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1 Dados da Instituigcao

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Urupema

CNPJ

N° 11.402.887/001-60

Razao Social

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Urupema

Esfera Administrativa

Federal

Endereco

Estrada Geral do Senadinho, s/n - Centro

Cidade/UF/CEP

Urupema/SC/88625-000

Telefone/Fax

(49) 3236 3113

Responsavel pelo curso e
e-mail de contato

Prof? Dr? Jaciara Zarpellon Mazo
jaciara.mazo@ifsc.edu.br

Site da Instituicao

www.ifsc.edu.br

2 Dados gerais do curso

Nome do curso

Curso de Formacao Inicial e Continuada em Confeitaria |

Eixo tecnoldgico

Apoio Educacional

Caracteristicas do curso

Formagao Inicial

Formagé&o Continuada

PROEJA Ensino Fundamental []

PROEJA Ensino Médio |:|
Numero de vagas por turma |15

Frequéncia da oferta

Segundo semestre 2012

Carga horaria total

88 h

Periodicidade das aulas

1 vez por semana (3h/aula)

Turno e horario das aulas

Noturno: 19h as 22h

Local das aulas

Tedricas: Campus Urupema/ Praticas: Cozinha do Saldo Paroquial




Carga horaria para execugdo |[60h
do curso

Unidades Curriculares Novas |3

3 Justificativa

O presente projeto se justifica por atender aos anseios da comunidade Urupumense
e permitir melhores condigbes de acesso ao trabalho, a geragdo de emprego e renda e a
melhoria da qualidade dos servigos prestados.

A modalidade de curso Formagao Inicial e Continuada — FIC — mostra-se como um
caminho concreto para tornar o potencial trabalhador apto a executar habilidades praticas
especificas ou qualificar o trabalhador que ja atua na area e que desenvolveu habilidades
para o exercicio profissional de maneira empirica, a partir de experiéncia propria, e por
meio de tentativa e erro. Assim, considera-se para essa oferta, ndo s6 a solicitagao da co-
munidade, mas também a competéncia da Instituigdo, conforme legislagao abaixo.

A Lei N° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educa-
¢ao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal de Educacgao, Cién-
cia e Tecnologia de Santa Catarina, preconiza em suas linhas gerais:

Art. 2° Os Institutos Federais sao instituicbes de educacao superior,
basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na
oferta de educacéo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalida-
des de ensino, com base na conjugagado de conhecimentos técnicos e
tecnologicos com as suas praticas pedagodgicas, nos termos desta Lei.

Com relacao as Finalidades e Caracteristicas dos Institutos Federais, € menciona-
do no Art.6°:

| - ofertar educacgéao profissional e tecnolégica, em todos os seus ni-
veis e modalidades, formando e qualificando cidaddaos com vistas na
atuacgao profissional nos diversos setores da economia, com énfase
no desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacéo e for-
talecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identifi-
cados com base no mapeamento das potencialidades de desenvolvi-
mento socioecondmico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto
Federal.

Ainda, com relagédo aos Objetivos dos Institutos Federais, no Art.7°:

Il - ministrar cursos de formacao inicial e continuada de trabalhadores,
objetivando a capacitacao, o aperfeicoamento, a especializacao e a
atualizacao de profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas
areas da educacao profissional e tecnologica.



Visando atender ao objetivo exposto, € importante que os Institutos Federais co-
nhegam as caracteristicas das comunidades onde estéo inseridos, com o intuito de ofertar
cursos que possibilitem a qualificacdo dos profissionais e potencializem o setor produtivo
local.

Dados da Secretaria de Agricultura do Municipio de Urupema demonstram que este
€ um municipio essencialmente agricola, com destaque as atividades de produg¢do animal
de bovinos de corte e de leite, fruticultura, mel, gréos e silvicultura (URUPEMA, 2010).

A confeitaria difere-se dos panificados na matéria-prima base, sendo que a confei-
taria trabalha com ingredientes variados, nos quais se inclui chocolates, leite condensado,
cremes, doces e outros produtos dessa linha, utilizados em massas, recheios e coberturas
(SEBRAE, 2009). Em Urupema, além da disponibilidade de leite e mel, a fruticultura vem
investindo em melhorias na produ¢cado de macga, uva, kiwi, mirtilo e physalis, assim como
em frutos nativos como a pera, goiaba-serrana e gila, os quais apresentam potencial para
uso como matérias-primas e/ou decoragdes de produtos de confeitaria.

Em pesquisa informal com a comunidade urupemense, identificou-se um anseio da
comunidade e assim demanda para a realizagao de curso na area de confeitaria, visto que
existe somente uma panificadora no municipio, com numero limitado de confeitados. Ob-
servou-se ainda, que ha predominio das produgdes artesanais, sem a devida qualificacao
e portanto, vislumbrou-se a possibilidade de ampliagdo de mercado de trabalho e agrega-

cao de valor aos confeitados com a oferta de um curso FIC em Confeitaria.

4 Objetivos do Curso
Objetivo Geral:
Capacitar profissionais para atuar na area de confeitaria, com conhecimento técnico para

a melhoria dos processos e produtos.

Objetivos Especificos:

- Promover o desenvolvimento das massas basicas, recheios, coberturas, cremes, doces
e sobremesas comumente usados em confeitaria;

- Manipular alimentos de forma consciente, prevenindo doencas e minimizando os impac-
tos ambientais de sua atividade;

- Possibilitar o conhecimento do calculo de custos envolvidos na producéo de confeitados;

- Agregar valor aos produtos confeitados desenvolvidos.



5 Publico-Alvo

Donas de casa, trabalhadores e demais membros da comunidade interessados em

operacionalizar o processamento de produtos de confeitaria.

6 Perfil Profissional e Areas de Atuacgio

O profissional devera ser capaz de elaborar variados produtos de confeitaria, mane-
jar os principais utensilios e equipamentos da confeitaria, conhecer e aplicar as normas
de boas praticas de fabricacao e trabalhar em equipe com iniciativa, criatividade e sociabi-
lidade.

O profissional podera atuar em padarias, confeitarias, cafeterias, supermercados e
afins, bem como comercializar os produtos desenvolvidos em escala caseira com qualida-

de e dentro dos principios das boas praticas de fabricacao.

7 Pré-requisito e mecanismo de acesso ao curso

Para se inscrever no curso, os interessados devem ser alfabetizados e ter

completado 16 anos até a data da matricula. A selecao sera realizada por meio de sorteio.

8 Matriz curricular

Unidade Curricular CH quando ofertado Presencialmente
Higiene e Manipulacdo dos Alimentos 6h
Confeitaria | 51h
Analise de custos 3h

9 Componentes curriculares

Nome do componente curricular
HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS
Carga Horaria | 6h

EMENTA
Esta unidade curricular visa ensinar a importancia da produgao de alimentos seguros,
indicando as possibilidades de contaminacdo em alimentos e as formas de preveni-las
ou reduzi-las, e a insercdo das boas praticas de fabricagdo na rotina dos manipulado-
res.

COMPETENCIAS
Produzir alimentos com higiene e sanidade, atendendo a legislagao sanitaria vigente.




HABILIDADES
- Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, de equipamentos, de utensilios
e de alimentos na manipulacéo de produtos;
- Selecionar e conservar adequadamente as principais matérias-primas do setor;
- Identificar os perigos no processamento e atender as boas praticas de fabricagao.

CONHECIMENTO
- Microbiologia basica dos alimentos;
- Doengas transmitidas por alimentos;
- Legislagao sanitaria vigente;
- Nocbes basicas de Boas Praticas de Fabricagao (BPF);
- Principios de conservacgao dos alimentos;
- Higiene pessoal, de utensilios e equipamentos;
- Higiene das matérias-primas naturais.

ATITUDES
- Assiduidade;
- Realizacao das tarefas;
- Participacao nas aulas;
- Colaboragéao e cooperagao com colegas e professores.

BIBLIOGRAFIA

1-Basica

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/04/12.
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, U. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

HAZELWOOD, D.; McLEAN, A.C. Manual de Higiene para Manipuladores de
Alimentos. S&o Paulo: Varela, 1994.

2-Complementar
GAVA, A.J. Principio de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
SANTA CATARINA. Decreto Estadual N°. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987.
Estabelece critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou
transportem alimentos elou bebidas. Disponivel em
www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso em 14/04/12.
SILVA, Jr.,, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62
edicdo, Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

METODOLOGIA

Aula expositiva-dialogada;

Pratica de higienizacdo adequada: pessoal, utensilios, equipamentos e matérias-
primas naturais.




Nome do componente curricular
CONFEITARIA |

Carga Hordria | 51h

EMENTA
Unidade curricular que visa propiciar conhecimento introdutério sobre confeitaria, suas
matérias-primas e ingredientes, métodos e processos, os tipos de massas, recheios,
coberturas, cremes, doces e sobremesas.

COMPETENCIAS
Operacionalizar os produtos de confeitaria com qualidade e seguranca.
HABILIDADES
— Conhecer as principais matérias-primas, utensilios e equipamentos da

confeitaria;

— lIdentificar as diferengas entre as massas, cremes, mousses, pontos de calda,
entre outros produtos de confeitaria;

— Viabilizar o melhor aproveitamento das matérias-primas e dos residuos.

CONHECIMENTOS

— Histdrico da confeitaria

— Organizacao fisica e de pessoal nas areas de preparag¢ao dos alimentos;
— Utilizagao dos utensilios e equipamentos;

— Principais matérias-primas utilizadas na producao de produtos de confeitaria;
— Medidas e equivaléncias;

— Massas basicas: brisée, sucrée, choux, folhadas, crepes;

— Massas batidas de estrutura cremosa e aerada;

— Merengues e chantilly;

— Cremes e recheios;

— Mousses;

— Pontos de Calda;

— Doces e sobremesas.

ATITUDES
- Assiduidade, pontualidade e participagao nas aulas;
- Capacidade de trabalho em equipe;
- Comunicacéo interpessoal;
- Disciplina, respeito, organizacéo e proatividade;
- Responsabilidade no cumprimento das tarefas solicitadas.

BIBLIOGRAFIA

1 — Basica
ALMEIDA, D. F. O. de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da Ulbra. 2003.
SEBESS, M. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2008.

2 - Complementar
BARHAM, P. A ciéncia da culinaria. Sdo Paulo: Roca, 2002.
BASKERVILLE, S. Sobremesas. Sao Paulo: Manole, 1998.




DUCHENE, L; JONES, B. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora Marco
Zero.1 ed., 2000.

FARROW, J. Chocolate: receitas doces e salgadas. Sao Paulo: Manole, 2005.
FARROW, J. Bolos: 80 receitas classicas e contemporaneas. Sao Paulo: Manole,
2007.

WILLAN, A. Culinaria ilustrada passo a passo: paes, bolos e tortas. Sao Paulo:
PubliFolha, 1999.

METODOLOGIA
— Aula expositiva-dialogada;
— Aulas praticas

Nome do componente curricular
ANALISE DE CUSTOS

Carga Horaria | 3h

EMENTA
Esta Unidade Curricular visa proporcionar ao aluno uma analise de custos totais em
caso de comercializagcado do produto obtido.

COMPETENCIAS
Efetuar uma analise de custos e do preco de venda dos produtos de confeitaria obtidos.

HABILIDADES
— Conhecer os custos com matérias-primas, gas, luz, embalagens entre outros;
— Aplicar o custo da mao-de-obra envolvida no processamento do confeitado;
— ldentificar o possivel lucro com a comercializagado do produto acabado.

CONHECIMENTO
— Planejamento de custos;
— Custos com matérias-primas;
— Custos com descartaveis como: formas, papel manteiga, embalagens
— Valor da mao-de-obra;
— Preco de venda.

ATITUDES
- Assiduidade;
- Realizacao das tarefas;
- Participacao nas aulas;
- Colaboracéao e cooperacao com colegas e professores.

BIBLIOGRAFIA

1 — Basica

ALVES, R.; BERNARDES, A. Encarte Técnico: Como a confeitaria pode agregar va-
lor na panificagao. Sdo Paulo: SEBRAE-ABIP, 2010.

CALLEGARI-JACQUES, S. Bioestatistica: principios e aplicacoes. Porto Alegre: Art-




med, 2003.

2 - Complementar

MARCONI, M.; LAKATOS, M. Técnicas de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
OLIVEIRA, J.M. Estudo de tendéncias perspectivas para a panificagdo e
confeitaria. Sao Paulo: SEBRAE-ABIP, 2009.

METODOLOGIA

— Aula expositiva-dialogada;
— Avaliagdo dos custos e do preco de venda de alguns dos produtos
desenvolvidos em aulas praticas.

10 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem

A avaliagdo € um instrumento diagnostico voltado ao crescimento estando a servigo
de uma pratica pedagogica para a transformagao social localizando necessidades e com-
preendendo superagdes, aspectos atitudinais e culturais do educando.

Sendo assim, neste curso, as avaliagbes acontecerao através de: avaliacido
diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e diversificada. Serao
considerados critérios como: assiduidade, realizacado das tarefas, participagdo nas aulas,
avaliagao individual, trabalhos em equipe, colaboragdo e cooperacdo com colegas e
professores.

Outro fundamento é a continuidade, sendo a avaliagao realizada durante todos os
momentos do processo de ensino e aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno

qualitativa e quantitativamente. Havera recuperacéo paralela de conteudos e avaliagdes.

A recuperagao de estudos devera compreender a realizagdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo

em vista o desenvolvimento das competéncias.

De acordo com a Organizagdo Didatica do Campus Avangado Urupema, a
avaliacdo prima pelo carater diagndstico e formativo, consistindo em um conjunto de
acdes que permitem recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias

por parte do aluno, previstas no plano de curso. Suas fungdes primordiais sao:

» obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,
habilidades e atitudes necessarias a constituigdo de competéncias, visando a tomada de

decisdes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem,;



* analisar a consonancia do trabalho pedagodgico com as finalidades educativas

previstas no Projeto Pedagdgico do Curso;

» estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar
os avangos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias. Os
critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua trajetoria e para que o

professor tenha indicativos que sustentem tomadas de decisdes.

Os conceitos e registro das avaliagdes sao feitos de acordo com a nomenclatura que

segue:

E - Excelente;

P - Proficiente;

S - Suficiente;

I — Insuficiente.
O reqistro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do curso,
apontando a situacdo do aluno no que se refere a constituicdo de competéncias e
utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;

NA - (Nao Apto): quando o aluno néo tiver obtido as competéncias.

Sera aprovado no curso o aluno que tiver adquirido as competéncias e obtiver frequéncia

igual ou superior a setenta e cinco por cento do total de horas letivas previstas no curso.

Serao realizadas avaliagdes coletivas que terdo o carater de avaliacao integral do
processo didatico-pedagdgico em desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagdes
coletivas ocorrerdo em Encontros de Avaliagdo (Conselhos de Classe) envolvendo os

professores, coordenadores e os profissionais do Nucleo Pedagdgico.

11 Quadro dos Docentes envolvidos com o curso

Nome Area Unidade Curricular

Prof? Dr? Jaciara Zarpellon|Processamento, Ciéncia e Higiene e Manipulacdo de

Mazo Tecnologia dos Alimentos | Alimentos e
Confeitaria |
Prof? Esp. Evelise Zerger Introducdo a Gastronomia | Histéria da Confeitaria

(inclusa na Unidade Curricular




Confeitaria I)

Prof. Dr. Ailton Durigon Matematica Analise de Custos

12 Bibliografia

1 — Basica

BRASIL. Lei n°® 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educa-
cao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educagao, Ciéncia
e Tecnologia, e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/111892.htm. Acesso em:
20.10.2011.

URUPEMA. Programa de Gestdo Ambiental e Turistica para o Municipio de Urupema:
Dados da Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente. Disponivel em:
http://www.urupema.sc.gov.br/conteudo/?mode=pa&item=14780&fa=7&cd=26907 . Acesso
em: 20.10. 2011.

2 — Complementar

D'ANUNCIACAO, F.; OLIVEIRA, J.M.; ROCHA, M. Cartilha: como criar um empreendi-
mento em Panificagao e Confeitaria. Sdo Paulo: SEBRAE/ABIP, 2009.

13 Instalagoes e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais

Infra-estrutura.e. Quantidade Detalhamento
Recursos Materiais

1. Sala de aula 3 Materiais ja adquiridos para cada sala: 36 mesas e
cadeiras universitarias; mesa e cadeira para o
professor; quadro branco; uma tela para projecao; um
microcomputador ligado a rede (internet), projetor de

multimidia.
2. Laboratoério de Aulas 1 Materiais: lavabo; pia; bancada de inox; mesa de inox;
Praticas™ geladeira; balanga; fogdo de quatro bocas industrial;

coifa, batedeira, liquidificador, extrator de sucos. Uten-
silios: fouet, panelas, tabuas de corte, formas, cortado-
res, facas, medidores, boll, pratos, travessas refrata-
rias, entre outros.

3. Secretaria 1 Materiais ja adquiridos: cinco mesas e cadeiras de
escritério; cinco computadores ligados a rede
(internet); impressora; materiais de escritorio.

4. Biblioteca 1 Materiais ja adquiridos: Estantes para livros; mesas e
cadeiras de estudo; mesa de escritério; computadores
ligados a rede (internet); acervo de livros.

Materiais a serem adquiridos: acervo restante.

*Até a conclusdo do bloco B, onde estardo alocados os laboratérios, as aulas praticas serdo realizadas na
Cozinha do Salao Paroquial.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11892.htm
http://www.urupema.sc.gov.br/conteudo/?mode=pa&item=14780&fa=7&cd=26907

14 Modelo de Certificado para cursos FIC



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

INSTITUTO FEDERAL

CERTIFICADO

O(A) Diretor(a) Geral do Campus Urupema do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, no

1uso de suas atribuicoes, e tendo em vista a conclusao, em xx de xoxaxax de xxxx, do Curso de Formacgdo Inicial e Con-

tinuada em Confeitaria I, outorga o presente Certificado a

XXXXXXXXXXXXXXXXXX

De nacionalidade brasileira, natural do Estado de/do/da xxxxxxxxx, nascido(a) em xx de xxxxx de xxxx, RG xxxxxxxxx (SSP-xx), CPF
xxxxxxx, a fim de que possa gozar de todos os direitos e prerrogativas legais.

Urupema, de dezembro de 2012.

XXXXXXXXXXXXXXXXXX Titular do Certificado XXXXXXXXXXXXXXXXXX
Chefia de Ensino Diretor(a) Geral do Campus Urupema
Portaria n° xxxx, de xx/xx/XXXx Portaria n® 246, de xx/xx/xxxx

Publicada no DOU em xx/xx/XXxX Publicada no DOU em xx/xx/XXXX




MODELO VERSO

1. Curso de Formacio Inicial e Continuada em Confeitaria
I, aprovado pela Resolugio n°. xxx/xxxx do Colegiado
de Ensino, Pesquisa e Extensio do IFSC.

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
CAMPUS URUPEMA
COORDENADORIA DE REGISTROS ACADEMICOS

Certificado com validade em todo o territério nacional, emitido
nos termos da Lei 9394, de 20/12/1996; do Decreto 5154, de
23/07/2004; e da Lei n°® 11892, de 29/12/2008.

Cadigo de autenticagio no SISTEC: xxxxxxxx

DADOS DO REGISTRO
Registro n° xxx, Livro xxxxxx, Folha xx
Data: xx/xxX/XXXX

XXXXXXXXXXXXX
Coordenador(a) de Registros Académicos
Portaria n® xxx, de xx/xx/Xxxx
Publicada no DOU em xx/xx/XXXX

Matricula Siape: XXXXXXXXX

Competéncias/habilidades adquiridas

Competéncias:

Produzir alimentos com higiene e sanidade, atendendo a legislacdo sanitaria vigente.

Operacionalizar os produtos de confeitaria com qualidade e seguranca.

Efetuar uma analise de custos e do preco de venda dos produtos de confeitaria obtidos.

Habilidades:

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, de equipamentos, de utensilios e de alimentos
na manipulagio de produtos;

Selecionar e conservar adequadamente as principais matérias-primas do setor;

Identificar os perigos no processamento e atender as boas praticas de fabricago.

Conhecer as principais matérias-primas, utensilios e equipamentos da confeitaria;

Identificar as diferencas entre as massas, cremes, mousses, pontos de calda, entre outros produtos de
confeitaria;

Viabilizar o melhor aproveitamento das matérias-primas e dos residuos.

Conhecer os custos com matérias-primas, gas, luz, embalagens entre outros;

Aplicar o custo da mao-de-obra envolvida no processamento do confeitado;

Identificar o possivel lucro com a comercializagao do produto acabado.
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