MINISTERIO DA EDUCAGAO pa
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA \"’
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RORAIMA %

RESOLUCAO N° 231-CONSELHO SUPERIOR, de 17 de agosto de 2015.

APROVA O PLANO PEDAGOGICO DO
CURSO FIC/PRONATEC PADEIRO.

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RORAIMA, no uso de suas atribui¢des

legais e,

CONSIDERANDO ¢ Parecer n° 19/2014 do Conselheiro Relator, constante do
Processo n® 23231.000267.2014-92 e a decisado do colegiado tomada em sessdo plendria
realizada em 25 de julho de 2014,

RESOLVE:

Aprovar o Plano Pedagégico do CURSO FIC/PRONATEC, Padeiro, deste
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Roraima-IFRR, com carga hordria total
de 240 (duzentos e quarenta) horas, distribuidas nas temdticas abaixo relacionadas:

Integracdo — 12 horas

Conhecimentos Bdsicos — 32 horas
Identidade, Género e Cidadania — 32 horas
Gestao Pessoal e Geragdo de Renda — 40 horas
Qualificag@o Profissional — 124 horas

Dé-se ciéncia, publique-se e cumpra-se.

Conselho Superior do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de
Roraima, em Boa Vista — RR, 17 de agosto de 2015.

-.(ﬁg (';M’ LA
SANDRA MARA DE PAULA DIAS BOTELHO
Presidenfe em exercicio
Portaria n.° 1269/GR/2015

o —————
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| DADOS DA INSTITUIGAO

CNPJ

10.839.508/0001-31

Hazao Social

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia de Roraima

Esfera admlnlstratlva

Federal

Enderego

Rua Fernao D|as Paes Leme n° 11 Calunga

7 7C|dade/UF/CEP
Telefone/ Fax

Boa Vlsta/ Horalma/ 69. 303' 220

(95) 3624-1224

Pro-Rietoria de Extensao PROEX

Responsavel pelo curso e e-mail de
contato

Edvaldo Pereira da Silva
proex@lfrr edu br

Maria da Natlwdade Alves de 0||ve|ra e
natl\ndade@lfrr edu.br

Responsével pelo PRONATEC e e-mail
de contato

Maria Aparecida Macedo de Souza Alves
pronatec@ifrr.edu.br

Site da Instltmgao

Nota técnic‘a 1 — Parcerias:

www.ifrr.edu.br.

Para a execucdo deste plano de curso, contaremos com uma equipe multiprofissional e
interdisciplinar do Campus além da contribuicao de parceiros a serem mobilizados, sendo estes
pertencentes as esferas administrativas federal, estadual e municipal, bem como orgamzagoes nao -

governamentaas

I DADOS DE IDENTIF!CAQAO DO CURSO

Nome do curso

Eixo tecnologlco

PADEIRO

Prod ugao Alimenticia

Reso!ugao de Aprdglagéo

Programa

231/CONSUP de 1?/08/2015
Mulheres Mil

Caracteristicas do curso

X Formacao Inicial

Formagao Continuada

Numero de vagas por turma 25
2 Carga ho;émotialﬁi ? ¢ 240 horas. o
SE -_Perlodlt:ldadéidia? éasg s Semanal )
Turno e horario das aulas Diurno % o

Comissao responséve( pela elabdragéo — Portaria 722/2014/GABI/CBV

Ana Claudia Oliveira Lopes (Presidente)

Eliana Fernandes Furtado (Membro)

Ligia da Nébrega Fernandes (Membro)

Simone Albuquerque de Moura (Membro)
Maria da Natividade Alves de Oliveira (Membro)



T B,
‘[../f;,{;_',““"‘ ::\\\
SUMARIO \s: O/
RAUSTIEIGATIVA o s b s Tl e ne B s Sl e s 4
& ZOBIETIVOS DO CURSQ (.. o S il S oot e vosly b sy Ion A sk o g
2.1 OBJETIVO GERAL ........... BRI IR S R e i S R R e 4
22 OBIETNOS ESPECIFICOS idiic i s i e s e 5
3. PRE-REQUISITO E MECANISMO DE ACESSO AO CURSO ..oooooeevecveeeeessta, 5
4 PUBLICOMALYIDY . i i e s B R 5
5. PERFIL PROFISSIONAL E AREA DE ATUAGAO .....occoemiieoieeeeeeeseeeemseeeeenensnesanes 5
6. ORGANIZAGAD CURRICULAR . c.l-yirmupussiiskibisiniossissssisssssonssisasiisasscnisnsabssbissoasins’
AL NMATRIZCURRICULAR (. i e S g s e e e s g 6
B BN K i i A R A T A i s e e 7
621 GHRSODE PADEIRO iv.ii it it b i e e e Sy
6.3 ATIVIDADES COMPLEMENTARES .....c.oevetiveriseseseesesssessssesesesesssssasssssns Sl 9
7. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS ....... 9
7.1 INDICADORES METODOLOGICOS ....... o0 cusinsinsisinssssesasoonsionsmnsinssssigsmssnfoasnin 10
B CRITERIOS DE AVALIACAO .. s i i e, e e 10
9. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS .......coovevnnnin. e T Separ et e T 11
9.1 RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS ........... e e 11
10. PERFIL DO CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO .....cccceeeuvmenee. 12
11. CERTIFICADO EXPEDIDO AS CONCLUINTES DO CURSO .....oooeveeererreerrnne 13

12 BIBLIRGRREIR . bk il ciyas iaim oo Nt b i s ARty itk L pes 13



1 JUSTIFICATIVA

O Estado de Roraima encontra-se em franco desenvolvimento, porém ainda é incipiente,
principaimente no que tange a economia estadual. Conforme as APLs (Arranjos Produtivos Locais)
existe uma demanda na area de panificagdo e uma quantidade consideravel de estabelecimentos
deste segmento, mas também se sabe que os empreendedores geralmente sao pessoas com um
pequeno grau de instrugdo e sem' qualificacdo profissional na area, produzindo de forma
desorganizada e investindo sem nenhum planejamento, enfrentando variados problemas na
administragao cotidiana, principalmente na parte operacional.

O presente documento constitui o plano do Curse de Formacao Inicial e'COntinuada (FIC) em
Padeiro, o qual aspira “uma formagéo que permita a mudanga de perspectiva de vida por parte da
aluna; a compreenséo das relagoes que se estabelecem no mundo do qual ele faz parte; a ampliacao
de sua leitura de mundo e a participagéo efetiva nos processos sociais.” (BRASIL, 2009, p. 5).

: :

Considerando-se que toda produgao de péaes, independente do porte, exige um conhecimento
mais especifico, inclusive de normas, e que este campo profissional oferece demanda no mercado
local, e a localizagdo geogréfica, (regido fronteirica) assim se estabelecera através desta acao,
beneficios sociais, @ medida que atende a demanda local como profissionais qualificadas e que
contribui com a melhoria da empregabilidade e qualidade de vida, atendendo também um pequeno

nicho do tUrismo em Boa Vista.

Portanto, este Projeto justifica-se pelos beneficios sociais e profissionais as mulheres em
vulnerabilidade social e baixa escolaridade, melhoria técnica no seguimento de produgao de
padeiro em Roraima e principalmente pela oportunidade de contribuir com a cidadania de pessoas
que foram excluidas dos processos educacionais por forga das desigualdades sociais, de género e
regionais. Com a proposta da implementacéo da qualificagéo profissional bem como a elevagéo da
escolaridade espera-se que tais profissionais adquiram a motivagao para melhoria de sua praxis

profissional e social.

2 OBJETIVOS DO CURSO

2.1 Objetivo Geral

Proporcionar as mulheres conhecimento sobre principios e técnicas de panificacdo artesanal,

promovendo condigoes para que superem a situagao de desemprego e fortalecam sua autoestima.



2.2 Objetivos Especificos _ \ass XN/

v Potencializar os processo de autoconhecimento e fortalecimento da autoestima de Iheres
em vulnerabilidade social, cadastradas nos Centros de Referéncia e Assisténcia Social -
CRAS, assentamentos e/ou associagoes de moradores; ;

v Promover a qualificagdo profissional em panificacéo para o setor feminino;

v Capacitar mulheres‘de segmentos como Centros de Referéncia e Assisténcia Social — CRAS,
assentamentos e/ou associagoes de ‘moradores, em atividades na area de panificacao;

v" Promover a a[fabetiiagéo e a elevacao de escolaridade das diversas mulheres inseridas no
Programa; '

v Compreender o empreendedorismo na produgéo de panificagao, criagdo e geréncia de

produtos e processos.

3. PRE-REQUISITO E MECANISMO DE ACESSO AO CURSO

Para oferecer este curso, foi aplicado um questiohério de demanda juntb as comunidades
mais carente dos bairros do municipio de Boa Vista/RR, com o apoio dos Centro de Referéncia e
Assisténcia Social - CRAS, afim de identificar as necessidades daquelas pessoas que, atualmente
passam por situacoes dificeis, constatando-se assim que as mesmas necessitam de uma qualificagao
profissional para que possam ingressar no merfcado e/ou no mundo do trabalho de modo a ajudar no
sustento da familia e melhorar a sua qualidade de vida.

As Mulheres que irdo ingressar no curso de Panificagdo, apds feito o levantamento de demanda
serao selecionadas utilizando-se dos seguintes critério:
e aidade (de 16 a 70 anos ou mais);
e orisco de vulnerabilidade social;
» beneficiarias de programas sociais;
e maior numeros de filhos
s estar desempregada;
¢ Ensino fundamental |l Incompleto;

» Caso haja 0o empate sera realizado o sorteio.

4 PUBLICO-ALVO
Destina-se a mulheres em vulnerabilidade social.
5 PERFIL PROFISSIONAL E AREAS DE ATUACAO

Apdés as 240 horas as cursistas serdo capazes de apresentar as seguintes
caracteristicas: :
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v Domina técnicas de preparacao de paes, armazenamento de alimentos, 'congjlﬁ-/n;o,
degelo, cocgao; possui conhecimentb sobre higiene, manipulacao de alimentos;

v Identifica as condiges de uso dos equipamentos e utensilios no setor de producao;

v Incrementa receitas de paes, aproveitamento dos géneros alimenticios da regiéo;

v Empreende na montagem de uma empresa que disponibilize servigos de entrega de paes
com qualidade; '

v Inventaria e armazena estoque de géneros alimenticios utilizados na produgao de paes

regionais.
6. ORGANIZAGCAO CURRICULAR

A Organizacgao Curricular do Curso foi elaborada a partir das competéncias e habilidades
necessarias para formagao do Perfil Profissional de Conclusao do Curso de Padeiro, e para atender o
eixo fundamental do Programa Mulheres Mil, baseado ainda no Guia Metodoldgico de Acesso,
Permanéncia e Exito do referido programa e conforme Portaria n® 168 de 7 de marco de 2013, art. 44,
§ 1°, que autoriza o acréscimo de até 50% da carga horaria de cursos com 200 horas. Sendo assim,
apds anélise, esta comissao optou em aumentar apenas 20% da carga horéria minima do curso para

atender o eixo e as especificidades do Programa Mulheres Mil, totalizando 240 horas.

6.1 MATRIZ CURRICULAR
Quadro 01: Grade Curricular do Curso de Padeiro

EIXO TECNOLOGICO: Produgio Alimenticia |
Curso: Padeiro :
Tematica Componentes Curriculares C/H Componente C/H
: i Curricular Total
Atividade de Integracéo com | Sl
] Gestoras/Formadores/Alunas
Integragao : 12.
Atividade . de Integragao- com i
Formadoras/aluna: Mapa da vida
Conhecimentos Comunicagao/Lingua Portuguesa | 16h 45
Basicos Matematica Aplicada ' 16h
Autoestima e relacionamento : 12h
o ; interpessoal
oo sania_[Direitos da Mulher i 04h ve
Psicologia da Mulher 08h
Saude da Mulher : : 08h
Empreendedorismo : 04h
: Economia Solidaria 12h :
Gestdo Pessoal e |Etica Profissional e Qualidade no 08h 40
Geragao de Renda |Atendimento
‘ Cooperativismo e Associativismo 08h
: Meio Ambiente e Sustentabilidade 08h
Qualificagéo Saude e Seguranca no Trabalho 08h ; 124




Profissional ' [Higiene, Segurangca e Manuseio de 20h - \ } £
Alimentos
Tecnologia de Fabricacdo de paes 96h
Carga Horaria Total do Curso : 240
' 6.2 - Ementa ;

6.2.1 — Curso Padeiro
COmponeme Curricular
;Comumcagao/l.ingua Por‘tuguesa
Ementa:

Elementos do processo da comunicacéo, ruidos na comunicagéo, qualidade do orador, habilidades |
da comunicagao (falar, ouvir, ler e escrever). \

Componente Cumcu!ar MateméncaApifcada {

Ementa:

| Operacbes fundamentais; Situacdes problemas; Unidades de Medidas; Matematica Financeira:
 orcamento/receita e despesa/prego/lucro.

" Carga Horria: s pores

Componente Curricular: Autoestimae | 'GafrgaffHd'r_é_ﬂ'é 12horas

'-'_Re!acionamento Interpe__i__:___oai

Ementa: O que é a autoestima, os pllares da autoestima (Familia, Autoconheclmento Intehgenma
Beleza, Amigos, Amor e Reconhecimento, os niveis e suas caracteristicas da autoestima; Motivagao
— 0 que fazer, dificuldades — superagéo.

Relagoes Interpessoaas notrabalho Aspectos Motzvacmnals e Socuals e Trabalho em Eque

C'arga;Horéria 08 horas -

Ementa
As principais formas de violéncia praticadas contra.a mulher; o que deve fazer uma mulher vitima de

agressao ; o papel da Delegacia Especial de Atendimento & Mulher; as politicas de prevencao sobre
0 tema V|0Ien0|a contra a mulher desenvolwdas pelo Estado .

Ementa
Estudo dos fatores psicoldgicos e sociais que afetam o desenvolvimento e o comportamento das
mulheres. As mulheres nas areas das ciéncias, o desenvolvimento dos papéis de géneros e

identidade, sexualidade, problemas psicoldgicos da mulher e abuso sexual de mulheres. Os
beneficios da psicologia da mulher.

Componente Curricuiar. Saude da Muther

Carga Horaria:GBroras

Ementa:

Planejamento familiar, os métodos anticonceptivos: A camisinha masculina, Dispositivo intrauterino,
Pilula anticoncepcional, Laqueadura, Vasectomia, Anticoncepcional injetavel, Pilula do dia seguinte,
Diafragma, Tabelinha, Geleias espermicidas. Gravidez na adolescéncia, A internacdo, Menopausa
néo é doencga, Menopausa ¢ tempo de mudangas, Principais doencas femininas: cancer de Utero e
mama. As doencas sexualmente transmissiveis: Candidiase, Tricomoniase, Gonorreia, Sifilis, AIDS,
Corrimento, Cistites, Medidas de higiene e prevencao.




Componente Curricular: Empreendedorismo
Ementa:

Estrutura do mercado, pesquisa de mercado: os 4Ps “preco, praca, produto, e promogao”,
diagndstico da situagéo financeira, empreendedorismo e a empresa.

__ CargaHoraria: 08 horas

Componente Curricular: Economia Solidaria

Ementa: ;
Raizes historicas da economia solidaria. Origem da economia solidria no Brasil. Politicas para a
economia solidaria. Tipologia da economia solidaria.  Autogestdo, cooperativismo, gestao
comunitaria e participativa. :

Ementa:

Etica Profissional: conceito,principios objetivos, compreensdo de ética e moral, posturas éticas e
ndo éticas, virtudes e nad virtudes profissionais e pessoais. A ética no processo de
profissionalizacao do trabalhador.

Componente  Curricular:  Cooperativismo
Associativismo . e
Ementa: :

Ambiente Social e Organizacional. Origem histérica das organizacdes. Participagdo. Gestao
participativa. - Associativismo. Principios do cooperativismo. Classificagdo e organizagao das
. cooperativas. Fundagao e funcionamento de cooperativas. Organizagbes nao-governamentais.
Institutos. Fundagbes. Politicas Publicas e implementacdo de programas de incentivo ao
associativismo e cooperativismo. Outras formas de cooperagéo. Organizagdes cooperativas e
associativas. ;

Sustentabilidade
Ementa: ;

Conceito de Meio Ambiente, danos causados ao meio ambiente pelos produtos usados na produgao
de alimentos, Agua, Ar e Solo-3 R, cuidados com o meio ambiente.

Componente Curricular:

Ementa:
Legislagdo e normas da seguranga no trabalho NR17/NR6, EPI, Primeiros Socorros, riscos e
prevengao de acidentes, agentes fisicos, quimicos; uso de equipamentos de higiene e protecao
individual na cozinha. -

Ementa: .
Tipos de alimentos; higiene e conservagdo dos alimentos; Importancia dos alimentos e Nutricdo dos
alimentos.




Ementa
Fungbes das Matérias-primas. Balanceamento e Calculo de encomendas e rendimento, Etapas do

processo de fabricagdo de paes de massas: cozida, fermentada, sem liga e preprocessada.
Congelamento; descongelamento; modelagem; recheado; fermentacao; - assamento;
armazenamento; avaliagao final do produto.

6.3 - ATIVIDADES DE INTEGRAGAO

As atividades de integragéo ao curso, constituem-se de palestras e atividades de integracao
com vistas a estreitar as barreiras existentes entre o mundo visto até entdo e a maneira de ver, viver

e conhecer e lutar pelos seus direitos de cidada.

7. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A aprendizagem é um processo de construgdo do conhecimento, em que, partindo dos
conhecimentos prévios dos alunos, os professores organizem estrateglas de ensino de maneira a
articular o conhecimento sendo comum e o conhecimento académico, permitindo aos alunos
desenvolver suas percepgdes e consideragbes acerca dos processos sociais e de trabalho,

construindo-se como cidadao e profissionais responsaveis.

O trabalho coletivo entre professores é fundamentada para fomentar a construgao de praticas
didético—pedagégicas integradas, que resultem na constrﬁgéo de uma postura técnica e eticamente
comprometidas com o bem estar da sociedade. Para tanto, os profissionais envolvidos no processo
deverao desenvolver aulas que estabelecam a relacdo entre o mundo ideal, teoricamente construido

€ 0 mundo real.

Este projeto, norteador do curriculo do Curso de Formagao Inicial e Continuada em Padeiro,
presencial, sera desenvolvido por meio da Metodologia de Acesso, Permanéncia e Exito, conforme
Diretrizes do Programa Mulheres Mil, que visa desenvolver os Componentes Curriculares previstos no
curso a partir dos conhecimentos prévios das alunas, reconhecendo as aprendizagem adquiridas ao
longo da vida e a partir desses reconhecimento re(construir) novos significados, podendo em algumas
situagdes, transformar conhecimento do senso comum em conhecimento cientifico.

Este projeto pedagégico deve ser avaliado periédica e sistematicamente pela comunidade
escolar. As alteragdes solicitadas aos coordenadores e aprovadas pelo Conselho competente devem

ser.



h |

v

a) implementadas sempre que se verificar, mediante avaliagbes sistematicas (anuhit)!
defasagem entre o perfil de conclus&o do curso, seus objetivos e sua organizagao curricular;
b) resultantes das exigéncias decorrentes das transformacées cientificas, tecnologicas e

sociais e culturais, que demonstrem a impossibilidade do Curso atender aos interesses da sociedade.

“

7.1 INDICADORES METODOLOGICOS

A metodologia € um conjunto de procedimentos empregados para atingir os objetivos
propostos, sendo recomendavel considerar as caracteristicas especificas das alunas, seus interesses,
condicoes de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos préyios, orientando-os na
(re)construgcao dos conhecimentos escolares. Para tanto, faz-se necessarios a adogao de
procedimentos didatico-pedagégicos que auxiliem os alunos nas suas construgdes intelectuais, '
procedimentos e atitudes, tais como: '

e elaborar e ex'ecutar 0 planejamento, registro e ahélise das aulas realizadas, ministrando-as de
forma interétiva por meio do desenvolvimento de projetos, seminarios, debates, atividades
individuais e, em alguns momentos, atividades em grupo;

. problerhatizar 0 conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de
aprendizagens e a subjetividade da aluna, incentivando-o a buscar a confirmacdo do que
estuda em diferentes fontes;

- » entender a totalidade como uma sintese das mdltiplas relagoes que o homem estabelecer na
sociedade, articulando e integrando os conhecimentos de diferentes areas;

e elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas, dialogadas e
atividades em grupo;

 utilizar recursos tecnologicos para satisfazer as atividades pedagogicas.

O desenvolvimento do curriculo dar-se-a por meio de aulas presenciais, tedricas e praticas,
atividades dinamicas (aulas expositivas, sécio individualizada, demonstrativas, dialogadas) visando a
- participagao e empenho das alunas durante o processo de ensino e aprendizagem. Além disso, deve-

se visar o estimulo a autoestima e promover a interagéo entre as alunas.

8 - CRITERIOS DE AVALIACAO

Na avaliagao da aprendizagem, como um processo continuo e cumulativo, sdo assumidas as

funcbes diagndstica, formativa e somativa, de forma integrada ao processo ensino e aprendizagem.
' Essas fungbes devem ser observadas como principios orientadores para a tomada de

consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades dos estudantes. Nessa perspectiva, a

10
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avaliagéo deve funcionar como instrumento colaborador na verificacao da aprendiza@e’i‘n‘," levandd em
consideragao o predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A avaliagao € concebida, portanto, como um diagnéstico que orienta o (re)planejamento das
atividades, que indica os caminhos para os avancos, como também QUe busca promover a interagéo
social e o desenvolvimento cognitivo, cultural e socioafetivo dos estudantes.

No desenvolvimento deste curso, a avaliagdo do desempenho escolar sera feita por
componente curricular (podendo integrar mais de um componente), considerando aspectos de
assiduidade e aproveitamento. ;

A aésiduidade diz respeito a frequéncia didria as aulas teéricas e préaticas, aos trabalhos
escolares, aos exercicios de aplicagao e a realizacéo das atividades. :

O aproveitamento- escolar é avaliado através de acompanhamento continuo e processual do
estudante, com vista aos resultados alcangados por ele nas atividades avaliativas.

Em atencao a diversidade, apresentam-se, como sugestdo, os seguintes instrumentos de
acompanhamento e avaliagao da aprendizagem escolar: :

* observagao processual e registro das atividades;
* avaliacées escritas em grupo e individual,

e produgao de portfolios;

e relatos escritos € orais;

» relatdrios de trabalhos e projetos desenvolvidos; e

 instrumentos especificos que possibilitem a autoavaliagéo (do docente e da estudante).

Neste sentido, sera considerado apto aquela aluna que obtiver, ao final do curso, a frequéncia

minima de 75% e um aproveitamento minimo de 6,0 nos componentes curriculares.

9 - INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Sala Climatizada; Laboratério para as aulas praticas; Biblioteca; Auditério; 1 notebook: 1 Data
show; 1 aparelho de retroprojetor; 1 Tela de projegdo com tripé; 1 TV 42 polegadas; 1 DVD; 1

Impressora a Laser Colorida, 4 tonner para impressora a laser colorida.

9.1 RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS _

Material de Consumo: 100 cartolinas de diversas‘cores, 20 resmas de papel A4; 2 caixa de pincel
de hidrocor grosso; 1 caixa de pincel para quadro branco; 1 quadro b'rahco; 1 caixa de lapis de
cor; 50 metros de papel contact; 50 tesouras médias; 50 réguas de 30cm; 1 grampeador; 1 caixa
de grampos; 5 litro de Cola escolar; 10 rolos de fita adesiva; 2 rolos de barbante de 100m), 100
aventais, 10 espatula larga, 10 espatula estreita, 10 tabuas de polietileno, 05 colheres para
caldeirdo, 10 colheres para massa, 10 colheres planas, 10 colheres comuns, 05 jarras de

11
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aluminio, 05 jarras de plastico resistente, 10 bandejas brancas, 05 caixas plésticas, 10 ‘c@%tla
de aluminio, 10 panelas, 10 faca fio liso, 12 colheres de sopa, 12 colheres de cha, 05 facas e

cozinha, 12 garfos, 05 balde, 10 peneiras, 10 tesouras média, 10 conchas, 10 panelas inox de
Oslitros, 05 panelas inox de 07 litros, 05 bandeja lisa em ago inox, 10 ralador, 05 Frigideira, 05
cacarola, 05 concha para caldas, 01 refrigerador, 01 fogdo, 01 liquidificador, 01 balanga
eletrdnica, 10 faca para fatiar pao, 01 conjunto para péao de forma em inox, trigo, 05 frasco de
fermento, 10 kg de agucar, 10 cx de leite, 05 lata de dleo, 02 kg de sal, 05 kg de presunto, 05 kg
de queijo, 05 kg carne moida, 05kg peito de franco, 10 kg de Camarao seco, 10 kg de Camarao
fresco, 10 kg de Carne bovina tipo coxdo mole, 05 kg de Azeite extra virgern vidro 500ml, 05
potes de Molho de tomate tradicional sache 340g, 05 frasco de Azeitona, tipo verde, 05 frasco de
Azeite de dendé 150n’il, 05 frasco de Polpa de frutas 100g, 05 cartela de Ovos vermelhos, 03 kg
de Farinha de rosca, 05 latas de Ervilha verde, 05 latas de Milho verde em conserva, 05 latas de
Seleta de legumes, 1 kg de alho, 03 kg de Cebola, 500g de pimenta do" reino, 1 kg de Limao,
2kg de Repolho, 01 kg de Jerimum, 01 kg de Cenoura vermelha, 02 kg de Batata, 300g de
Pimentao verde, 200g de Pimenta de cheiro, 300g de Couve flor, 02 frasco de Molho inglés, 01
duzia de Caldo de galinha, 05 frasco de Leite de coco, 05 pacotes de Fubarina de milho, 10kg de
Carne suina, 02kg de Macaxeira, 01 kg de Carne bovina seca (de sol), 01 kg de Carne charque,
01kg de Maionese, 02 pacote de Gelatina, 02 latas de Ameixa em caldas e 01 saca de trigo

10 — PERFIL DO CORPO DOCENTE E TECNICO

O perfil do corpo docente para execucédo do curso propasto esta discriminado abaixo:

Quadro 02: Corpo Docente necessario para o funcionamento do curso de Padeiro:
Area : : Quantidade

Professor da area de admlnlstragao

Professor da area de Economia

Professor da area de Tecnrco em Seguranga do Trabaiho

Ll

Professor da area de Blologla e/ou da area de meio amblente ou areas aflns

Professor da area de Letras, Pedagogia, Comumcat;ao ou areas afins.

Profissional com expenenma comprovada na area de produgao de Pamfrcagao

Professor da area de matematica e/ou nas areas afins.

Professor da area de Servrgo Socral

Professor da area de Psrcologla

Professor da area de Direito .

_L'_L_L_L_LM_L_L_L‘_.L_A.

Professor-da area de Enfermagem

-
L ]

Total_ :fe Docentes
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O quadro 03, descreve o perfil do corpo Técnico Administrativo para auxiliar naééu,iyidadesi dla
execucao do curso proposto: ;

Quadro 03: Corpo Técnico-admiflistrativo necessario para o funcionamento do curso de Panificagao

A iy Area : | Qualntidade- 2
Apo-i_c-n Profissional 7
Médico Ty N ' e | 2
Enfermeio . o o 1
7Odontc’)lo.gc; j S s
_P_c-::dégoga-Supér{/i_éora §.0
-E’-édagoga-Orientadora i ; q
Assistente Social 7 T oy 2
Pelotioge i T ke 1
_Apoio Técnico s 3
Profissional da érea_-aéilnformética- 1
Técnico de Laboratério . 3
#Sierrrsiretaria E T ; 2
Assistente de Aluno 4 2
W WW,?&aI de Técnico-administrativo L : : 16

11 - CERTIFICADO EXPEDIDO AS CONCLUINTES DO CURSO

Apds a integralizacéo dos componentes curriculares do-curso de formagéo inicial e continuada
ou qualificagéao 'profissional em Panificagdo, na modalidade presencial, e observada a obtencao da
escolaridade requerida constante no Guia/Catalogo Nacional de Cursos FIC, sera conferido a egressa
0 Certificado de Panificagao. :
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