitar, a partir de
uma perspectiva critica, uma compreensao da vida politica em sociedade, no que diz respeito
as relacdes de poder e suas varias formas de manifestacGes. Problematizar a questdo dos
direitos humanos, da diversidade cultural, da sustentabilidade socioambiental e das formas
democraticas de convivio social.

Bibliografia:

Basica

ARANHA, M. L. A. Filosofando: introducéo a filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2009. (42 Ed.
rev.).

MARCONDES, D. Textos Basicos de Filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 52 ed.
Rio de Janeiro: Zahar, 2007.

SANDEL, M. J. Justica: o que é fazer a coisa certa? Rio de Janeiro: Ed. Civilizacéo
Brasileira, 2012.

Complementar
ARANHA, M. L. A. Temas de filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2005. (32 Ed. rev.).
CHAUI, M. Boas Vindas a Filosofia. S&o Paulo: Editora WMF Martins Fontes, 2010.
(Colecdo Filosofia: o prazer do pensar/ dirigida por Marilena Chaui e Juvenal Savian Filho).
. Iniciac&o a filosofia. S&o Paulo: Atica, 2011.
CORDI, C.; et al. Para filosofar. S&o Paulo: Editora Scipione, 2007.
GAARDER, J. O mundo de Sofia: romance da histéria da filosofia. Traducdo de Jodo A.
Junior. S&o Paulo Companhia das Letras.

Disciplina: HISTORIA |

Ementa:

Introducdo aos estudos historicos; Abordagem historica das relacdes entre trabalho,
producdo, tecnologia, ciéncia, meio ambiente, questdes étnico-culturais, de género, memoria
e as articulacBes destes elementos no interior de cada formacéo social, articulando o global e
o local, bem como suas implicacbes nas diversas realidades. Os processos de
transformac@es/permanéncias/ resisténcias/semelhancas e diferencas nas dimensoes politicas,
econdmicas, sociais e culturais nas sociedades agrafas, antigas e medievais.

Objetivo:

Compreender a sociedade, sua génese e transformacdo como um processo aberto, ainda que
historicamente condicionado e os multiplos fatores que nelas intervém, como produtos das
contradi¢Ges que alimentam a acdo humana; a si mesmo como protagonista e agente social; e
0S processos sociais como orientadores da dindmica da conflitualidade dos interesses dos
diferentes grupos sociais. Compreender os elementos econdmicos, sociais e culturais que
constituem a identidade prépria e dos outros, enquanto sujeitos sociais que interagem no
processo historico, a partir da sua condi¢do de género, raca e classe.

Bibliografia:

Bésica

CAMPOS, F.; MIRANDA, R. G. A escrita da Histdria. Vol. Unico. Sdo Paulo: Moderna,
2005.

FAUSTO, B. Historia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 1996.

HOBSBAWN, E. J. A Era dos Extremos (1914-1991). 2. ed. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2007.

Complementar
ARNOLD, H. Histéria Social O]a Arte e da Literatura. Sao Paulo: Martins Fontes, 2000.
DUBY, G.; PERROT, M.; THEBAUD, F. (orgs.). Historia das mulheres no Ocidente. O
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século XX. Vol. V. Porto: Edi¢bes Afrontamento, 1995.

NOVAES, F. SEVCENKO, N. Historia da vida privada no Brasil. Vol. I, Il, 1ll. S&o
Paulo: Companhia das Letras, 1998.

REMOND, R. O século XX: de 1914 aos nossos dias. 122 Ed. S&o Paulo: Cultrix, 2005.
UNESCO. Colecdo Histéria Geral da Africa em portugués. Vol. LI IV.
Brasilia:UNESCO — SECAD/MEC, UFSCar, 2010.

Disciplina: INFORMATICA APLICADA

Ementa:

Estudo introdutdrio das partes de um computador e sua aplicacdo diéria. Estudo e aplicacéo
do AVEA (Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem) usado durante o curso. O uso da
internet no dia-a-dia: recursos, e-mail, pesquisa, blog, wiki. Tecnologias de Informacéo e
Comunicacao (TICs). Introducédo ao uso do Sistema Operacional Windows. Estudo e uso dos
principais recursos oferecidos por editores de texto. Estudo e uso dos recursos basicos
oferecidos por aplicativos de Planilhas Eletronicas. Estudo e uso dos recursos basicos
oferecidos pelos aplicativos para criagdo de apresentacoes.

Objetivos:

Desenvolver no discente o interesse pela informatica, desenvolver habilidade de criatividade
e autonomia na utilizacdo das ferramentas da informatica compreendendo a sua abrangéncia
para pesquisa, elaboracéo e apresentacao dos trabalhos.

Bibliografia:

Basica

COSTA, E. A Livro BrOffice.org: da teoria a pratica. Sdo Paulo: Brasport, 20007.
PREPPERNAU, Joan; COX, Joyce. Windows Vista: passo a passo. Porto Alegre: Artmed,
2007.

SCHECHTER, R. Br.Office.Org: CALC e Writer: trabalhe com planilhas e textos em
Software Livre. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

Complementar

CAICARA JUNIOR, Cicero. Informatica, internet e aplicativos. Curitiba: Ibpex, 2007.
CORNACHIONE JUNIOR, Edgard Bruno. Informéatica aplicada as areas de
contabilidade, administracéo e economia. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

COX, Joyce; PREPPERNAU Joan. Microsoft Office PowerPoint 2007: passo a passo.
Porto Alegre: ArtMed, 2008.

FRYE, Curtis. Microsoft Office Excel 2007: rapido e facil. Porto Alegre: Artmed, 2008.
SANTANA FILHO, VIEIRA, Ozeas Vieira. Introducéo a Internet: tudo o que vocé precisa
saber para navegar bem na rede. S&o Paulo: SENAC, 2006.

Disciplina: SAUDE, HIGIENE E SEGURANCA NO TRABALHO

Ementa:

Conceitos de saude, higiene e seguranca do trabalho. Acidentes e doencas de trabalho:
defini¢Oes legais, acidentes e doencas na Panificagdo. Seguranca do trabalho: protecdo contra
incéndio, explosdo, choques elétricos, sinalizacdo de seguranca, equipamentos de protecdo
coletiva e individual. Higiene do trabalho: agentes fisicos, quimicos, ergondmicos,
mecanicos e bioldgicos. Organizacdo de CIPA e SESMT. Riscos no ambiente de trabalho.
Introducdo a legislacdo de Seguranca do Trabalho.

Objetivo:

Formar a consciéncia quanto aos riscos de acidente no trabalho e danos a saude, com énfase
nas atividades relacionadas aos processos e ao ambiente da panificacdo e confeitaria.
Abordar riscos de acidentes e os fundamentos basicos de saude no trabalho, bem como a
legislagéo aplicada ao setor de panificacdo e confeitaria.
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Bibliografia:

Basica

PEPPLOW, L. A. Seguranca do trabalho. Curitiba, PR: Base editorial, 2010.

SILVA JR, E. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos.Ed. Varela, 62Edicéo,
2005.

SPINELLI, R.; BREVIGLIERO; POSSEBON, J. Higiene ocupacional: agentes biol4gicos,
guimicos e fisicos. Sdo Paulo: Editora SENAC, 2006.

Complementar

ACGIH — American Conferenceof Governmental Industrial Hygienists — Limites de
Exposicdo (TLVs) para Substancias Quimicas e Agentes Fisicos e Indices Bioldgicos
(BEISs). Trad. ABHO. Campinas, 2006.

CARDELLA, A. B. Segurancga no Trabalho e Prevengdo de Acidentes - uma Abordagem
Holistica. Sdo Paulo/SP: Atlas, 1999.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. Sdo Paulo: Varela, 2001.

GONCALVES, E. A. Manual de seguranca e saude no trabalho. LTR, 2008.
MALVESTIO, M. A. MARANQO, V. P. Primeiros socorros.Sdo Paulo: Editora SENAC,
2006

Disciplina: INTRODUCAO A TECNOLOGIA DA PANIFICACAO

Ementa:

Definicdes, classificagdo, fungdes, importancia e disponibilidade dos alimentos. Conceitos,
importancia e evolucao da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Importancia da obtencdo de
matérias-primas como parte fundamental no processamento de produtos panificados. Campo
de atuacdo e perfil profissional. Alteracbes em alimentos. Introducdo aos principios e
métodos de conservagéo e transformacédo de alimentos.

Objetivo:

Apresentar aos discentes as areas de atuacdo e o perfil técnico do profissional Técnico em
Panificacdo. Trabalhar as nocGes basicas e fundamentos da area de ciéncia e tecnologia de
alimentos relacionados & producdo, industrializacdo e consumo de alimentos e conhecer o
processo de evolucdo da tecnologia de alimentos ao longo da historia humana.

Bibliografia:

Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010, 609p.
BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

Complementar

ARCE, M. A. B. R.,, OETTERER, M. M. S. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri: Manole, 2006. 605p.

FELLOW, A. P. J. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e préatica. 2 ed.
Porto Alegre: ARTMED, 2006. 602p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos Alimentos e Processos.
Porto Alegre: ARTMED. 2005. 294p.

BARBOSA, J.J. Introducdo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976.
118p.

ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
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Processos.V.1. Sao Paulo: Artmed, 2005. 294p.

Disciplina  tematica: EVOLUCAO DA CIENCIA E TECNOLOGIA DA
PANIFICACAO

Ementa:
Conceitos. Historia da alimentacdo. Histéria da panificacdo. Conservacdo dos alimentos.
Evolucéo dos produtos panificados.

Objetivo:

Proporcionar ao estudante relacionar os conhecimentos da biologia, lingua portuguesa,
matematica, filosofia, histéria, informatica e a saude e higiene no trabalho com a ciéncia e a
tecnologia da panificagéo.

Bibliografia:

Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

ALMEIDA NETO, A.C. A histéria da Panificagdo Brasileira. MAXXI FOODS, 2008.

Complementar

ARCE, M. A. B. R.,, OETTERER, M. M. S. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri: Manole, 2006. 605p.

FELLOW, A. P. J. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e préatica. 2 ed.
Porto Alegre: ARTMED, 2006. 602p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos Alimentos e Processos.
Porto Alegre: ARTMED. 2005. 294p.

BARBOSA, J.J. Introducdo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976.
118p.

ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos.V.1. Sao Paulo: Artmed, 2005. 294p.

2° PERIODO

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA 11

Ementa:

Préticas de leitura, compreensdo, interpretacdo e producdo de textos de diversos géneros
textuais em diferentes contextos discursivos; Analise linguistica: integracdo dos niveis
morfossintatico e discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em
dialogo com a cultura afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e
niveis de formalidade.

Objetivo:

Levar o discente a ler, compreender, interpretar e produzir textos, observando os niveis de
linguagem, os géneros, as tipologias, bem como a coeséo e a coeréncia textuais. Conhecer
aspectos da literatura brasileira em dialogo com a cultura afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:

Basica

BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Editora Nova
Fronteira, 2010.

ABAURRE, M. L.; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto,
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interlocucdo e sentido. Sdo Paulo: Moderna, 2008, vol. 1, 2 e 3.
CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 5. Ed. Sdo Paulo: Atual,
2005. Vol. 1,2¢€ 3.

Complementar

BAGNO, M. Gramética pedagégica do portugués brasileiro. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2012.

HOUAISS, A. Dicionario da Lingua Portuguesa. 1 ed. 2001.

CUNHA, C; CINTRA, L. F. L. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. 2. ed.,
43? impressao. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2000.

POSSENTI, S. Questdes de Linguagem— Passeio Gramatical Dirigido. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2011.

SARMENTO, L. L. Oficina de reda¢éo. Volume Unico. S&o Paulo: Moderna, 2009.

Disciplina: MATEMATICA II

Ementa:
Produtos notaveis. Fatoracdo. Equacdes de 1° grau. Equacdes de 2° grau.

Objetivo:

Servir de apoio basico as demais disciplinas do curso. Levar o discente a reconhecer e
aplicar resultados referentes aos contetdos funcbes e progressdes que constam neste
programa tanto em situacOes abstratas das teorias matematicas como nas resolucdes de
problemas que tenham relacdo com a sua profissdo. Propiciar ao discente condi¢Ges de
revisar criticamente, compreender, explicar verbalmente em linhas gerais contetdos de
conjuntos e fungbes do Ensino Fundamental e Médio e amplia-los através da resolucédo de
problemas, exercicios, pesquisas e trabalhos.

Bibliografia:

Basica )

DANTE, L. R. Matemética: Contextos e Aplica¢des.VVoll. Sdo Paulo: Atica, 2011.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.Matemética Completa. Vol1. Sdo Paulo: FTD,
2005.

IEZZI, G. Matemética: Ciéncias e Aplicac¢Bes.Voll. Sdo Paulo: Atual, 2010.

Complementar

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. VolUnico. Moderna, 2008.
BOLEMA. Boletim da Educa¢do Matematica. Sdo Paulo: ABEC.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atual, 2005.
SOUZA, J. Matematica: Colecdo novo olhar Matematica. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2011.

Disciplina: BIOLOGIA 11

Ementa:
Saude e qualidade de vida. Ambiente e sustentabilidade. Fundamentos de reproducéo
humana e prevencdo de doengas sexualmente transmissiveis.

Objetivo:

Caracterizar aspectos basicos ligados a saude humana, bem como relaciona-los aos seres
vivos do ambiente. Compreender o corpo e seu funcionamento. Entender os procedimentos
de prevencao contra doencas.

Bibliografia:
Basica
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LOPES, S. BIO - Volume Unico. Sao Paulo: Saraiva, 2011.

AMABIS; MARTHO. Fundamentos da biologia moderna. Vol. Unico, 4 edi¢do. S&o
Paulo: a Moderna, 2006.

LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. Vol. tnico. 1 ed. S&o Paulo: Atica,
2006.

Complementar

MILLER JR, G. Tyler. Ciéncia Ambiental. S&o Paulo: Thomson Learning, 2007.
SADAVA, D. et al. Vida: A Ciéncia da Biologia - Vol. 2. Diversidade e Ecologia, 8% ed.
Porto Alegre: Artmed, s/d.

JUNIOR; César da Silva; SASSON, Sezar; JUNIOR, Nelson Caldini. Biologia. 10 Ed.
Volumes 2 e 3. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

MARGULIS, Lynn; SAGAN, Dorion. O que é vida? Editora Jorge Zahar, 2008.

LOPES, Sonia; ROSSO, Sergio. Bio. Séo Paulo: Saraiva, 2010. Volume 2.

B1ZZO, Nelio. Novas bases da biologia. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atica, 2010.

Disciplina: QUIMICA |

Ementa:

Estudo das principais substancias presente nos alimentos. Estudo das propriedades
especificas dos materiais com foco na &gua e nos compostos organicos presente nos
alimentos. Introducdo de modelos para os estados fisicos da matéria com foco nas
substancias presentes nos alimentos. Introdugdo aos conceitos do modelo atdmicos, ligacao
covalente, polaridade e forcas intermoleculares com foco na agua e nos compostos
0rganicos.

Objetivo:

Abordar os conceitos quimicos por meio de temas de alta vivéncia, como por exemplo,
“Quimica do Pao”, “Quimica dos Alimentos”, entre outros;

Relacionar os conceitos da quimica com outras areas de conhecimento e promover uma
abordagem de questdes sécio cientificas;

Reconhecer as principais substancias presente nos alimentos por meio de atividades do
cotidiano;

Analisar e descrever as propriedades dos compostos organicos e da agua em termos das
propriedades especificas dos materiais e observar e descrever suas transformacdes;
Representar substancias quimicas por férmulas e suas transformacdes por equacdes.
Apropriar da linguagem quimica para explicacdao dos fenémenos;

Compreender a estrutura da matéria, em especifico a dgua e 0s compostos organicos
presente nos alimentos (atomos, moléculas, ions, estruturas) a fim de contribuir na
racionalizacdo dos niveis macroscopicos e simbdlico;

Relacionar os conceitos quimicos com a atividade do técnico em panificagdo e proporcionar
a formacao de um sujeito critico.

Bibliografia:

Basica

MOL, G.; SANTOS, W. Quimica para a nova geracdo. Nova Geragéo, 2011.
PERUZZO, F.; CANTO, E. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Vol. 1,2 e 3. Séo
Paulo: Moderna, 2012.

REIS, M. Quimica — Meio Ambiente, Cidadania e Tecnologia. Vol. 1, 2 e 3. S&o Paulo:
FTD, 2011.

Complementar
MACHADO, A.; MORTIMER, E. Quimica. Sdo Paulo: Scipione, 2011.
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LISBOA, J. Ser Protagonista Quimica. Vol. 1, 2 e 3. Ed. 2011.

Revista eletrdonica Quimica Nova na Escola.

WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: mais ciéncia na cozinha 2.
Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005.

STRATHERN, P. O sonho de Mendeleiev: a verdadeira Histéria da Quimica. Rio de
Janeiro, Zahar, 2002.

LE COUTEUR, P. e BURRESON, J. Os Botdes de Napoledo - As 17 Moléculas que
Mudaram a Histéria. Rio de Janeiro, Zahar, 2006.

Disciplina: HISTORIA 11

Ementa:

Introducdo aos estudos histdricos; Abordagem historica das relagdes entre trabalho,
producdo, tecnologia, ciéncia, meio ambiente, questdes étnico-culturais, de género, memoria
e as articulagdes destes elementos no interior de cada formacdo social, articulando o global e
0 local, bem como suas implicacdes nas diversas realidades. Os processos de
transformagGes/permanéncias/ resisténcias/semelhancas e diferencas nas dimensdes
politicas, econdmicas, sociais e culturais nas sociedades modernas, contemporaneas,na
Europa, na América e no Brasil.

Objetivo:

Compreender a sociedade, sua génese e transformagdo como um processo aberto, ainda que
historicamente condicionado e os multiplos fatores que nelas intervém, como produtos das
contradi¢cOes que alimentam a agdo humana; a si mesmo como protagonista agente social; e
0S processos sociais como orientadores da dinamica da conflitualidade dos interesses dos
diferentes grupos sociais. Compreender os elementos econémicos, sociais e culturais que
constituem a identidade propria e dos outros, enquanto sujeitos sociais que interagem no
processo historico, a partir da sua condigdo de género, raca e classe.

Bibliografia:

Bésica

CAMPOS, F.; MIRANDA, R. G. A escrita da Histéria. Vol. Unico. Sdo Paulo: Moderna,
2005.

FAUSTO, B. Historia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 1996.

HOBSBAWN, E. J. A Era dos Extremos (1914-1991). 2. ed. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2007.

Complementar

ARNOLD, H. Histdria Social da Arte e da Literatura. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.
DUBY, G.; PERROT, M.; THEBAUD, F. (orgs.). Histéria das mulheres no Ocidente. O
século XX. Vol. V. Porto: Edi¢bes Afrontamento, 1995.

NOVAES, F. SEVCENKO, N. Histéria da vida privada no Brasil. Vol. I, I, 1ll. Sdo
Paulo: Companhia das Letras, 1998.

REMOND, R. O século XX: de 1914 aos nossos dias. 122 Ed. S&o Paulo: Cultrix, 2005.
UNESCO. Colecdo Histéria Geral da Africa em portugués. Vol. LI 1V.
Brasilia:UNESCO — SECAD/MEC, UFSCar, 2010.

Disciplina: SEGURANCA E HIGIENE NA MANIPULACAO DOS ALIMENTOS

Ementa:

Conceitos de higiene alimentar e principios basicos de higienizacdo, com énfase em padarias
e confeitarias. Tipos de contaminacdo. Métodos de higienizacdo. Nogdes de préticas
sanitarias adequadas de fabricacdo.

Objetivo:
Capacitar o discente para a adogdo de medidas higiénico-sanitarias na manipulacdo de
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alimentos, visando melhorar a sua conservacdo e preservar a saude dos consumidores;
Aprender a aplicar técnicas e ferramentas que garantam a producdo de alimentos seguros.

Bibliografia:

Baésica

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. Higienizacdo na industria de alimentos. S&o Paulo:
Varela, 1994,

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Séo Paulo: Varela, 2001.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1995.

Complementar

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2007.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos.

Tradutor José A. Ceschin. Sdo Paulo: Varela, 1998.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1996.

Disciplina: TECNICAS GERAIS DE PANIFICACAO

Ementa:

Classificacdo dos produtos de panificacdo; Processos e métodos de panificacdo; Matérias-
primas utilizadas na panificacdo e suas funcOes na elaboracdo de pées, bolos, massas
alimenticias (macarrdo) e biscoitos; Qualidade da farinha de trigo; Equipamentos; Tipos de
massas (fermentadas; folhadas e semi-folhadas); Tipos de fermento; Defeitos em produtos
panificaveis.

Objetivo:
Propiciar conhecimento introdutorio sobre panificagdo, suas matérias-primas e ingredientes,
seus fluxos, métodos e processos, 0s tipos de massa e formulag6es tradicionais.

Bibliografia:

Basica

ALMEIDA NETO, A.C. A histéria da Panificagdo Brasileira. MAXXI FOODS, 2008.
CAUVAIN, S. & YOUNG, L. Tecnologia da Panificagdo. MANOLE, 2009.
EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panificacdo. GOV. ESTADO SP, 1982.

Complementar

SOUZA, L. S. et al. Processamento e utilizacdo da mandioca. Cruz das Almas: Embrapa
Mandioca e Fruticultura Tropical, 2005. 547 p.

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: massas alimenticias. V.5, 1994.

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: producéo de biscoitos. V.6, 1994.
EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: producéo de bolos. V.7, 1994.

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e milho. V.2, 1994.

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e soja. V.3, 1994,

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e sorgo. V.4, 1994,

Disciplina: LEGISLACAO DE ALIMENTOS

Ementa:
Legislacdo brasileira sobre alimentos, leis e resolu¢bes que regulamentam as matérias-
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primas, os alimentos e/ou preparacdes de produtos provenientes de padarias e confeitarias.
Vigilancia sanitaria em alimentos. Rotulagem geral e nutricional dos alimentos.

Objetivo:

Conhecer a legislacdo brasileira que regulamenta a producdo e comercializagcdo de
alimentos, bem como os drgdos responsaveis pela fiscalizacdo de matérias-primas e
produtos acabados.

Bibliografia:

Basica

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1. S. Higiene e vigilancia sanitéria de alimentos.
Séo Paulo: Varela, 2001.

GOMES, J. C. Legislacio de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2007.

MADEIRA, M. Alimentos conforme a lei. Barueri: Manole, 2002. 443p.

Complementar

CARDELLA, A. B. Seguranca no Trabalho e Prevencéo de Acidentes - uma Abordagem
Holistica. S&o Paulo/SP: Atlas, 1999.

FREITAS, S. M. L. Alimentos com alegacdo diet e light: definicdes, legislacdo e
orientagdes para consumo. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 138p.

GONCALVES, E. A. Manual de seguranca e saude no trabalho. LTR, 2008.

SILVA JR, E. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos.Ed. Varela, 6*Edicao,
2005

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1996.

Disciplina: ETICA PROFISSIONAL

Ementa:

O que é a ética; relacdo entre ética, sociedade e trabalho; fundamentos da moralidade;
modelos de reflexdo ética; a ética Teleoldgica, a ética deontoldgica e a ética utilitarista; o
papel da ética na formacéo profissional.

Objetivo:

Auxiliar na formacdo profissional por meio da analise e reconstrucdo de questdes sobre
valores éticos. Apresentar a relacdo existente entre profissionalismo, sociedade e ética.
Possibilitar a reflexdo metodica sobre os temas da ética. Possibilitar a distingdo entre
diferentes concepces éticas.

2.Bibliografia:

Basica

ARANHA, M. L. A. Filosofando: introducéo a filosofia. S&o Paulo: Moderna, 2009. (42 Ed.
rev.).

ARISTOTELES. Etica a Nicomacos. 2° ed. Brasilia: Edunb, 1992.

SANDEL, M. J. Justica: o que ¢ fazer a coisa certa. 5° ed. Rio de Janeiro: Editora
Civilizagéo Brasileira, 2012.

Complementar

1.BAUMAN, Z. A ética é possivel num mundo de cosumidores? Rio de Janeiro: Zahar,
2011.

2.BENTHAM, J. Uma Introducé&o aos Principios da Moral e da Legislagéo. (Col. Os
Pensadores). Sao Paulo: Abril Cultural, 1974.

3.CAMARGO, M. Fundamentos de Etica Geral e Profissional. 6° ed. S&o Paulo: Editora
Vozes, 2009.

4. KANT, Immanuel. Fundamentacao da Metafisica dos Costumes e outros escritos.
Martins Claret. Sdo Paulo, 2003.

5.MILL, J. S. Sistema de Logica Dedutiva e Indutiva. (Col. Os Pensadores). Sdo Paulo:
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Abril Cultural, 1974.

6.NALINI, J. R. Etica Geral e Profissional. 7° ed. S&o Paulo: Rt, 2009.
7.PEREIRA, O. O Que ¢ Moral. Sdo Paulo: Brasiliense, 2004.
8.VALLS, A. L. M. O Que ¢ Etica. Sdo Paulo: Brasiliense, 2008.

Disciplina tematica: PARAMETROS FISICOS, QUIMICOS E SANITARIOS EM
PRODUTOS PANIFICADOS

Ementa:
Estudo dos parametros de qualidade do ponto de vista fisico, quimico e sanitario de produtos
de panificacdo.

Objetivo:

Proporcionar ao estudante relacionar os conhecimentos da biologia, lingua portuguesa,
matematica, historia, quimica, ética profissional, seguranca e higiene na manipulagdo de
alimentos e legislacdo de alimentos com a qualidade dos produtos panificados.

Bibliografia:

Basica

CAUVAIN, S. & YOUNG, L. Tecnologia da Panificagdo. MANOLE, 2009.

EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panifica¢cdo. GOV. ESTADO SP, 1982
GONCALVES, J. D.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementagdo de
sistemas da qualidade e seguranca dos alimentos. SBCTA. Volume 1.

Complementar

M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca e promocao da
salde. S&o Paulo: Livraria Varela, 2003.

LOPES, E. A. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais padronizados
exigidos pela RDC n° 275 da ANVISA. Séo Paulo: Livraria Varela, 2004.

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia técnico para elaboracdo. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2011.

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Sulina. 2011. 263p.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario para Servicos de
Alimentacgdo. Ed. Varela, 2008.

3° PERIODO

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA 111

Ementa:

Praticas de leitura, compreensdo, interpretacdo e producdo de textos de diversos géneros
textuais em diferentes contextos discursivos; Analise linguistica: integracdo dos niveis
morfossintatico e discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em
dialogo com a cultura afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e
niveis de formalidade.

Objetivo:

Levar o discente a ler, compreender, interpretar e produzir textos, observando os niveis de
linguagem, os géneros, as tipologias, bem como a coeséo e a coeréncia textuais. Conhecer
aspectos da literatura brasileira em dialogo com a cultura afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:

Basica

BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Editora Nova
Fronteira, 2010.

ABAURRE, M. L.; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto,
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interlocucdo e sentido. Sdo Paulo: Moderna, 2008, vol. 1, 2 e 3.
CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 5. Ed. Sdo Paulo: Atual,
2005. Vol. 1,2¢€ 3.

Complementar

BAGNO, M. Gramética pedagégica do portugués brasileiro. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2012.

HOUAISS, A. Dicionario da Lingua Portuguesa. 1 ed. 2001.

CUNHA, C; CINTRA, L. F. L. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. 2. ed.,
43? impressao. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2000.

POSSENTI, S. Questbes de Linguagem — Passeio Gramatical Dirigido. S&o Paulo:
Parabola Editorial, 2011.

SARMENTO, L. L. Oficina de redacéo. Volume Unico. S&o Paulo: Moderna, 2009.

Disciplina: MATEMATICA 111

Ementa:
Funcdes polinomiais do 1° e 2° grau. Fungao exponencial e logaritmica.

Objetivo:

Servir de apoio basico as demais disciplinas do curso. Levar o discente a reconhecer e
aplicar resultados referentes aos contetdos fungcbes e progressdes que constam neste
programa tanto em situacOes abstratas das teorias matematicas como nas resolucdes de
problemas que tenham relacdo com a sua profissdo. Propiciar ao discente condi¢Ges de
revisar criticamente, compreender, explicar verbalmente em linhas gerais contetudos de
conjuntos e fungbes do Ensino Fundamental e Médio e amplia-los através da resolucédo de
problemas, exercicios, pesquisas e trabalhos.

Bibliografia:

Basica )

DANTE, L. R. Matemética: Contextos e Aplica¢des.Voll. Sdo Paulo: Atica, 2011.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R. Matemética Completa. Voll. Sdo Paulo: FTD,
2005.

IEZZI, G. Matemética: Ciéncias e Aplicac¢Bes.Voll. Sdo Paulo: Atual, 2010.

Complementar

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Vol. Unico. Moderna, 2008.
BOLEMA. Boletim da Educa¢do Matematica. Sdo Paulo: ABEC.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atual, 2005.
SOUZA, J. Matematica: Colecdo novo olhar Matematica. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2011.

Disciplina: ARTE |

Ementa:

Estudo sobre a arte em suas linguagens, codigos e tecnologias especificas e suas influéncias
culturais e educativas na sociedade. Conhecimento da arte como identidade, memoria e
criagdo, considerando suas expressdes regionais e ressaltando as influéncias africanas e
indigenas. Fundamentos, conceitos, funcOes, especificidades e caracteristicas das artes
visuais, danga, musica, teatro e audiovisual. Abordagens historico-reflexivas das produgdes
artistico-culturais da humanidade.

Objetivo:
Conhecer a arte em suas linguagens, cédigos e tecnologias especificas. Contextualizar e
refletir historicamente as producgdes artistico-culturais da humanidade. Compreender a arte
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como identidade, memdria e criacdo, considerando as influéncias africanas, indigenas e as
expressoOes artisticas regionais.

Bibliografia:

Bésica

BOZZANO, H. B.; FRENDA, P.; GUSMAO, T. C. Arte em interacdo. Sao Paulo: IBEP,
2013.

GOMBRICH, E. H. A Histdria da Arte. 162 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

SANTOS, M. G. V. P. Historia da Arte.172 ed. 32 impressio. Sdo Paulo: Atica, 2008.
WOLFFLIN, H. Conceitos Fundamentais da Historia da Arte: o problema da evolugdo
dos estilos nas artes mais recentes. [tradugdo Jodo Azenha Janior]. — 42 ed. — S&o Paulo:
Martins Fontes, 2000. — (Colecéo a)

Complementar

ARGAN, G. C. Arte Moderna.S&o Paulo: Companhia das Letras, 2002.

CONDURU, R.Arte afro-brasileira. Rio de Janeiro: C/ Arte, 2007.

OSTROWER, F. P. Universos da Arte. Rio de Janeiro: Campus, 1983.

RIBEIRO, B. G. Arte Indigena:linguagem visual. Belo Horizonte: Itatiaia, 1989.

SILVA, D. M.; CALACA, M. C. Arte africana e afrobrasileira. S&o Paulo: Terceira
Margem, 2006.

Disciplina: INGLES INSTRUMENTAL |

Ementa:

Leitura, compreensdo e interpretacdo de textos escritos, ligados a area de conhecimento do
curso. Aspectos gramaticais e morfoldgicos pertinentes a compreensdo, desenvolvimento e
ampliacdo das estratégias de leitura.

Objetivo:

Reconhecer e empregar as estratégias de leitura em lingua inglesa. Adquirir e ampliar
conhecimentos sobre o léxico da &rea especifica do curso. Adquirir e/ou aperfei¢oar o
conhecimento de aspectos morfossintaticos da lingua-alvo. Possibilitar a leitura e a
interpretacdo de textos em inglés na &rea de conhecimento do curso.

Bibliografia:

Basica

MUNHOZ, R. Inglés instrumental. Volumes I, Il. Sdo Paulo: Textonovo, 2004.

DIAS, R. Reading Critically in English. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

Dicionario Oxford Escolar para estudantes brasileiros — Portugués/Inglés e
Inglés/Portugués.

Oxford: Oxford University Press, 20009.

Complementar

CRAVEN, M. Reading Keys - Introducing, developing and extending. Oxford:
Macmillan, 2003.

EASTWOOQD, J. Oxford Practice Grammar. Oxford: Oxford University Press, 2003.
FERRARI, M.; RUBIN, S. G. Inglés: de olho no mundo do trabalho. Sao Paulo: Scipione,
2007

GUANDALINI, E. O. Técnicas de leitura eminglés I e 1. Sao Paulo: Textonovo, 2002.
HARDING, K. English for Specific Purposes. Oxford: Oxford Universtiy Press, 2008.
REJANI, M. Learning English through texts. Sdo Paulo: Textonovo, 2003. (v.1 e 2)
SMITH, N. Be a better reader. Englewood Cliffs : Prewntice Hall, 1987.
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SOUZA, Aetal. Leitura em Lingua inglesa: uma abordagem instrumental. Sdo Paulo:
DISAL, 2005.
VINCE, M. Essential Language Practice. Oxford: Macmillan Heinemann, 2000.

Disciplina: FISICA |

Ementa:

Temperatura; Conceito de dilatacdo térmica de sélidos e liquidos; Conceito de energia;
Calor, ambiente e o uso de energia; Processos de propagacgéo do calor; Introdugédo ao estudo
dos gases e as transformagdes gasosas.

Objetivo:

Ler e interpretar textos de interesse cientifico e tecnoldgico. Formular questdes a partir de
situacOes reais e compreender aquelas ja enunciadas. Entender e aplicar métodos e
procedimentos proprios das Ciéncias Naturais. Utilizar elementos e conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos para diagnosticar e equacionar questdes sociais e ambientais.
Entender a relagdo entre o desenvolvimento de Ciéncias Naturais e o desenvolvimento
tecnologico e associar as diferentes tecnologias aos problemas que se propuser e se propde
solucionar.

Bibliografia:

Basica

MAXIMO, ANTONIO e ALVARENGA, BEATRIZ. Fisica: Contexto e Aplicacdes, Vol.2,
1.2 Edicdo. Editora Scipione. Sdo Paulo, 2014.

GASPAR, A. Fisica — Ondas, Optica e Termodindmica (Nova ortografia), Vol. 2, 1.2
Edic&o. Editora Atica. S3o Paulo;

BOAS, NEWTON V.; BISCUOLA, GUALTER J. e DOCA, RICARDO H. Tépicos de
Fisica, Vol. 2, 19.° Edicdo. Editora Saraiva. Sdo Paulo, 2012.

Complementar

Grupo de Reelaboragdo do Ensino de Fisica — GREF. Fisica 2 — Fisica Térmica e Optica,
5.2 Edi¢do. EDUSP. Sdo Paulo;

PINTO, ALEXANDRE C.; LEITE, CRISTINA e DA SILVA, JOSE A. Fisica - Projeto
Escola e Cidadania, Vol. 2, 1.2 Edi¢do. Editora do Brasil. S&o Paulo, 2005;

HEWITT, PAUL G. Fisica Conceitual, Vol. Unico, 11.2 Edi¢do. Editora Bookman. Sio
Paulo, 2011,

PERUZZO, Jucimar. Experimentos de Fisica Basica: Termodinamica, Ondulatéria e
Optica. 1.2 Edicdo. Editora Livraria da Fisica, Sdo Paulo, 2012;

BERMANN, Célio. Energia no Brasil — Para qué? — Para quem? 2.2 Edicdo. Editora
Livraria da Fisica, 2002.

Disciplina: QUIMICA 11

Ementa:

Estudo de reacbes quimicas a partir da producdo de alimentos, focando 0s compostos
organicos; Estudo de conceitos do modelo atémico, ligagdo covalente, polaridade e forgas
intermoleculares que contribuem na explicacdo das reacGes quimicas. Estudo das
substancias presentes nos alimentos e a rela¢cdo com a salde.

Objetivo:

Abordar os conceitos quimicos por meio de temas de alta vivéncia, como por exemplo,
“Quimica do Pao” ¢ “Quimica dos Alimentos”;

Relacionar os conceitos da quimica com outras areas de conhecimento e promover uma
abordagem de questdes sécio cientificas;

Analisar e descrever transformacdes quimicas na producdo de alimentos (paes, bolos,




62

massas alimenticias, sobremesas e biscoitos);

Reconhecer e explicar rea¢fes quimicas na producgdo e conservacao de alimentos, tais como
fermentacdo, oxi-reducdo e combustéo;

Representar substancias quimicas por férmulas e suas transformacdes por equacdes;
Reconhecer substancias presentes nos alimentos e relacionar com a salde;

Relacionar os conceitos quimicos com a atividade do técnico em panificacdo e proporcionar
a formacao de um sujeito critico.

Bibliografia:

Basica

MOL, G.; SANTOS, W. Quimica para a nova geracgio. Nova Geragéo, 2011.

PERUZZO, F.; CANTO, E. Quimica na abordagem do cotidiano. Vol 1, 2 e 3. Séo Paulo:
Moderna, 2012.

REIS, M. Quimica - meio ambiente, cidadania e tecnologia. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo:
FTD, 2011.

Complementar

MACHADO, A.; MORTIMER, E. Quimica. Sdo Paulo: Scipione, 2011.

LISBOA, J. Ser protagonista quimica. Vol. 1, 2 e 3. Ed. 2011.

Revista eletrénica Quimica Nova na Escola

WOLKE, R. O que Einstein disse a seu cozinheiro: mais ciéncia na cozinha 2. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005.

STRATHERN, P. O sonho de Mendeleiev: a verdadeira Histéria da Quimica. Rio de
Janeiro, Zahar, 2002.

LE COUTEUR, P. e BURRESON, J. Os Botdes de Napoledo - As 17 Moléculas que
Mudaram a Historia. Rio de Janeiro, Zahar, 2006.

Disciplina: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa:

Principais biomoléculas dos alimentos, suas fun¢des e aspectos importantes nos processos
tecnoldgicos e nutricionais, envolvidos na Panificacdo. Propriedades da molécula de agua e
seus efeitos nos alimentos. O amido e suas transformacdes na panificacdo e confeitaria.
Acucares redutores e reacdo de Maillard. Lipideos. Gorduras e suas transformagfes na
panificacdo e confeitaria. O gliten e suas transformacfes na panificacdo e confeitaria.
Tecnologia enzimatica na panificacdo e confeitaria.

Objetivo:

Classificar e caracterizar os principais componentes quimicos dos alimentos. Compreender
as reacOes bioquimicas e quimicas que ocorrem nos alimentos e na panificacdo. Identificar
os diferentes processos de reagdes bioguimicas que ocorrem na panificacdo. Classificar os
nutrientes de acordo com suas propriedades.

Bibliografia:

Basica

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. revisada
e atualizada. S&o Paulo: Livraria Varela, 2001.

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2003.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.
Porto Alegre: Editora ARTMED, 2005.

Complementar
ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. de P; BOTELHO, R. B. A;; BORGO, L. A.
Alquimia dos Alimentos. 2. ed. Brasilia: Senac Distrito Federal, 2009.
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DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA. O. R. Quimica de Alimentos. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro. Ateneu, 1992.
LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica. 4. ed. Sdo
Paulo: Sarvier, 2006.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2007.

Disciplina: TECNOLOGIA DE BOLOS E TECNICAS DE CONFEITARIA

Ementa:
Massas quebradicas; Cremes; Merengues; Chocolates, cobertura hidrogenada e fracionada,
métodos de témpera ou cristalizaco, tipos de calda e pontos de calda.

Objetivo:
Ensinar a produzir bolos e técnicas de confeitaria através do conhecimento das diferentes
técnicas e da funcionalidade dos ingredientes buscando atender requisitos de higiene e
qualidade.

Bibliografia:

Basica

SHEASBY, A. Paes: o grande livro de receitas. PUBLIFOLHA, 2009.

CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificagdo. MANOLE, 20009.

EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panificacdo. GOV. ESTADO SP, 1982.

Complementar

MORETTO, E. Introducéo a Ciéncia dos Alimentos. Floriandpolis: ED. DA USP, 2002.
COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. Porto Alegre:
ARTMED, 2004.

SEBESS, M. Técnicas de Confeitaria Profissional. SENAC, 2008.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e anélise de biscoitos. VARELA, 1999.
CIACCO, C. F.; CHANG, Y. K. Tecnologia de Massas Alimenticias. GOV. ESTADO SP,
1982.

Disciplina: MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

Ementa:

Estudo dos micro-organismos. Fatores que afetem o desenvolvimento de micro-organismos.
Micro-organismos deteriorantes, indicadores e patogénicos. Alteragdes microbianas em
alimentos. Doencas transmitidas por alimentos. Producdo de toxinas e metabolitos toxicos.
Micro-organismos utilizados na producéo de alimentos, com enfoque na panificagéo.

Objetivo:

Identificar os diferentes tipos de microorganismos e sua importancia na vida humana, em
especial na area alimenticia e de satde publica. Entender os principais aspectos e causas da
atividade benéfica e da atividade maléfica dos micro-organismos. Compreender as relacdes
salde-doenca provocadas pelos micro-organismos. Identificar os micro-organismos e
mecanismos envolvidos na fabricagdo e na alteracdo dos alimentos.

Bibliografia:

Basica

CASE, C. L.; TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed.
2011. 934p.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos.6 ed. Porto Alegre: Artmed. 2005. 771p.

MELO FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu.
2001.
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Complementar

CREDIDIO, E. Doencas transmitidas por alimentos. S&o Paulo: Ottoni, 2006.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
PELCZAR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. v. 1. Sdo Paulo: Makron
Books do Brasil, 1997,

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Sulina. 2011. 263p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Disciplina tematica: TRANSFORMACOES FISICAS E QUIMICAS NA
CONFEITARIA

Ementa:
Estudo das transformac6es fisicas, quimicas e bioquimicas relacionadas a producédo de bolos
e produtos de confeitaria.

Objetivo:
Proporcionar ao estudante relacionar os conhecimentos de lingua portuguesa, matematica,
quimica, fisica e microbiologia a tecnologia de bolos e confeitaria.

Bibliografia:

Basica

COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. Porto Alegre:
ARTMED, 2004.

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: producéo de bolos. V.7, 1994.

SEBESS, M. Técnicas de Confeitaria Profissional. SENAC, 2008.

Complementar

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introducdo & quimica de alimentos. 3. ed. S&o Paulo:
Varela, 2003.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. revisada
e atualizada. S&o Paulo: Livraria Varela, 2001.

CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificagdo. MANOLE, 20009.

EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panificacdo. GOV. ESTADO SP, 1982.
WOLKE, R. O que Einstein disse a seu cozinheiro: mais ciéncia na cozinha 2. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005.

4° PERIODO

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA IV

Ementa:

Praticas de leitura, compreensdo, interpretacdo e producdo de textos de diversos géneros
textuais em diferentes contextos discursivos; Analise linguistica: integracdo dos niveis
morfossintatico e discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em
didlogo com a cultura afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e
niveis de formalidade.

Objetivo:

Levar o discente a ler, compreender, interpretar e produzir textos, observando os niveis de
linguagem, os géneros, as tipologias, bem como a coesdo e a coeréncia textuais. Conhecer
aspectos da literatura brasileira em dialogo com a cultura afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:
Basica
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BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Editora Nova
Fronteira, 2010.

ABAURRE, M. L., ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto,
interlocugéo e sentido. Sdo Paulo: Moderna, 2008, vol. 1, 2 e 3.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 5. Ed. S&o Paulo: Atual,
2005. Vol. 1,2e 3.

Complementar

BAGNO, M. Gramatica pedagdgica do portugués brasileiro. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2012.

HOUAISS, A. Dicionério da Lingua Portuguesa. 1 ed. 2001.

CUNHA, C; CINTRA, L. F. L. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. 2. ed., 43
impresséo. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2000.

POSSENTI, S. Questbes de Linguagem — Passeio Gramatical Dirigido. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2011.

SARMENTO, L. L. Oficina de redacao. Volume Unico. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Disciplina: MATEMATICA IV

Ementa:
Trigonometria nos tridngulos. Progressdo aritmética. Progressao geométrica.

Objetivo:

Servir de apoio basico as demais disciplinas do curso. Levar o discente a reconhecer e aplicar
resultados referentes aos contetidos fungdes e progressdes que constam neste programa tanto
em situacGes abstratas das teorias matematicas como nas resolucdes de problemas que
tenham relagcdo com a sua profissdo. Propiciar ao discente condigdes de revisar criticamente,
compreender, explicar verbalmente em linhas gerais conteddos de conjuntos e fungdes do
Ensino Fundamental e Médio e amplia-los através da resolucdo de problemas, exercicios,
pesquisas e trabalhos.

Bibliografia:

Basica

DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicagdes.Voll. Sdo Paulo: Atica, 2011.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.Matematica Completa. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2005.
IEZZI, G. Matematica: Ciéncias e Aplicacdes.Voll. Sdo Paulo: Atual, 2010.

Complementar

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Vol Unico. Moderna, 2008.
BOLEMA. Boletim da Educacdo Matematica. Sdo Paulo: ABEC.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atual, 2005.
SOUZA, J. Matematica: Colecao novo olhar Mateméatica. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2011.

Disciplina: INGLES INSTRUMENTAL 11

Ementa:

Leitura, compreensdo e interpretacdo de textos escritos, ligados a &rea de conhecimento do
curso. Aspectos gramaticais e morfologicos pertinentes a compreensao, desenvolvimento e
ampliagdo das estratégias de leitura.

Objetivo:
Reconhecer e empregar as estratégias de leitura em lingua inglesa. Adquirir e ampliar
conhecimentos sobre o léxico da area especifica do curso. Adquirir e/ou aperfei¢oar o
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conhecimento de aspectos morfossintaticos da lingua-alvo. Possibilitar a leitura e a
interpretacdo de textos em inglés na area de conhecimento do curso.

Bibliografia:

Bésica

MUNHOZ, R. Inglés instrumental. Volumes I, 1l. Sdo Paulo: Textonovo, 2004.

DIAS, R. Reading Critically in English. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

Dicionario Oxford Escolar para estudantes brasileiros — Portugués/inglés e
Inglés/Portugués.

Oxford: Oxford University Press, 2009.

Complementar

CRAVEN, M. Reading Keys — Introducing, developing and extending. Oxford:
Macmillan, 2003.

EASTWOOQD, J. Oxford Practice Grammar. Oxford: Oxford University Press, 2003.
FERRARI, M.; RUBIN, S. G. Inglés: de olho no mundo do trabalho. Sao Paulo: Scipione,
2007

GUANDALINI, E. O. Técnicas de leitura em inglés I e 1l. Sao Paulo: Textonovo, 2002.
HARDING, K. English for Specific Purposes. Oxford: Oxford Universtiy Press, 2008.
REJANI, M. Learning English through texts. Sdo Paulo: Textonovo, 2003. (v.1 e 2)
SMITH, N. Be a better reader. Englewood Cliffs : Prewntice Hall, 1987.

SOUZA, Aetal . Leitura em Lingua inglesa: uma abordagem instrumental. Sdo Paulo:
DISAL, 2005.

VINCE, M. Essential Language Practice. Oxford: Macmillan Heinemann, 2000.

Disciplina: FILOSOFIA 1l

Ementa:
A Etica e a Politica. RelagBes comerciais e ética. Poder e Estado. Estado de natureza e
contrato social. Valores sociais e formas de governo.

Objetivo:

Desenvolver a capacidade de leitura e escrita filos6ficas. Conhecer a problematica inaugural
da filosofia ocidental, da sua especificidade e principais campos de investigacdo. Discutir 0s
problemas filoséficos atinentes a teoria do conhecimento. Compreender as questdes
filosoficas relativas ao ser e a linguagem. Compreender os conceitos de ética, moral e a
relacdo desses com o comportamento social e a liberdade humana. Questionar os valores
humanos, relacionando-os a formacdo técnico-profissional. Entender a importancia da
conduta ética no exercicio da profissao e na construcdo da cidadania. Possibilitar, a partir de
uma perspectiva critica, uma compreensao da vida politica em sociedade, no que diz respeito
as relacdes de poder e suas varias formas de manifestacdes. Problematizar a questdo dos
direitos humanos, da diversidade cultural, da sustentabilidade socioambiental e das formas
democraticas de convivio social.

Bibliografia:

Bésica

ARANHA, M. L. A. Filosofando: introducéo a filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2009. (42 Ed.
rev.).

MARCONDES, D. Textos Basicos de Filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 52 ed.
Rio de Janeiro: Zahar, 2007.

SANDEL, M. J. Justica: o que é fazer a coisa certa? Rio de Janeiro: Ed. Civilizacdo
Brasileira, 2012.
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Complementar
ARANHA, M. L. A. Temas de filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2005. (32 Ed. rev.).
CHAUI, M. Boas Vindas a Filosofia. S&o Paulo: Editora WMF Martins Fontes, 2010.
(Colecdo Filosofia: o prazer do pensar/ dirigida por Marilena Chaui e Juvenal Savian Filho).
. Iniciac&o a filosofia. S&o Paulo: Atica, 2011.
CORDI, C.; et al. Para filosofar. S&o Paulo: Editora Scipione, 2007.
GAARDER, J. O mundo de Sofia: romance da histdria da filosofia. Traducdo de Jodo A.
Junior. Sdo Paulo Companhia das Letras.

Disciplina: FISICA 11

Ementa:

Medidas de comprimento, massa e tempo. Posicdo, deslocamento, velocidade média e o
conceito de velocidade instantanea. Aceleracdo média. Conceito de Forca, Forca resultante e
as leis de Newton. Conceito de Presséo.

Objetivo:

Ler e interpretar textos de interesse cientifico e tecnoldgico. Formular questfes a partir de
situacGes reais e compreender aquelas ja enunciadas. Entender e aplicar métodos e
procedimentos préprios das Ciéncias Naturais. Utilizar elementos e conhecimentos
cientificos e tecnologicos para diagnosticar e equacionar questfes sociais e ambientais.
Entender a relacdo entre o desenvolvimento de Ciéncias Naturais e o desenvolvimento
tecnologico e associar as diferentes tecnologias aos problemas que se propuser e se propde
solucionar.

Bibliografia:

Basica

MAXIMO, ANTONIO e ALVARENGA, BEATRIZ. Fisica: Contexto e Aplicagdes, Vol.1,
1.2 Edicdo. Editora Scipione. Séo Paulo, 2014;

GASPAR, A. Fisica — Mecanica (Nova ortografia), Vol. 1, 1.2 Edicfo. Editora Atica. Sdo
Paulo;

BOAS, NEWTON V.; BISCUOLA, GUALTER J. e DOCA, RICARDO H. Tépicos de
Fisica, Vol. 1, 21.° Edi¢do. Editora Saraiva. S&o Paulo, 2012.

Complementar

Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica — GREF. Fisica 1 — Mecanica, 7.2 Edicdo.
EDUSP. Séo Paulo;

PINTO, ALEXANDRE C.; LEITE, CRISTINA e DA SILVA, JOSE A. Fisica - Projeto
Escola e Cidadania, Vol. 1, 1.2 Edicdo. Editora do Brasil. Sdo Paulo, 2005;

MAXIMO, ANTONIO e ALVARENGA, BEATRIZ. Projeto Voaz - Fisica - Volume
Unico. 1.2 Edigo. Editora Scipione. S&o Paulo, 2012.

PERUZZO, Jucimar. Experimentos de Fisica Basica: Mecanica. Sdo Paulo: Editora
Livraria da Fisica, 2012;

BERMANN, Célio. Energia no Brasil — Para qué? — Para quem? 2.2 Edicdo. Editora
Livraria da Fisica, 2002.

Disciplina: ARTE 11

Ementa:

Projetos de investigacdo e experimentagdo artistica com técnicas, materiais, estilos e géneros
variados. Apreciacdo e compreensao de diferentes poéticas em dialogo com as manifestagdes
artisticas regionais nas diversas linguagens. Estudo das matrizes culturais da arte brasileira,
em especial as africanas e indigenas, a partir das diversas visdes e versdes de seus
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representantes. RelacOes entre arte e mundo do trabalho.

Objetivo:

Identificar o fenbmeno artistico do fazer, compreender e apreciar; Problematizar o processo
criativo como acdo sensivel; Investigar materiais, estilos e géneros variados na producéo de
projetos artisticos; Reconhecer e analisar as matrizes culturais da arte brasileira,
especialmente as africanas e indigenas; Problematizar as relagdes entre arte e mundo do
trabalho.

Bibliografia:

Basica

BOZZANO, H. B.; FRENDA, P.; GUSMAQ, T. C. Arte em interacdo. Sao Paulo: IBEP,
2013.

BRAZIL, F.; MARQUES, I. Arte em questdes. S&o Paulo: Digitexto, 2012.

GOMBRICH, E. H. A Historia da Arte. 162 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

FELIZ, Julio. Instrumentos Sonoros Alternativos — Manual de construcéo e sugestdes de
utilizagdo. Campo Grande/MS, Editora Oeste. 2002.

NAPOLITANO, Marcos. Como usar o cinema na sala de aula. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
HERNANDEZ, Fernando. Catadores da cultura visual: transformando fragmentos em
nova narrativa educacional. Porto Alegre: Mediacgéo, 2007.

SANTOS, M. G. V. P. Histdria da Arte.172 ed. 32 impress&o. Sao Paulo: Atica, 2008.
WOLFFLIN, H. Conceitos Fundamentais da Historia da Arte: o problema da evolugio
dos estilos nas artes mais recentes. [traducdo Jodo Azenha Junior]. — 42 ed. — S&o Paulo:
Martins Fontes, 2000.

Complementar
ARGAN, G. C. Arte Moderna.Sao Paulo: Companhia das Letras, 2002.
CONDURU, R.Arte afro-brasileira. Rio de Janeiro: C/ Arte, 2007.

OSTROWER, F. P. Universos da Arte. Rio de Janeiro: Campus, 1983.
PENNA, Maura. Musica(s) e seu ensino. 2 ed. rev. e ampl. Porto Alegre: Sulina, 2010.

PEREIRA, Katia Helena Pereira. Como usar artes visuais na sala de aula. Sdo Paulo:
Editora Contexto, 2007.

RIBEIRO, B. G. Arte Indigena:linguagem visual. Belo Horizonte: Itatiaia, 1989.

SILVA, D. M.; CALACA, M. C. Arte africana e afrobrasileira. S80 Paulo: Terceira
Margem, 2006.

Disciplina: TECNOLOGIA DE MASSAS E BISCOITOS

Ementa:

Composicdo quimica, armazenamento, limpeza e selecdo de cereais, raizes e tubérculos.
Processos operacionais de moagem e beneficiamento das matérias primas e tecnologia de
seus produtos derivados. Tipos de farinhas. Tipos de massas alimenticias. Processos de
producdo e equipamentos. Ingredientes. Controle de qualidade e legislacao.

Objetivo:
Aprender a produzir massas alimenticias através do conhecimento das diferentes técnicas e
da funcionalidade dos ingredientes buscando atender requisitos de higiene e qualidade.

Bibliografia:

Basica

CIACCO, C.F. & CHANG, Y.K. Tecnologia de Massas Alimenticias. GOV. ESTADO SP,
1982.

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: massas alimenticias. V.5, 1994,
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MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. VARELA, 1999.

Complementar

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: producéo de biscoitos. V.6, 1994.
CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificacdo. MANOLE, 2009.

GRASSI, L. R.Baco: em busca da pizza perfeita. SENAC-DF, 20009.

MORETTO, E. Introducéo a Ciéncia dos Alimentos. Floriandpolis: ED. DA USP, 2002.
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. S&o Paulo, SP: Manole, 2006.

Disciplina: METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Ementa:

Tipos e causas das alteragdes dos alimentos. Principios e métodos de conservacdo dos
alimentos panificados: frio, calor, controle de umidade e atividade de agua, aditivos
quimicos, emprego de fermentacgdes, irradiacao, atmosfera modificada, métodos combinados.
Tendéncias na conservacgédo de produtos de panificagéo.

Objetivo:
Conhecer os principais metodos, convencionais e ndo convencionais, da conservacao de
alimentos, com énfase na conservacao de produtos de panificacdo.

Bibliografia:

Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1998.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

GAVA, A. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

Complementar

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica.Vicosa: UFV, 1999.

BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 2001.

ORDONEZ, J. A. P. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.S&o
Paulo: Artmed, 2005.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Sdo Paulo, SP: Manole, 2006.

JAY, A. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Disciplina tematica: A ARTE DA ELABORACAO DE PRODUTOS PANIFICADOS

Ementa:
A ciéncia por tras da elaboracdo de produtos panificados; aspectos sécio-culturais
relacionados a elaboracdo de produtos panificados.

Objetivo:

Proporcionar ao estudante relacionar os conhecimentos de lingua portuguesa, matematica,
fisica, arte, filosofia, métodos de conservacdo e tecnologia de massas € biscoitos a arte da
elaboracdo de produtos panificados.

Bibliografia:

Basica

CANELLA-RAWLS, S. Pdo Arte e Ciéncia. Ed. SENAC SP, 2008.

CIACCO, C.F. & CHANG, Y.K. Tecnologia de Massas Alimenticias. GOV. ESTADO SP,
1982.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. VARELA, 1999.
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Complementar

ARANHA, M. L. A. Temas de filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2005. (32 Ed. rev.).
CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificagdo. MANOLE, 20009.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1998.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

GAVA, A. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984.

50 PERIODO

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA V

Ementa:

Préticas de leitura, compreensdo, interpretacdo e producdo de textos de diversos géneros
textuais em diferentes contextos discursivos; Andlise linguistica: integracdo dos niveis
morfossintatico e discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em
didlogo com a cultura afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e
niveis de formalidade.

Objetivo:

Levar o discente a ler, compreender, interpretar e produzir textos, observando os niveis de
linguagem, os géneros, as tipologias, bem como a coeséo e a coeréncia textuais. Conhecer
aspectos da literatura brasileira em dialogo com a cultura afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:

Basica

BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Editora Nova
Fronteira, 2010.

ABAURRE, M. L.; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto,
interlocucéo e sentido. Sdo Paulo: Moderna, 2008, vol. 1, 2 e 3.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 5. Ed. S&o Paulo: Atual,
2005. Vol. 1,2e 3.

Complementar

BAGNO, M. Gramatica pedagdgica do portugués brasileiro. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2012.

HOUAISS, A. Dicionario da Lingua Portuguesa. 1 ed. 2001.

CUNHA, C; CINTRA, L. F. L. Nova Gramética do Portugués Contemporaneo. 2. ed.,
43?2 impressao. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2000.

POSSENTI, S. Questbes de Linguagem — Passeio Gramatical Dirigido. Sdo Paulo:
Parabola Editorial, 2011.

SARMENTO, L. L. Oficina de redacéo. Volume Unico. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Disciplina: MATEMATICA V

Ementa:
Sistema linear. Geometria plana. Geometria espacial. Analise combinatoria.

Objetivo:

Servir de apoio basico as demais disciplinas do curso. Levar o discente a reconhecer e
aplicar resultados referentes aos conteudos fungdes e progressdes que constam neste
programa tanto em situacfes abstratas das teorias matematicas como nas resolucdes de
problemas que tenham relacdo com a sua profissdo. Propiciar ao discente condigOes de
revisar criticamente, compreender, explicar verbalmente em linhas gerais conteudos de
conjuntos e fun¢Bes do Ensino Fundamental e Médio e amplid-los através da resolugao de
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problemas, exercicios, pesquisas e trabalhos.

Bibliografia:

Basica )

DANTE, L. R. Matemética: Contextos e Aplica¢des.VVoll. Sdo Paulo: Atica, 2011.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.Matematica Completa. Voll. Sdo Paulo: FTD,
2005.

IEZZI, G. Matematica: Ciéncias e Aplicacdes.Voll. Sdo Paulo: Atual, 2010.

Complementar

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Vol Unico. Moderna, 2008.
BOLEMA. Boletim da Educac@o Matematica. Sdo Paulo: ABEC.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atual, 2005.
SOUZA, J. Matematica: Colecdo novo olhar Matemética. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2011.

Disciplina: EDUCACAO FISICA |

Ementa:

Introducdo e ampliacdo ao estudo, vivéncia e reflexdo critica dos temas da cultura corporal
de movimento, abordados pela Educacdo Fisica, compreendendo seus aspectos bioldgicos,
historicos, psicoldgicos, sociais, filosoficos e culturais, e suas relacbes com 0 meio ambiente
e a diversidade humana, em uma perspectiva omnilateral.

Objetivo:

Conhecer e desenvolver o potencial de seu proprio corpo mediante a compreensdo das
principais caracteristicas dos diferentes tipos de atividades fisicas. Desenvolver no
educando, utilizando a préatica de atividade fisica individual e coletiva, aspectos de auto-
estima, respeito, socializacdo e cidadania, aprimorando sua formacdo global além de
subsidia-los de vivéncias para torna-lo critico e construtivo na sociedade em que vive.
Construir e aplicar conceitos das varias areas do conhecimento para a compreensao de
fendmenos naturais do processo cardiorrespiratorio. Proporcionar intervencdo solidaria na
realidade, considerando a diversidade socio-cultural, como inerente & condi¢do Humana no
tempo e no espago. Compreender e valorizar as manifestagdes corporais aplicando-as no seu
lazer.

Bibliografia:

Bésica

VARIOS AUTORES. Educacéo Fisica — Ensino Médio. Curitiba: SEED-PR, 2006.
DARIDO, S. C; SOUZA Jr, O. M. Para ensinar Educacéo Fisica. Ed. Papirus.
TEIXEIRA, H. V. Educacao Fisica e Desportos. Sdo Paulo: Saraiva, 1997.

Complementar

BRACHT, V. Sociologia critica do esporte: uma introducdo. Vitéria: UFES/CEFED, 1997.
NELSON, A. G.; KOKKONEN, J. Anatomia do Alongamento - Guia llustrado para
Aumentar a Flexibilidade e a Forga Muscular. Ed. Manole.

FENSTERSEIFER, P. E; JAIME, F. J. Dicionario Critico de Educacéo Fisica - Col.
Educacéo Fisica - 22 Ed. Editora UNIJUI.

MOREIRA, W. W; SIMOES, R; MARTINS, I. C. Aulas de Educacdo Fisica no Ensino
Médio. Campinas: Papirus, 2010.

KUNZ, E. Didatica da Educacao Fisica 1. 42 ed. ljui: Ed. Unijui, 2006.

Disciplina: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA - ESPANHOL |

Ementa:
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Estruturas basicas da Lingua Espanhola em uma abordagem contrastiva com a Lingua
Portuguesa em seus aspectos lexicais, sintaticos, semanticos, pragmaticos, discursivos e
interculturais; habilidades comunicativas de recepcao e producdo em varios géneros textuais
a partir das especificidades de cada curso, com vistas a interacdo sociocomunicativa e ao
desenvolvimento das habilidades sociolinguisticas. Nocdes das variagdes linguisticas da
lingua espanhola.

Objetivo:

Desenvolver habilidades comunicativas e interculturais necessarias a cada curso. Empregar
a lingua espanhola em situacOes de préaticas de leitura e interacdo. Despertar o interesse pela
Lingua Espanhola e preparar o discente para possiveis estudos posteriores.

Bibliografia:

Bésica

DiccionarioSenas para laensefianza de lalenguaespafiola para brasilefios. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 2000.

FANJUL, A. P. Gramatica de Espafiol Paso a Paso. Editora: Santillana — Moderna. Brasil.
2011,

HERMOSO, A. G.; CUENOT, J. R.; ALFARO, M. S. Curso Practico Gramatica de
espafnollenguaextranjera: Normas. Recursos para lacomunicacién. 11 ed. Madrid: Edelsa,
2004.

Complementar

GIL-TORESANO, M. et al. Agencia ELE Brasil. Madri: Sgel, 2011.

GONZALEZ HERMOSO, A. Conjugar es facil. Madrid: Edelsa, 2000.

MORENO, C.; FERNANDEZ, G. E. Gramatica contrastiva del espafiol para Brasilefios.
Madrid, SGEL, 2007.

FANJUL, A. Gramatica y Préctica de Espafiol para brasilefios.Santillana, 2005.
GARCIA-TALAVERA; DIAZ, M. Dicionario Santillana para estudantes Espanhol-
portugués/portugués-espanhol com CD — 3 ed. Editora: Santillana - Moderna. Ed. 2011.

Disciplina: GEOGRAFIA |

Ementa:
A contribuicdo da Geografia para compreensdo da realidade/mundo. A Geografia e as
formas de representacdo espacial. Espacializacdo das relagOes capitalistas de producéo e a
sociedade em rede. Apropriacdo da natureza pelo trabalho e a questdo ambiental no mundo e
no Brasil.

Objetivo:

Compreender o0s pressupostos basicos que conferem especificidade a Geografia. Ler,
analisar e interpretar os cddigos utilizados pela Geografia (mapas, graficos, tabelas, etc.)
considerando-os como elementos de representacdo dos fendmenos espaciais. Compreender a
inter-relacdo dos elementos na natureza e sua dindmica na configuragdo das paisagens ao
longo do tempo. Identificar os aspectos naturais do territorio nacional e sua inter-relacdo na
constituicdo das paisagens brasileiras. Desenvolver a capacidade de andlise da questdo
ambiental face aos desdobramentos da sociedade contemporanea.

Bibliografia:

Bésica

BOLIGIAN, L.; ALVES, A. Geografia Espaco e Vivéncia. Sdo Paulo: Atual, 2012.
CARVALHO, M. O que é natureza? Sao Paulo: Brasiliense, 2003 (Colegdo primeiros
passos, 243).

SANTOS, M. Metamorfoses do espacgo habitado. S&o Paulo: Editora Edusp, 2012.
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Complementar

ANTUNES, C. A terra e a paisagem. S&o Paulo: Scipione, 1995.

BRANCO, S. M. O meio ambiente em debate. Sdo Paulo: Moderna, 1988. (col. Polémica)
GONCALVES, C. W. P. Os (des)caminhos do meio ambiente. Sdo Paulo: Contexto, 1989.
GUERRA, A. J. T.; SCOFFHAM, S.; SCORTEGAGNA, A.; HASENACK, H. Atlas
geografico mundial: versdo essencial com o Brasil em destaque. Editora Fundamento,
2007.

SANTOS, D. A reinvencao do espaco: Dialogos em torno do significado de uma categoria.
Sé&o Paulo: Editora Unesp, 2002.

SANTOS, M. A natureza do espaco. Sdo Paulo: Hucitec, 1999.

Disciplina: SOCIOLOGIA

Ementa:
A Sociologia como ciéncia e sua origem; Individuo e sociedade; Instituicdes sociais.
Correntes classicas do pensamento sociologico; Modernidade e capitalismo.

Objetivo:

Distinguir ciéncia e senso comum. Compreender a Sociologia como ciéncia e suas
especificidades. Compreender a realidade social como resultado concreto das relacdes
sociais. Compreender o0s processos de socializacdo e a dinamica individuo/sociedade.
Compreender a questdo da diversidade a partir do processo de socializacdo
(desnaturalizagdo dos costumes). Compreender a relacé@o entre o trabalho e os processos de
construcdo das desigualdades sociais. Apreender o papel da educacdo na construcdo dos
individuos. Debater as diversas concep¢fes de Estado e os diferentes interesses
relacionados. Compreender o papel dos movimentos sociais e das diferentes formas de
participacdo politica na construcéo da cidadania. Apreender o papel das instituicdes sociais
e das relagdes politicas na construcdo dos sujeitos.

Bibliografia:

Basica

BOMENY, H.; FREIRE-MEDEIROS, B. Tempos modernos, tempos de sociologia. Séo
Paulo: Editora do Brasil, 2010.

GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2008.

TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino medio. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

Complementar

BAUMAN, Z. Aprendendo a pensar com a sociologia. Sdo Paulo: Thomson, 2006.
BOBBIO, N. Dicionario de Politica. Brasilia: UnB, 1996.

BRYN, R. Sociologia: sua bussola para um novo mundo. Rio de Janeiro: Zahar, 2010.
COSTA, M. C. Sociologia: introducdo a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
MARTINS, C. B. O que é sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 2010.

Disciplina: TECNOLOGIA DE PAES ESPECIAIS

Ementa:

ModificagBes quimicas na formagdo de massas, armazenamento e tecnologia de seus
produtos. Reologia da massa; tipos de esponjas. Retardo na fermentagdo e congelamento de
massa. Transformacdes na coc¢do. Envelhecimento e retrogradacdo. Contaminacao de pées.
Ingredientes especiais. Pdes semi-folhados; Pdes multigrdos; Paes doces; Pées especiais
(massa hidratada, alta fermentacdo, pdes arabes, pdes indianos, entre outros).
Aproveitamento de residuos e subprodutos.

Objetivo:
Propiciar conhecimento avancado sobre panificacdo, suas transformacdes de maior
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complexidade e suas formulac@es e receitas mais elaboradas.

Bibliografia:

Basica

CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da Panificagdo. MANOLE, 2009.

EL-DASH, A. Fundamentos de Tecnologia da Panificagdo. GOV. ESTADO SP, 1982.
SHEASBY, A. Pées: o grande livro de receitas. PUBLIFOLHA, 2009.

Complementar

CANELLA-RAWLS, S. Péo Arte e Ciéncia. Ed. SENAC SP, 2008.

CIACCO, C. F.; CHANG, Y. K. Tecnologia de Massas Alimenticias. GOV. ESTADO SP,
1982.

COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. Porto Alegre:
ARTMED, 2004.

EL-DASH, A. Fundamentos da Tecnologia de Panifica¢cdo. Gov. Estado SP, 1982.
EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e milho. V.2, 1994,

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e soja. V.3, 1994,

Disciplina: ANALISE SENSORIAL

Ementa:

Conceito, origem e importancia da analise sensorial de alimentos; Aplicacdes da analise
sensorial; Principios de fisiologia sensorial e os 6rgdos do sentido; Recrutamento, selecdo e
treinamento de provadores; Amostragem e apresentacdo de amostras; Planejamento e
conducdo de avaliagBes sensoriais pelos métodos discriminativos, quantitativos e afetivos.

Objetivo:

Abordar as diferentes estratégias de analise sensorial utilizada na Panificacdo, suas relacfes
com a qualidade de materiais e ingredientes, com o produto final e com o desenvolvimento
de novos produtos.

Bibliografia:

Basica

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.
CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas.
Vigosa: UFV, 2005.

CHAVES, J. B.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratorio de analise sensorial de
alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 1999.

Complementar

ALMEIDA, T. C. A. Avancos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286p.
EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA (EMBRAPA). Manual de
analise sensorial de alimentos e bebidas (Tomos I, Il e Ill) — Centro Nacional de
Pesquisa em Tecnologia Agroindustrial de alimentos — Rio de Janeiro

FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas: Ital, 2002.
116p.

FERREIRA, V. L. P. Andlise sensorial: testes discriminativos e afetivos. Campinas:
SBCTA, 2000.

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: Estudos com consumidores. 2.ed, ver e ampl. Vicosa:
UFV, 2010. 308p.

FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas: Ital, 2002.
116p.

Disciplina: GESTAO DA PRODUCAO
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Ementa:

Conceitos e funcbes béasicas da administracdo; Planejamento estratégico; Nocdes de
contabilidade comercial; Armazenamento e estoque; Gestdo de custos; Administracdo
mercadoldgica; Gestdo de pessoas; Gestdo financeira e Administracdo da producao.

Objetivo:
Capacitar o discente para que seja capaz de interpretar e aplicar as técnicas de administracdo
relativas a gestdo eficiente de organizacoes de panificacéo.

Bibliografia:

Bésica

NEVES, M.F. Gestédo de negdcios em alimentos. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning.
129 p.

RITZMAN, L. P. Administracdo da producéo e operac¢des. Sdo Paulo: Pearson. 431 p.
FREUND, F. T. Alimentos e Bebidas. Rio de Janeiro: SENAC Nacional. 208 p.

Complementar

MONTIBELLER F. G. Empresas, desenvolvimento e ambiente: diagnéstico e diretrizes
de sustentabilidade. Barueri, SP: Manole. 147 p.

DIAS, M. A. Administracdo de materiais: uma abordagem logistica. Sdo Paulo: Ed. Atlas,
2010.

GIL, A.C. Gestéo de pessoas. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

GITTMAN, L. J. Principios de administracdo financeira. Sdo Paulo: Editora Pearson,
2010.

SLACK, N.; CHAMBERS, S. Administracéo da producéo. Séo Paulo: Atlas, 20009.

Disciplina teméatica: MUNDO DO TRABALHO

Ementa:

Mundo do trabalho e sua metamorfose, Mundo do trabalho como eixo gerador da producéo
de outros conhecimentos, Economia Solidaria, Empreendedorismo, meio ambiente e
trabalho, os ambientes de trabalho do profissional da panificacao.

Objetivo:

Proporcionar ao estudante relacionar os conhecimentos de educacdo fisica, lingua
portuguesa, matematica, geografia, sociologia, analise sensorial, gestdo da producdo e
tecnologia de pdes especiais com 0s ambientes de trabalho do profissional da panificacao.

Bibliografia:

Bésica

NEVES, M.F. Gestédo de negdcios em alimentos. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning.
129 p.

MONTIBELLER F. G. Empresas, desenvolvimento e ambiente: diagnostico e diretrizes
de sustentabilidade. Barueri, SP: Manole. 147 p.

CAUVAIN, S. & YOUNG, L. Tecnologia da Panificacgdo. MANOLE, 20009.

Complementar

BAUMAN, Z. Aprendendo a pensar com a sociologia. S&o Paulo: Thomson, 2006.
BRANCO, S. M. O meio ambiente em debate. S&o Paulo: Moderna, 1988. (col. Polémica)
DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicacdes.Voll. Sdo Paulo: Atica, 2011.
MONTIBELLER F. G. Empresas, desenvolvimento e ambiente: diagndstico e diretrizes
de sustentabilidade. Barueri, SP: Manole. 147 p.

SANTOS, D. A reinvencao do espaco: Dialogos em torno do significado de uma categoria.
Séo Paulo: Editora Unesp, 2002.
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6° PERIODO

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA VI

Ementa:

Préticas de leitura, compreensdo, interpretacdo e producdo de textos de diversos géneros
textuais em diferentes contextos discursivos; Andlise linguistica: integracdo dos niveis
morfossintatico e discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em
didlogo com a cultura afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e
niveis de formalidade.

Objetivo:

Levar o discente a ler, compreender, interpretar e produzir textos, observando os niveis de
linguagem, os géneros, as tipologias, bem como a coeséo e a coeréncia textuais. Conhecer
aspectos da literatura brasileira em dialogo com a cultura afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:

Basica

BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Editora Nova
Fronteira, 2010.

ABAURRE, M. L.; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto,
interlocucéo e sentido. Sdo Paulo: Moderna, 2008, vol. 1, 2 e 3.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 5. Ed. S&o Paulo: Atual,
2005. Vol. 1,2e 3.

Complementar

BAGNO, M. Gramatica pedagdgica do portugués brasileiro. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2012.

HOUAISS, A. Dicionario da Lingua Portuguesa. 1 ed. 2001.

CUNHA, C; CINTRA, L. F. L. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. 2. ed.,
432 impressao. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2000.

POSSENTI, S. Questbes de Linguagem — Passeio Gramatical Dirigido. Sdo Paulo:
Parabola Editorial, 2011.

SARMENTO, L. L. Oficina de redacdo. Volume Unico. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Disciplina: MATEMATICA VI

Ementa:
Probabilidade. Estatistica.

Objetivo:

Servir de apoio béasico as demais disciplinas do curso. Levar o discente a reconhecer e
aplicar resultados referentes aos contetudos funcdes e progressdes que constam neste
programa tanto em situacOes abstratas das teorias matematicas como nas resolucdes de
problemas que tenham relacdo com a sua profissdo. Propiciar ao discente condigcfes de
revisar criticamente, compreender, explicar verbalmente em linhas gerais contetdos de
conjuntos e fungdes do Ensino Fundamental e Médio e amplia-los atraves da resolugdo de
problemas, exercicios, pesquisas e trabalhos.

Bibliografia:

Basica )

DANTE, L. R. Matemética: Contextos e Aplicacdes.Voll. Sdo Paulo: Atica, 2011.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.Matematica Completa. Voll. Sdo Paulo: FTD,
2005.

IEZZI, G. Matematica: Ciéncias e Aplicacgdes.Voll. Sdo Paulo: Atual, 2010.
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Complementar

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Voll. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Vol Unico. Moderna, 2008.
BOLEMA. Boletim da Educa¢do Matematica. Sdo Paulo: ABEC.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atual, 2005.
SOUZA, J. Matematica: Colecdo novo olhar Matematica. VVoll. Sdo Paulo: FTD, 2011.

Disciplina: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA - ESPANHOL 11

Ementa:

Estruturas basicas da Lingua Espanhola em uma abordagem contrastiva com a Lingua
Portuguesa em seus aspectos lexicais, sintaticos, semanticos, pragmaticos, discursivos e
interculturais; habilidades comunicativas de recepcdo e producdo em varios géneros textuais
a partir das especificidades de cada curso, com vistas a interacdo sociocomunicativa e ao
desenvolvimento das habilidades sociolinguisticas. Nogfes das variagfes linguisticas da
lingua espanhola.

Objetivo:

Desenvolver habilidades comunicativas e interculturais necessarias a cada curso. Empregar
a lingua espanhola em situac6es de préaticas de leitura e interacdo. Despertar o interesse pela
Lingua Espanhola e preparar o discente para possiveis estudos posteriores.

Bibliografia:

Bésica

Diccionario Sefias para la ensefianza de lalengua espafola para brasilefios. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 2000.

FANJUL, A. P. Gramatica de Espafiol Paso a Paso. Editora: Santillana — Moderna. Brasil.
2011,

HERMOSO, A. G.; CUENOT, J. R.; ALFARO, M. S. Curso Practico Gramatica de
espafiol lengua extranjera: Normas. Recursos para la comunicacion. 11 ed. Madrid:
Edelsa, 2004.

Complementar

GIL-TORESANO, M. et al. Agencia ELE Brasil. Madri: Sgel, 2011.

GONZALEZ HERMOSO, A. Conjugar es facil. Madrid: Edelsa, 2000.

MORENO, C.; FERNANDEZ, G. E. Gramatica contrastiva del espafiol para Brasilefios.
Madrid, SGEL, 2007.

FANJUL, A. Gramatica y Préctica de Espafiol para brasilefios.Santillana, 2005.
GARCIA-TALAVERA; DIAZ, M. Dicionario Santillana para estudantes Espanhol-
portugués/portugués-espanhol com CD — 3 ed. Editora: Santillana - Moderna. Ed. 2011.

Disciplina: EDUCACAO FISICA 11

Ementa:

Introducdo e ampliacdo ao estudo, vivéncia e reflexdo critica dos temas da cultura corporal
de movimento, abordados pela Educacdo Fisica, compreendendo seus aspectos biologicos,
historicos, psicoldgicos, sociais, filosoficos e culturais, e suas relacbes com 0 meio ambiente
e a diversidade humana, em uma perspectiva omnilateral.

Objetivo:

Conhecer e desenvolver o potencial de seu proprio corpo mediante a compreensdo das
principais caracteristicas dos diferentes tipos de atividades fisicas. Desenvolver no
educando, utilizando a préatica de atividade fisica individual e coletiva, aspectos de auto-
estima, respeito, socializacdo e cidadania, aprimorando sua formacdo global além de
subsidia-los de vivéncias para torna-lo critico e construtivo na sociedade em que vive.
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Construir e aplicar conceitos das varias areas do conhecimento para a compreensdo de
fendmenos naturais do processo cardiorrespiratorio. Proporcionar intervencgdo solidaria na
realidade, considerando a diversidade sdcio-cultural, como inerente a condicdo Humana no
tempo e no espago. Compreender e valorizar as manifestagdes corporais aplicando-as no seu
lazer.

Bibliografia:

Basica

VARIOS AUTORES. Educagcio Fisica — Ensino Médio. Curitiba: SEED-PR, 2006.
DARIDO, S. C; SOUZA Jr, O. M. Para ensinar Educacéo Fisica. Ed. Papirus.
TEIXEIRA, H. V. Educacéo Fisica e Desportos. S&o Paulo: Saraiva, 1997.

Complementar

BRACHT, V. Sociologia critica do esporte: uma introducéo. Vitoria: UFES/CEFED, 1997.
NELSON, A. G.; KOKKONEN, J. Anatomia do Alongamento - Guia llustrado para
Aumentar a Flexibilidade e a For¢a Muscular. Ed. Manole.

FENSTERSEIFER, P. E; JAIME, F. J. Dicionario Critico de Educacdo Fisica - Col.
Educacdo Fisica - 22 Ed. Editora UNIJUI.

MOREIRA, W. W; SIMOES, R; MARTINS, I. C. Aulas de Educacéo Fisica no Ensino
Médio. Campinas: Papirus, 2010.

KUNZ, E. Didatica da Educacao Fisica 1. 42 ed. ljui: Ed. Unijui, 2006.

Disciplina: GEOGRAFIA 11

Ementa:
A contribuicdo da Geografia para compreensdo da realidade/mundo. A Geografia e as
formas de representacdo espacial. Espacializacdo das relagdes capitalistas de producdo e a
sociedade em rede. Apropriacdo da natureza pelo trabalho e a questdo ambiental no mundo e
no Brasil.

Objetivo:

Compreender os pressupostos basicos que conferem especificidade a Geografia. Ler,
analisar e interpretar os codigos utilizados pela Geografia (mapas, gréficos, tabelas, etc.)
considerando-os como elementos de representacdo dos fendmenos espaciais. Compreender a
inter-relacdo dos elementos na natureza e sua dindmica na configuragdo das paisagens ao
longo do tempo. Identificar os aspectos naturais do territorio nacional e sua inter-relacdo na
constituicdo das paisagens brasileiras. Desenvolver a capacidade de analise da questdo
ambiental face aos desdobramentos da sociedade contemporanea.

Bibliografia:

Basica

BOLIGIAN, L.; ALVES, A. Geografia Espaco e Vivéncia. Sdo Paulo: Atual, 2012.
CARVALHO, M. O que € natureza? Sdo Paulo: Brasiliense, 2003 (Colecdo primeiros
passos, 243).

SANTOS, M. Metamorfoses do espac¢o habitado. Sdo Paulo: Editora Edusp, 2012.

Complementar

ANTUNES, C. A terra e a paisagem. S&o Paulo: Scipione, 1995.

BRANCO, S. M. O meio ambiente em debate. S&o Paulo: Moderna, 1988. (col. Polémica)

GONCALVES, C. W. P. Os (des)caminhos do meio ambiente. Sdo Paulo: Contexto, 1989.
GUERRA, A. J. T.; SCOFFHAM, S.; SCORTEGAGNA, A.; HASENACK, H. Atlas
geografico mundial: versdo essencial com o Brasil em destaque. Editora Fundamento,
2007.

SANTOS, D. A reinvenc¢ado do espaco: Didlogos em torno do significado de uma categoria.
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Séo Paulo: Editora Unesp, 2002.
SANTOS, M. A natureza do espaco. S&o Paulo: Hucitec, 1999.

Disciplina: GESTAO DA QUALIDADE

Ementa:
Introducdo as nocgOes de qualidade; Ferramentas de qualidade; Sistemas de qualidade;
Gestao da qualidade; Certificagdes de qualidade.

Objetivo:

Ensinar a importancia da producdo de alimentos seguros indicando pontualmente as
possibilidades de contaminacdo em alimentos e as formas de prevenir ou reduzir as
contaminagOes. Desta forma, direcionar os estudantes a inserir em suas rotinas de
manipulacdo de alimentos os Programas de Qualidade e a legislacdo vigente.

Bibliografia:

Bésica

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto
Alegre: ARTMED, 2010.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario para Servicos de
Alimentacgéo. Ed. Varela, 2008.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria em
Alimentos. Ed. Varela, 2001

Complementar

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. ARTMED, 2002.
GERMANO, M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca e
promocdo da saude. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003.

GONGCALVES, J. D.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementacdo de
sistemas da qualidade e seguranca dos alimentos. SBCTA. Volume 1.

LOPES, E. A. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais padronizados
exigidos pela RDC n° 275 da ANVISA. Sao Paulo: Livraria Varela, 2004.

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia técnico para elaboracdo. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2011.

Disciplina: EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Ementa:

Conceitos, histérico e fungdes das embalagens. Tipos, composicao, propriedades e aplicacdo
de embalagens metalicas, de vidro, plasticas, celuldsicas e laminadas. Interacdo entre
embalagens e alimento. Embalagens para produtos panificados.

Objetivo:
Identificar os diferentes tipos e aplicagdes das embalagens para alimentos.

Bibliografia:

Basica

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget, 2003.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu. 2006.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

Complementar
JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
propriedades e requisitos de qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2009.
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NEGRAO, C. Design de embalagem - do marketing & producdo. Sdo Paulo: Editora:
Novatec, 2008.

NOLETTO, A. P. R. Embalagens de papeldo ondulado: propriedades e avaliacdo da
qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2010.

OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. Embalagens plasticas rigidas: principais polimeros e
avaliacdo da qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2008.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; et al. Embalagens plasticas flexiveis: principais
polimeros e avaliacdo de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002.

Disciplina: METODOS DE ANALISE DE ALIMENTOS

Ementa:
Coleta e amostragem. Composicao centesimal dos alimentos. Métodos fisicos e quimicos de
analise de matérias-primas e produtos de panificacao.

Objetivo:
Proporcionar ao educando conhecimentos fundamentais sobre a importancia da analise de
alimentos para a panificacdo e sua influéncia na qualidade dos produtos.

Bibliografia:

Basica

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Sdo Paulo:
UNICAMP, 2003.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa: UFV,
2011.

IAL. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Anélise de
Alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020p.

Complementar

ANDRADE, E.C.B. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. Sdo Paulo:
Varela, 2006. 238p.

BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S&o Paulo: Livraria
Varela, 2003.

HOLLER, F. J. Principios de anélise instrumental. Sdo Paulo: Bookman, 2009.
MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L. V.; KUSKOSKI, E. M. Introducéo a ciéncia
de alimentos. Floriandpolis: Editora da UFSC. 2008. 237p.

CASTRO, F. A. F. Estudo experimental dos alimentos: uma abordagem pratica. Vigosa:
UFV, 107p.

Disciplina: SOCIOLOGIA DO TRABALHO

Ementa:
Surgimento da sociologia. Teorias classicas da sociologia. Trabalho e sociedade.
Socializagdo.

Objetivo:

Explicitar as mudancas que ocasionaram 0 surgimento da sociologia, as teorias classicas
relacionadas a questdo do trabalho com énfase na relacdo entre trabalho e capitalismo.
Introduzir uma discussao geral sobre o surgimento da sociologia. Proporcionar ferramentas
sociolégicas para a analise da realidade do trabalno no mundo moderno através das
principais teses dos classicos da sociologia. Proporcionar uma visdo dos processos de
mudanc¢as no mundo do trabalho no capitalismo. Apresentar uma discussdo sobre processos
de socializacdo para o trabalho.

Bibliografia:
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Bésica

DURKHEIM, E. Da diviséo do trabalho social. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1999.
MARX, K. O capital. 5 vols. Sdo Paulo: Nova Cultural, 1988.

WEBER, M. Ensaios de sociologia. Rio de Janeiro: Zahar, 1982.

Complementar

ADORNO, T. Capitalismo tardio ou sociedade industrial? In: COHN, G. (org): Col.
Grandes Cientistas Sociais. S30 Paulo: Atica, 1986.

ANTUNES, R. Adeus ao trabalho? As metamorfoses e a centralidade do mundo do
trabalho. Campinas: Ed. Cortez/Ed. da UNICAMP, 1995.

ANTUNES, R. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmagdo e a negagdo do
trabalho. S&o Paulo: Boitempo, 2000.

GIDDENS, A. Sociologia.4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

HARVEY, D. A condi¢éo pés-moderna. S&o Paulo: Loyola, 1992.

Disciplina tematica: EDUCACAO E GESTAO AMBIENTAL NA PANIFICACAO

Ementa:

Educacdo ambiental e o paradigma do Desenvolvimento Sustentivel. Conceitos basicos em
Gestdao Ambiental. Topicos especiais em Gestdo ambiental: conservacao da biodiversidade;
producdo de residuos; conservagdo de agua e energia; impactos da producao de alimentos.

Objetivo:

Fornecer aos alunos a base necessaria para compreender o potencial poluidor das atividades
humanas sobre o meio ambiente,a importancia de se administrar 0s recursos naturais,
valorizando o papel do ser humano neste processo, visando a melhoria do desempenho
ambiental nas atividades inerentes a industria, através da implantacdo de medidas que
controlem, reduzam e mitiguem os possiveis danos ambientais decorrentes das atividades
humanas no ambiente.

Bibliografia:

Basica

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. S&o
Paulo: Atlas, 2006.

BURSZTYN,Maria Augusta. Fundamentos de politica e gestdo ambiental: caminhos
para a sustentabilidade. Séo Paulo :Garamond, 2004

MILLER JR, G. Tyler. Ciéncia Ambiental. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2007.

Complementar

ABNT - 1SO 14.001 — Sistemas de Gestdo Ambiental — Especificacdo e Diretrizes para
Uso. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas.

CRUZ, H. M. Analises microbioldgicas e fisico-quimicas: conceitos para a gestao
ambiental. 12 ed. S&o Paulo: Erica, 2014.

MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE. Conama: Conselho Nacional do Meio ambiente.
Disponivel em: http://www.mma.gov.br/port/conama/legi.cfm. Acesso em 21/02/2016.
PHILIPPI JUNIOR, A.; ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C. Curso de gestdo ambiental.
Sao Paulo: Manole, 2014.

PORTO-GONCALVES, Carlos Walter. O desafio ambiental. Rio de Janeiro: Record,
2011.



http://www.mma.gov.br/port/conama/legi.cfm

