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APRESENTACAO

Trata o presente documento do Plano de Curso Técnico em Panificagdo. a ser
desenvolvido na forma articulada, concomitante ao ensino médio. dirigido aos estudantes da
rede publica de ensino do Distrito Federal, como parte da estraté gia do Programa Nacional de
Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (Pronatec), denominada MédioTEC.

A proposta do Ministério da Educagdo (MEC), a qual a Secretaria de Estado de
Educagdo do Distrito Iederal (SEEDF) aderiu, prevé a oferta de cursos técnicos aos
estudantes da rede pablica de ensino no contraturno do ensino médio, possibilitando que os
mesmos obtenham habilitagdo em curso técnico ao concluir o ensino médio. Como a proposta
de desenvolvimento do curso serd na forma articulada, concomitante ao ensino médio regular,
o presente Plano de Curso apresenta apenas os componentes curriculares especificos para a
formagdo do perfil profissicnal previsto, sendo que os componentes curriculares da Base
Nacional Curticular Conum para formagao geral estio garantidos no ensino médio regular.

Nesse sentico, o Curso Técnico em Panificagdo se apresenta como uma das
possibilidades de formacdo. elencadas pelo MEC, considerando o atual cendrio, no que diz
respeito as demandas de técnicos no Distrito Federal, com o objetivo de formar profissionais
com as competéncias necessarias para favorecer o desenvolvimento da indistria de confecgdo
de produtos do vestudrio. setor com grande potencial de crescimento na regido.

Portanto, o presente Plano de Curso seguird as orientagdes normativas nos ambitos
federais e distritais, a saber: Diretrizes Curriculares Nacionais da Educagdo Basica (BRASIL,
2013), Resolugdo CNE/CEB N° 6, de 20 de setembro de 2012 (BRASIL, 2012), Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2008), a Resolugdo n® 1/2012-CEDF (alterada em
seus dispositivos pela Resolugdo n® 1/2014-CEDF., publicada no DODF n°® 43, de 26 de
fevereiro de 2014, p.5).

Assim, o Plano de Curso aprovado pelo Conselho de Educag¢do do Distrito Federal
(CEDF), configura-se como um documento norteador do trabalho pedagogico para a
formagédo profissional de técnicos, capazes de atuar com competéncia e ética, em diferentes
contextos sociais, vinculados a sua drea.

Para isso o documento apresenta a justificativa que fundamenta a oferta do curso em
tela, estabelece seu objetivo central e os objetivos especificos transversais bem como a
metodologia indicada para o alcance dos mesmos. Na sequéncia, o documento lista os
principais requisitos para o ingresso de estudantes e o perfil esperado do profissional ao

término do curso. Esses tdpicos fundamentam o item referente i organizagdo curricular, e



encaminham para o item que define os critérios de avaliagio e o processo de
acompanhamento, controle e avalia¢do do ensino, da aprendizagem e do curso. Por fim sio
descritas a infraestrutura e a relaglio de profissionais necessarios para a execugdo do curso e
os devidos critérios que definem o aproveitamento de estudos.

Assim, o curso serd ministrado na modalidade presencial de forma concomitante ao
Ensino Médio, com carga horaeia total de 800 (oitocentos) horas divididas em dois médulos
com 400 (quatrocentos) horas cada, considerando a hora-aula é de 60 minutos. Ao concluir
todos os componentes curriculares do médulo 1 (400 h.), o estudante receberd uma
certificagdo/saida intermedidria de Padeiro conforme a possibilidades de certificagdo
intermedidria em cursos de qualificagio profissional no itinerdrio formativo do Curso
Técnico em Panificagdo, e concluindo com éxito todos os componentes curriculares do
maodulo 11 (400 h.) e o Ensino Médio, o estudante recebera a diplomagdo de Técnico em
Técnico em Panificagio a, conforme definido pelo Catélogo Nacional de Cursos Técnicos do

Ministério da Educagio (BRASIL, 2016).
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1. JUSTIFICATIVA T O

O curso de Técnico em Panificagdo esta de acordo com o Catilogo Nacional de Cursos
Teécenicos, no Eixo Tecnoldgico de Produgfio Alimenticia. As aprendizagens do curso estdo
direcionadas para desenvolver nos estudantes as habilidades voltadas & 4rea de panificagio. O
curso abordaré a formagéo e a prética necessérias para o futuro profissional. O profissional
formado terd uma visdo critica na drea de atuacéo.

O setor de panificagdo brasileiro passou de um faturamento de R$ 39,61 bilhdes em
2007 para 82,50 bilhdes em 2014, ou seja, mais do que dobrou em oito anos. A panificagdo
foi o setor de maior crescimento dos custos operacionais (11,50%) quando comparada a
outros dois setores, Supermercados (7.10%) e Food servisse (9,79%). Os custos sdo
apontados como o principal fator para a redugdo continua no ritmo de crescimento do setor
entre 2010 a 2014, periodo em que a taxa de crescimento foi de 13,70%, no primeiro ano, para
8.02% no dltimo (SEBRAE, 2015, p. 5). Na composicio dos custos, destaca-se os gastos de
pessoal (42) seguido de impostos (15%) e energia (11%) (SEBRAE, 2015, p. 6). O sctor
gerava 850 mil empregos diretos ¢ 1,85 milhdo de empregos indiretos no final de 2014. com
aumento de 5,7% no nimero de postos de trabalhos gerados, tendo o saldrio médio crescido
44.2% entre 2010 e 2014 (SEBRAE, 2015, p. 7). Ao final de 2014 o quadro era de demanda
elevada e caréncia de mao de obra especializada.

O Painel do Mercado de Panificagio e Confeitaria de 2015 apontava, ainda, a
mudanga de habitos de consumo dos clientes de panificadoras e confeitarias. fendmeno de
caracteristicas mundiais. E de se esperar que outras mudangas sejam apontadas pelo Painel
2017, ndo mais em fungdo do crescimento econdmico continuo com pleno emprego e
aumento de renda dos trabalhadores em que o Brasil se encontrava em 2014. mas devido &
reversdo desta tendéncia. Esta ndo deve ser, porém, uma limitagdo para a oferta de vagas para
a qualificagdo de mio de obra no setor de panificagdo, pois, como foi destacado
anteriormente, o setor tem forte tendéncia a responder rapidamente a eventual reversio do
quadro recessivo, como se destaca com possibilidade para o estabelecimento de pequenos
negocios. Dada essa realidade, o Curso de Panificagdo aqui apresentado buscou habilitar seus
egressos para o desenvolvimento de habilidade e atitudes empreendedoras e estruturou-se da
maneira mais consistente e rapida na proposta de formagdo de profissionais.

Diante desse cendrio, a Secretaria de Estado de Educagdo do Distrito Federal
(SEEDF)oferece educagio profissional e tecnoldgica, com o curso Técnico em Panificagdo,

tendo em vista a necessidade de se formar profissionais com conhecimento técnico para
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assumir as demandas impostas pelas atuais tecnologias, viabilizagio a confecgiio de produtos
alimenticios proprios de padarias, por meio de educagio gratuita, de qualidade e elaborada
para atender aos desafios e as expectativas que o mercado regional apresenta.

N.cstc sentido, a SEEDF, por intermédio de suas unidades ofertantes de Educagiao
Profissional busca ofertar cursos Técnicos de Nivel Médio promovendo a formagédo
profissional, com vistas a elevagdo da escolaridade e inser¢do no mundo do trabalho. além de
estimular a aproximagio, a cooperagdo e a troca de experiéncias entre os profissionais que
pretendem atuar na drea de vestudrio. Assim, esta SEEDF, propde o curso Técnico de Nivel
Médio de Panificagdo do Eixo Tecnolégico Produgdo Alimenticia, visando o melhor
atendimento nestes servigos, contribuindo assim, para a exceléncia no atendimento nesta area,
colocando em prética o objetivo em foco que é a formagéo profissional.

Quando da finalizagio da politica pablica do Programa MédioTEC ficard a cargo da
Secretaria de Estado de Educagdo do Distrito Federal manter a oferta do respectivo curso

concomitante ou subsequente, podendo inclusive serem estendidos para estudantes da

Educagdo de Jovens e Adultos.

2. OBJETIVOS E METODOLOGIA ADOTADA

O curso de Técnico em Panificagdo visa possibilitar ao estudante as competéncias
conceituais e habilidades de para que ele seja capaz de atuar como protagonista no processo
produtivo no setor de panificagio.

Dessa forma, a Secretaria de Estado de Educagdo do Distrito Federal, ao oferecer o

Curso Técnico em Panificagdo, tem por objetivos:

2.1.0BJETIVO GERAL

Promover a formagdo de profissionais capazes de atuarem no mundo de trabalho,
favorecendo o desenvolvimento e execugdo de projetos de diferentes naturezas, tanto em
ambientes de panificadoras, como na inddstria alimenticia, com vistas ao suprimento da
demanda do setor de forma criativa, autobnoma, ética e responsavel social e ambientalmente,
contribuindo assim, na geracdo de trabalho e renda €, consequentemente, no desenvolvimento

econdmico, social, local. -

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Possibilitar a formagdo de profissionais no setor de panificagdo. favorecendo a

transformagéo da comunidade pela experiéncia educativa e profissional.
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Favorecer o desenvolvimento dos potenciais de sehmbllldade ¢ expressividade
artisticas no que concerne aos conceitos da panificagiio, por meio de acdo tedrico-pratica ¢
pratico-tedrica;

Proporcionar a formagdo de profissionais capazes de lidar com teorias, conceitos e
métodos préprios da area de produgo alimenticia, especificamente, panificagdo;

Disponibilizar conhecimentos teéricos e priticos para elaboragio de produtos de
panificagdo em ambientes de produgdo artesanal e industrial como padarias, supermercados,
industrias de massas; -

Favorecer a o conhecimento e a identificagio dos elementos que compdem a
panificagdo em suas especificidades como matéria prima, equipamentos e utensilios com
vistas a adequada utilizagdo dos mesmo e sustentabilidade social, econdmica e ambiental;

Disponibilizar diferentes técnicas e praticas de panificagio com vistas a produgdo de
qualidade e dentro dos padrdes e normas de qualidade alimentar.

Corroborar na promogio das Boas Praticas de Fabricagio — BPFs, em ambientes de
produgdo alimenticia;

Disseminar os principios sanitérios e de higiene pessoal e coletiva em ambientes de
produgdo alimenticia;

Contribuir para a construgio em diferentes espagos profissionais que atuem de
maneira ética e segundo principios de responsabilidade socioambiental.

Fortalecer atividades de extensiio que possibilitem integragio entre os agentes do
curso Técnico em Panificagdo ¢ a comunidade, pelo intercimbio dos saberes populares e
académicos a partir de oficinas;

Corroborar no desenvolvimento da cidadania, enfatizando a adequada postura
profissional, o conhecimento dos deveres, dos direitos e da responsabilidade social e
ambiental.

Promover condiges de aprendizagem profissional, artistica emancipada, mobilizada e
transformadora, favorecendo ao educando condigdes de insergdio socioprofissional:

Oportunizar condi¢des para a construgio de competéncias, habilidades e atitudes
profissionais na perspectiva do mundo da produgdo e do trabalho, bem como a construgdo de
referenciais e valores que aliem a formagfo nas dimensdes técnica e cidada;

Possibilitar a avaliagdo, reconhecimento e certificagdo de conhecimentos adquiridos na

educagdo profissional, inclusive no trabalho, para fins de prosseguimento ou conclusdo de

estudos;
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Incentivar o desenvolvimento do potencial criativo e inovador dos educandos.
privilegiando sua capacidade de problematizar acerca dos diferentes momentos e demandas

do mundo do trabalho.

2.3. METODOLOGIA ADOTADA

O curso Técnico em Panificagdo sera ministrado na modalidade presencial de forma
articulada, concomitante ao Ensino Médio e terd a carga horaria total de 800 (oitocentas)
horas divididas em dois modulos com 400 (quatrocentos) horas cada, considerando que a
hora-aula serd de 60 minutos. Ao concluir todos os componentes curriculares do modulo |
(400 h.), o estudante receberd uma certificacdo/saida intermediaria de Padeiro, conforme a
possibilidades de certificagio intermedidria em cursos de qualificagdo profissional no
itinerdrio formativo do Curso Técnico em Panificagdo, definido pelo Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos (BRASIL, 2016).

Conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais, o Ensino Médio se fundamenta no
Trabalho como principio educativo e na Pesquisa como principio pedagogico. Isso quer dizer
que toda a aprendizagem tera origem ou fundamento em atividades desenvolvidas pelos
estudantes, com o objetivo de promover uma intervengao transformadora na sua realidade.

As indicagdes metodoldgicas que orientam este curso sio pautadas pelos principios da
aprendizagem com autonomia e com o desenvolvimento de competéncias profissionais,
entendidas como a “capacidade de mobilizar, articular e colocar em acao valores,
conhecimentos e habilidades necessarios para o desempenho eficiente e eficaz de atividades
requeridas pela natureza do trabalho™'.

As competéncias profissionais descritas na organizagdo curricular foram definidas com
base no perfil profissional de concluséo, considerando processos de trabalho de complexidade
crescente, relacionados com a produgéo do setor de panificagdo. Tais competéncias desenham
um caminho metodoldgico que privilegia a prética pedagdgica contextualizada, colocando o
estudante frente a situagdes problematicas que possibilitem o exercicio continuo da
mobilizagdo e a articulagido dos saberes necessirios para a agdo e a solugio de questdes
inerentes & natureza do trabalho neste segmento.

A incorporagdo de tecnologias atende aos processos de produgdo da drea, as constantes
transformagdes que lhe sdo impostas e as mudangas socioculturais relativas ao mundo do

trabalho, propiciando aos estudantes a vivéncia de situagdes desafiadoras que permitam maior

1 Esta € a defini¢ao de competéncia profissional presente nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagdo Profissional de Nivel Técnico — Resolugdo CNE/CEB no 04/99. .
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envolvimento, instigando-os a decidir, opinar, debater e construir com autonomia o seu
desenvolvimento profissional. Finalmente, estas tecnologias oportunizam o trabalho em
equipe, bem como o exercicio da ética, responsabilidade social e atitude empreendedora.

Respeitando-se a autonomia dos docentes na transposi¢io didatica dos conhecimentos
selecionados nos componentes curriculares, as metodologias de ensino pressupdem
procedimentos didatico-pedagégicos que auxiliem os alunos nas suas construgdes intelectuais,
procedimentais e atitudinais, tais como: elaboragio e implementagio de planejamento,
registro e andlise de aulas e atividades realizadas; problematizagio do conhecimento,
considerando os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade do estudante,
incentivando-o a pesquisar em diferentes fontes; contextualizagdio dos conhecimentos,
valorizando as experiéncias dos estudantes, sem perder de vista a (re)construgdio dos saberes;
elaboragdo de materiais didéticos adequados ao publico envolvido para subsidiar as atividades
pedagégicas; disponibilizagio de apoio pedagégico para estudantes que apresentarem
dificuldades, visando & melhoria continua da aprendizagem; diversificagdo das atividades
académicas, utilizando aulas expositivas dialogadas e interativas, desenvolvimento de
projetos, aulas experimentais, visitas técnicas, semindrios, debates, atividades individuais e
em grupo, grupos de estudos e outros; organizagio o ambiente educativo visando articulagdo
de multiplas atividades voltadas as diversas dimensdes de formagdo dos jovens e adultos,
favorecendo a transformacio das informag&es em conhecimentos diante das situagdes reais da
vida. 5

Dessa forma, por meio do processo educativo, serdo criadas situagdes de
aprendizagem pautadas nos principios de autonomia, solidariedade ¢ respeito ao proximo e
que possibilittm aos estudantes, o desenvolvimento de suas potencialidades, visando a
melhoria da qualidade de vida individual e coletiva.

Assim, durante o curso, o estudante sera capacitado para elaborar, executar e
coordenar projetos relacionados a pratica de panificagdo, seguindo principios estéticos,

normas técnicas de qualidade, meio ambiente, de satide e seguranga no trabalho.

3. REQUISITOS PARA INGRESSO NO CURSO

O curso de Técnico em Panificagio estd acessivel aos estudantes regularmente
matriculados no ensino médio da rede pubica de ensino do DF, e estejam cursando a segunda
série do Ensino Médio, com interesse em desempenhar atividades relacionadas ao setor e que

atendam as exigéncias definidas no processo seletivo especifico para cursos ofertados pelo
Programa MédioTEC.
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Em consonancia com o Art. 253 do Regimento Escolir da Rede Publica de Ensino do
Distrito Federal (DISTRITO FEDERAL, 2015), o ingresso e a matricula dos estudantes neste
curso serdo efetivados por meio de processo seletivo proprio para os cursos ofertados pelo
Programa MédioTEC, seguindo as orientagdes pactuadas entre 0 MEC e a SEEDF, publicado
no Diario Oficial do Distrito Federal e, ou no site da Secretaria de Estado de Educagéo do
Distrito Federal, de acordo com critérios definidos pela SEEDF.
As matriculas serdo efétuadas conforme cronograma a ser definido no processo

seletivo do curso, atendidos os requisitos de acesso e & Legislagdo vigente.

3.1 DOCUMENTAGCAO NECESSARIA
Seguindo o disposto no Art. 254 do Regimento Escolar da Rede Piblica de Ensino do
Distrito Federal (DISTRITO FEDERAL, 2015), no ato da matricula sio apresentados a
unidade escolar, original e copia dos seguintes documentos:
. Em todas as situagdes:
a) Documento de identificagio — Certiddo de Nascimento se for menor de idade, ou
documento oficial com foto;
b) 2 (duas) fotografias 3x4;
¢) Registro Geral e CPF do Estudante e do responsavel legal pela matricula cdpia
legivel;
d) Comprovante de Tipagem Sanguinea e Fator RH .
II. Conforme o caso:
a) cartfio de vacina atualizado;
b) histérico escolar do Ensino Fundamental (original);;
¢) declaragdo de escolaridade para matricula na Educagéio Profissional Técnica de
Nivel Médio;
d) certificado de conclusdo do Ensino Fundamental ou do Ensino Meédio;
€) comprovants de quitagdo com o servigo militar, para os estudantes do sexo
masculino e maiores de 18 anos;
f) titulo de eleitor (fotocf;pia legivel, para maiores de 18 anos);
g) comprovante de residéncia e/ou trabalho (fotocopia legivel);

h) Numero de Inscrigdo Social (NIS), quando for o caso.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DE CURSO
De acordo com o disposto no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2016),

o Técnico em Panificagdo realiza planejamento e execugdo do processo de produgdo de pies.
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massas e salgados de maneira artesanal ou de forma industr da. Realiza a aquisigio e
manutengdo de equipamentos. Utiliza as boas praticas na manipulagio de alimentos,
rotulagem e identifica a embalagem adequada. Opera equipamentos utilizados no processo e
efetua controle de qualidade, de estoque, custos e consumo. Utiliza técnicas mercadologicas
de produtos e insumos. Desenvolve produtos e processos.

O Técnico em Panificagio pode atuar em padarias, confeitarias, restaurantes e
similares, catering, bufés, meios de hospedagem, institui¢des de ensino e /ou pesquisa,
consultorias Técnicas, profissional auténomo, empreendimento préprio.

O Padeiro elabora produtos de panificagio como pées, biscoitos e bolos simples.
Domina técnicas de fermentagdo de massas, forneamento e as proporgdes de pré-misturas.
Confecciona pdes artesanais. Realiza o controle de qualidade dos produtos. Aplica os
principios das boas préticas de manipulagdo de alimentos e zela pelas condiges de seguranga

no local de trabalho

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico em Panificagdo tem a modalidade da oferta de forma presencial, com
a organizagdo estruturada em dois modulos com carga horaria total minima de 800 horas,
conforme Resolugdo CNE/CEB n° 04/1999 e em acordo com o que preconiza o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2016).

Dessa forma, em atendimento ao principio da flexibilidade na estruturagdo dos
componentes curriculares, o curso estd organizado no formato de dois Médulos, com carga
hordria de 400 horas por modulo, contextualizados a partir do conjunto de competéncias e
habilidades que permitam duas.-saidas com qualificagéo intermediaria e a saida final com a
habilitagdo pretendida.

Foram utilizados os seguintes critérios na organizagio dos médulos:

v' Identificagdo de perfis de conclusio de cada médulo e da habilitagdo;
v’ Identificagio das competéncias correspondentes, tendo como parimetro os

Referenciais Curriculares da area profissional:

v" Organizagao dos processos de ensino e aprendizagem;
v" Uma estimativa de carga horaria.

Para tanto, o desenho de itinerdrio apresentado permite percursos formativos,
organizados interdependente, estabelecendo pré-requisitos sempre que necessdrio, e que
possibilitem uma progressdo paralela a formagdo desejada. Assim, o elenco de componentes

curriculares contempla a divetsidade dos aspectos relacionados a pratica profissjonal,
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considerando as especificidades locais, as formas de inser¢do lor'g.anizaq;ﬁo do trabalho. O
primeiro modulo terd por objetivo a construgdo de um conjunto de competéncias que estard
servindo para dar suporte ao desenvolvimento de competéncias mais complexas, previstas
para o segundo médulo. O primeiro médulo ampliaré e aprofundard as competéncias
necessarias para atender 4 Qualificagdo Profissional de Padeiro.

Logo, a organizagéio curricular atende a duas etapas, assim distribuidos:

Etapa 1 — carga horaria 400 horas - formagdo inicial, com saida intermedidria com
qualificagdo em Padeiro, objetivando a contextualizagdo, aproximagfo e dimensionamento do
problema, bem como o perfil e o papel do profissional no 4mbito da sua drea de atuagdo.
Etapa Il — carga hordria 400 horas — formagio Técnica em Panificagdo — objetivando a
complementagiio das competéncias, habilidades e atitudes no &mbito da realidade do
exercicio profissional pretendido.

O curso Técnico em '.Paniﬁcar;ﬁo inclui Priticas Pedagégicas Supervisionadas
distribuidas nos Modulos 1 e Il realizadas de forma concomitante ao desenvolvimento dos
componentes curriculares e serd supervisionada por professores habilitados. Sua carga hordria
estd agregada as 800 horas estabelecidas para o curso.

Assim a Matriz Curricular estd estruturada de maneira que os componentes
curriculares de cada Médulo possibilitam a devida qualificagéio e habilitagdo, definindo carga
horaria de cada componente, bem como definindo aqueles que devem ser considerados como
pré-requisitos para outros componentes. A Matriz se desdobra em Ementério, que apresenta o
conjunto de objetivos, compreendendo as competéncias e habilidades que se espera que o
estudante alcance ao longo e ao final de cada componente, com o devido conjunto de

contetidos que explicitam a base tecnoldgica referente ao componente especifico.
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Curso: Técnico em Panificacdo e
'Eixo Tecnolégico: Produgio Alimenticia
'Forma de oferta: CONCOMITANTE
’ | b Pré- Hora Aula*
Periodo Componente Curricular Requisito e —
[ 1 | Informatica Basica - 60
’ 2 |Boas Priticas de Fabricagio - 60
| 3 |Bioquimica aplicada a Panificag¢io - 60
 MODULO1| 4 'Nutrigdo e Dietética Basica 2 60
5 |Técnicas de Panificagio - 100
6 |Empreendedorismo - 60
Subtotal 400
Saida 'Qualificaciio em Padeiro
Intermedidria i
7 |Seguranga no Trabalho de Panificagio - 60
8 |Organizagdo e Administragio de - 60
Ambientes de Panificagio il
! 9 |Estocagem, rotulagdo e apresentagio ) 60
. de produtos alimenticios
‘MODULO 11| 10 |Andlise  sensorial aplicada a « 60
. Panificagdo
[ 18] Preparo de produtos especiais de 5
5 = 100
Panificagdo
12 | Panificagdo Avangada 3 60
Subtotal - w00
TOTAL 800
' Saida Técnico em Panificaciio
*Hora Aula = 60 min **T = Teérica ***TP = Teérico-Pratica
5.2. EMENTAS: ‘
MODULO I
Eomponente Curricular | Informatica Basica
Periodo letivo Médulo 1 Carga Horiria 60 horas

Objetivos

Utilizar os elementos bésicos de operagdo de computadores de mesa e portiteis, seus
sistemas operacionais e uso;
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Utilizar as ferramentas de navegagio na internet, em comun‘ﬂan pessoal e coletiva e para
a divulgagdo de informagdes;
Utilizar as ferramentas de edigdo de texto, planilhas eletronicas e de apresentagdes.

15

Bases Tecnolégicas

Aspectos estruturais do computador. Ambientagdo Virtual de Aprendizagem, os recursos
usados no curso. Uso cotidiano da internet para comunicagio e pesquisa: e-mail, redes
sociais, busca e divulgagdo. Elementos basicos dos sistemas operacionais Linux e Windows.
Uso de editores de texto, aplicativos de planilhas eletronicas e de apresentagdes.

Referéncias Bibliograficas

COMER, D. E. Redes de Computadores e Internet, 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2016.
STALLINGS, W. Arquitetura e Organizag¢io de Computadores, 8. ed. Sio Paulo:
Makron Books, 2010.

TANENBAUM, A. 8. Sistemas Operacionais Modernos, 3. ed. Sio Paulo: Prentice Hall,
2010.

C omponente Curncular Boas Praticas de Fabricago

Periodo letivo Médulo 1 Carga Horaria 60 horas

Objetlvos

Promover as Boas Priticas de Fabricagio que favorecam a melhoria da qualidade do
alimento produzido no ambiente de panificagdo.

Aplicar nas aulas préticas o conhecimento gerado a partir do componente curricular;
Propiciar situagdes em que as Boas Praticas de Fabricagdo possam ser aplicadas.

Bases Tecnologicas

Nogdes basicas de qualidade em ambiente de panificagiio. Elementos de boas praticas de
fabricagdo, manipulagio e higiene pessoal e alimentar. Aplicagdo dos procedimentos
operacionais padrio na rotina das tarefas executadas no ambiente de panificagdo.
Higienizagdo, rastreabilidade e seguranca alimentar. Manejo de residuos. Documentagio e
atendimento a legislagfio. Registros de atividades e procedimento. Boas Préticas de
Manipulagdo e Fabricagdio; Afilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
Higiene ambiental, de equipamentos ¢ de utensilios; Higiene e conservagdo de alimentos:
Legislagdo sanitdria vigente; Fluxograma, arranjo fisico ¢ manutengio; Requisitos minimos
para edificagdes de padarias e confeitarias; Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs);

Referéncias Bibliogrificas

BRASIL. Resolugiio RDC n® 263, de 22 de setembro de 2005. Brasilia: ANVISA, 2005.
CAUVAIN, S. P.; YOUNG L. S. Tecnologia da panificacio, 2. ed. Barueri: Manole. 2009.
SILVA Jr., E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitirio para Servigos de Alimentacio,
7. ed. Sdo Paulo: Varela, 2014.
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_C'omponente Curricular Bioquimica aplicada a Panificagio” -
Periodo letivo Médulo 1 [ Carga Horidria , 60 horas
Objetivos

Discutir os conceitos basicos da bioquimica de alimentos. Caracterizar os principais grupos
de componentes orgénicos que formam os alimentos. Identificar as rotas metabélicas de
processamento dos alimentos ¢ o papel das enzimas nesses processos. lIdentificar os
principais processos que envolvem micro-organismos na panificacio.

Bases Tecnolégicas

Conhecimento dos principais grupos de nutrientes que compdem os alimentos. Bases
bioquimicas das transformagdes metabdlicas relacionadas a panificagdo. Componentes da
matéria prima utilizada em panificagdo. Bases fisiolégicas da fermentagdo e outros
processos metabélicos relacionados a panificagio.

Referéncias Bibliograficas

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria ¢ prética. 3. ed. Vigosa: UFV, 2004.
COULTATE. T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. 1. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2004,

LEHNINGER, A. L; NELSON, D. L; COX, M. M. Principios da Bioquimica. Moema:
Sarvier, 2000. -

Componente Curricular | Nutri¢fo e Dietética Basica

-Periodo letivo Mboédulo 1 Carga Horaria 60 horas

Objetivos

Relacionar a nutrigo as demais disciplinas do curso. Identificar e conceituar os processos
relacionados & nutrigio como crescimento, desenvolvimento e homeostasia. Relacionar o
equilibrio nutricional com atitudes e praticas saudaveis. Reconhecer pardmetros de
qualidade alimentar e nutricional. Selecionar ingredientes ¢ modos de preparo
nutricionalmente saudaveis na elabora¢iio de produtos panificdveis; Aplicar os principios de
higiene: pessoal, do ambiente de trabalho, dos equipamentos, dos utensilios e dos alimentos;
Conservar matérias-primas e produtos panificveis.

Bases Tecnologicas

A alimentagéo equilibrada ¢ a prevengfio de disfungdes nutricionais. Valores energéticos e
nutricionais dos alimentos. Egquilibrio nutricional e dietético. Riscos da medicalizagdo
nutricional e dietética. Alimentagdo saud4vel: Pirimide dos Alimentos e Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira; Macronutrientes: fontes e fungdes; Micronutrientes: fontes e
fungdes; Rotulagem de alimentos; Restrigdes alimentares: Diabetes, Intolerancia a lactose e
Doenga celiaca; Alimentos funcionais; Microbiologia bésica dos alimentos: Doengas
veiculadas por alimentos;

Referéncias Bibliogrificas

COULTATE, T. P. Alimentos e a Quimica de seus Componentes. 1. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: seleciio e preparo de alimentos. 8. ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2013.

TEICHMAN, I. M. Tecnologia culindria. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

D
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_Coil_uionente Curricular Técnicas de Panificagio | _
Periodo letivo Médulo 1 Carga Horaria ‘ 100 horas

Objetivos

Desenvolver as habilidades basicas no processo de panificagdo, manipulagdo de matérias

prima e ingredientes. Identificar.as diferentes etapas da panificagdo, métodos e processos, os
tipos de massa e suas formulagdes e receitas mais tradicionais.

Bases Tecnolégicas

Elementos basicos de panificac@o, processo e métodos de transformagdo. Manipulagdo de
matérias-primas e ingredientes, métodos de transformacgdo e confecgo de paes. Uso de

equipamentos e demais recursos para a fabricagdo de paes.

' Referéncias Bibliograficas

ALMEIDA, D. F. O. Padeiro e Confeiteiro. 2. ed. Canoas: Editora da Ulbra. 1998.

BRANDAO, S. S.; LIRA, H. L. Tecnologia de Panificaciio e Confeitaria. Recife:

EDUFRPE, 2011.

CAUVAIN, 8. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagio, 2. ed. Barueri: Manole, 2009,
SHEASBY, A. O grande livro de receitas: paes — 365 pées deliciosos para todas as
ocasides. 1. ed. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.

-

Coinponente Curricular | Empreendedorismo

Periodo letivo Méduloe1 | Carga Horaria |60 horas

Objetivos
Apresentar aos estudantes os principios do empreendedorismo. Discutir os processos de
avaliagdo diagnostica de mercado para pequenos negdcios, as bases legais da montagem de

um empreendimento comercial, aspectos fiscais, fluxo de caixa, legislagdo trabalhista ¢ de
vigilancia sanitéria.

Bases Tecnologicas

O mundo dos negdcios e seus agentes. Perfil empreendedor. Relagdes entre legislagio,
servigos e oferta de produtos. Programagdo de investimento, custos ¢ retorno financeiro.
Legislagdo trabalhista, sanitdria e fiscal. Elaboragdo de plano de negécios e planejamento.

Referéncias Bibliogrificas

DEGEN, R. J. O emprendedor: Empreender como opgio de carreira. 1. ed. Sdo Paulo:
Pearson Education, 2009.
DOLABELA, F. O segredo de Luiza. 1. ed. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

GAUTHIER, F. A. O.; MACEDO; M.; LABIAK Jr., S. Empreendedorismo. Curitiba:
Livro Técnico, 2012.

MODULO I
Componente Curricular | Seguranga no Trabalho em ambiente de Panifica¢do
Periodo letivo Médulo 2 Carga Hordria | 60 horas
Objetivos

Reconhecer ¢ avaliar os riscos de acidentes em ambiente de trabalho. Identificar os
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fundamentos da saide no trabalho e a legislagfio pertinente. Elaborar e aplicar planos de
contingéncia com protocolos de respostas padrdo em caso emergéncias e de acidentes.

Bases Tecnolégicas

Identificagfio e avaliagdo de risos de acidentes no trabalho. Identificagio de riscos a satde de
trabalhadores ¢ clientes. Formagdo e treinamento para prevengio de acidentes. Treinamento
para atuagdo individual e colaborativa em situagdes emergenciais ¢ acidentes de trabalho.

Referéncias Bibliogrificas
BRASIL. Resolugao RDC n® 263, de 22 de setembro de 2005 - Didrio Oficial da Unido:
Poder Executivo, de 23 de setembro de 2005. Brasilia: ANVISA. 2005.

DAVIS, K.; NEWSTROM, J. W. Comportamento humano no trabalho: uma abordagem
psicolégica. Sdo Paulo: Cengage, 2002. _
GONGCALVES, D.C.; GONCALVES, I. C.; GONCALVES, E. A. Manual de Seguranga e

Saide no Trabalho. 6. ed. Sdo Paulo: LTR, 2015.

Componente Curricular | Organizag@io e Administragdo de Ambientes de Panifica¢io

i’eriodo le.tivo Moddulo 2 Carga Horaria 60 horas

Objetivos

Reconhecer e discutir os fundamentos da organizagdo e administragio de pequenos
negocios. Identificar as diferentes formas de administragdo de identificar suas interfaces
com agOes empreendedoras. -

Bases Tecnolégicas

Conceitos e processos basicos de organizagdo e administragdo. Estruturagdo e organizagio
de negécios. Gerenciamento do fluxo de mercadorias e de capital. Otimiza¢do da estrutura
fisica da confeitaria nas dreas de uso internas ¢ nas areas de uso publico

Referéncias Bibliograficas
GIL, A.C. Gestiio de Pessoas. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.

GITMAN, L. J. Principios de Administragio Financeira. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson
Education. 2010.

LONGENECKER, J. G; MOORE, C. W.; PETTY, J. W.; PALICH, L. E. Administracio de
Pequenas Empresas. 1. ed. Sdo Paulo: Thomson Pioneira, 2007.

Componente Curricular | Estocagem, rotulagio e apresentagio de produtos alimenticios.
Periodo letivo Moédulo 2 Carga Hordria |60 horas

Objetivos

Identificar os elementos essenciais nos processos de estocagem e rotulagem, em
conformidade com a legislagdo. Reconhecer e utilizar procedimentos e técnicas de
conservagdo, apresentagdo e descarte de produtos. Selecionar embalagens e formas de
exposigio da mercadoria para o publico.

Bases Tecnologicas
Legislagdo de estocagem e rotulagem de produtos. Formas de transporte, conservagio.
estocagem, apresentagdo, exposicdo e descarte de produtos. Avaliagio de custos das

diferentes etapas da cadeia de comercializago de produtos.
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Referéncias Bibliogrificas

ALMEIDA, D. F. O. Padeiro e Confeiteiro. 2. ed. Canoas: Editora da Ulbra. 1998.
CAUVAIN, S. P; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
SILVA Ir.. E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitirio para Servicos de Alimentacio,
7. ed. Sdo Paulo: Varela, 2014,

-

_Compunente Curricular | Analise sensorial aplicada a Panificagio

Periodo letivo Mbédulo 2 Carga Horaria 60 horas

Objetivos

Utilizar estratégias de andlise sensorial para reconhecer a qualidade e aplicagio de matérias-
primas e produtos. Conhecer e aplicar os principais métodos e testes de analise sensorial
utilizados na inddstria de alimentos. Conhecer alguns instrumentos para avaliagio da
qualidade da matéria prima e dos produtos de panificagio.

Bases Tecnolégicas

Uso de analise sensorial em panificagiio. Técnicas de percepgdo e identificagio de
inconformidades em matérias-primas e ingredientes. Principais caracteristicas sensoriais dos
alimentos. Principais métodos de analise sensorial: afetivos, discriminatérios, descritivo e de
sensibilidade. Principais testes de andlise sensorial: preferéncia, aceitagdo, pareado, duo-
trio, triangular, ordenagdo, comparagdo multipla, perfil de caracteristicas, teste de escalas,
teste de duragdo e teste de intensidade. Controle de qualidade da matéria prima e produtos
de panificagdo

Referéncias Bibliogriaficas

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G C.
Considerando mais o lixo. 2. ed. Floriandpolis: Copiart, 2009.

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente ¢ consumismo. Série Meio Ambiente (8), Sdo.
Paulo: Editora Senac Sio Paulo, 2008.

QUEIROZ, M.L.; TREPTOW, R.O. Analise sensorial para avaliagio da qualidade dos
alimentos. FURG 2007.

Componente Curricular Preparo de Produtos especiais de Panificagio
Periodo letivo Moédulo 2 Carga Horaria 100 horas
Objetivos

Reconhecer ¢ caracterizar os principais tipos de necessidades alimentares especiais ¢ suas
restrigGes. Identificar e caractetizar as necessidades de pessoas com restrigdes alimentares
em relagdo a confeitaria. Preparar produtos especiais, tanto para festividades, como para
atender pessoas com restri¢des nutricionais de diferentes naturezas, tanto em ambiente de
confeitaria, como na industria Habilitar o egresso a desenvolver produtos especiais ¢
encontrar solugdes inovadoras.

Bases Tecnolégicas

Necessidades alimentares especiais, razdes fisiologicas e culturais. Restricdes de cunho
fisiologico e suas caracteristicas. Restrigdes de natureza cultural e o desenvolvimento de
produtos especiais. Confeitaria voltada para o atendimento de necessidades especiais.
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Referéncias Bibliogrificas

BRANDAO, S. S.; LIRA, H. L. Tecnologia de Panificagiio e Confeitaria. Recife:
EDUFRPE, 2011.

CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para fins especiais: dietéticos.
LLIVRARIA VARELA, 1995.

KOTZE, L. M. S. Sem Gliten. REVINTER, 2001.
WILLIAMS, S.R. Fundamentos da Nutricio e da Dietoterapia. ARTMED, 1997.

.Eompon ente Curricular Panificagdo Avangada
Periodo letivo Moédulo 2 Carga Horaria | 60 horas
Objetivos

Executar e desenvolver formulages e receitas complexas. Identificar interfaces do trabalho
de confeitaria com outras atividade de produgdo de alimentos. Desenvolver a capacidade de
elaborar produtos com acabamento e ornamentagfio compativeis com a demanda do publico
consumidor, dominando as técnicas de confeito de uso regular e apresentando novas
solugbes; Desenvolver a capacidade de trabalhar de maneira integrada com outros
profissionais do ramo de alimentagio.

Bases Tecnolégicas
Processos e métodos de transformagdio avangados. O trabalho de confeitaria dentro da

industria alimenticia. A integragdo da confeitaria com outros ramos da produgdo de
alimentos.

Referéncias Bibliograficas

BRANDAO, S. S.; LIRA, H. L. Tecnologia de Panificacido e Confeitaria. Recife:
EDUFRPE, 2011.

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

CAUVAIN, S. & YOUNG L. Tecnologia da Panificagio. MANOLE, 2009.
GRASSI, L. R. Baco: em busca da pizza perfeita. SENAC-DF, 2009.

6. CRITERIOS DE AVALIACAO

O Regimento Escolar da rede piblica do DF define entre seus Artigos 202 a 206 as
normas para operacionalizagdo da Educagiio Profissional. Os principios descritos no
documento orientam para o processo continuo, possibilitando desde o diagndstico de
conhecimentos prévios até a recuperagdo preventiva e final.

A complexidade da formagdo do profissional Técnico em Panificagio exige que o
processo de avaliacio se dé de forma continua, sistemética, funcional, integrada e processual,
fortalecendo seu carater processual, possibilitado o estabelecimento do diagnéstico. do caréter
formativo, da recuperag@o processual e final e o carater somativo. (KENSKI, 2007)

Para tanto o processo educativo precisa ser reflexivo, investigativo, participativo,
democratico e abrangente, envolvendo todos os aspectos pertinentes & formagéo integral do

ser humano, permitindo o acompanhamento sistemético do desenvolvimento da aprendizagem

/\s:'-u.
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do estudante. Nesse sentido a relagdo professor/aluno precisa também assumir cardter
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democrético, possibilitando amplo debate, didlogo, troca de conhecimentos, respeito e
reciprocidade nas relagdes. (FREIRE, 1997)

Portanto, sem excluir os aspectos quantitativos, espera-se um processo dindmico. onde
predomine a concepgdo qualitativa relacionada ao processo de aprendizagem e ao
desenvolvimento do estudante observado durante a realizagdo das atividades propostas,
individualmente e/ou em grupd, com foco essencial no processo. Dentre essas atividades
constam pesquisas, relatérios de atividades e visitas técnicas, estudo de casos, diagndstico ou
prognéstico sobre situagdes de trabalho, apresentagiio de semindrios, simulagdes.

A avaliagdo deve se pautar por critérios e indicadores de desempenho, pois se
considera que cada competéncia traz em si determinado grau de experiéncia cognitiva,
valorativa e comportamental que pode ser traduzido por desempenhos. Assim, pode-se dizer
que o estudante adquiriu determinada competéncia quando seu desempenho expressar esse
patamar de exigéncia qualitativa.

Assim, a avaliagio envolvera os seguintes critérios:

v" Dominio de conhecimentos, atitudes e habilidades pertinentes as competéncias

esperadas do profissional técnico em Panificagio;

v’ Capacidade de atuar com a pessoa, entendendo os processos inerentes ao

comportamento e as relagdes humanas;

v" Disposigdio para identificar e propor resolugo para problemas. imprevistos ou nio,

tomando por base as concepgdes trabalhadas:

v" Compreensio da diversidade humana, com atuagdo nio discriminatoria, baseada no

respeito;

v' Disposi¢do para participar ativamente nas atividades tedrico-praticas e em agdes

que envolvem o individuo, a familia e a comunidade:;

v Envolvimento na organizagio ¢ no desenvolvimento de trabalhos individuais e em

grupos especificos, em todas as suas etapas;

v" Realizagdo de visitas _educativas, com agdes programadas, em locais e servigos de

Confeitaria;

v' Disponibilidade para participar de projetos de pesquisa da escola ou de

pesquisadores ¢ instituigdes parceiros;

v" Cumprimento das atividades previstas nos componentes curriculares, observando

os minimos legais de frequéncia e carga hordria.
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O alcance dos critérios elencados observard as dimensdes, ja nominadas

anteriormente:
AVALIACAO DIAGNOSTICA

Identiﬁca as formas de aprender dos estudantes, reconhece seus conhecimentos e
experiéncias, suas dificuldades e preconcepgdes. Permite ao docente perceber os pontos de
vista, o significado das perguntas e respostas, os niveis de compreensio e as relagdes
estabelecidas com o estudante, facilitando a defini¢do de metodologias que problematizem a
realidade, favorecendo a mﬂerzﬁo sobre o papel de cada um nos processos de mudangas

possiveis, sem perder de vista o necessario repasse de conhecimentos técnicos.

AVALIACAO FORMATIVA

Identifica o nivel de evolugdo dos estudantes no processo ensino e aprendizagem,
permitindo ao docente acompanhar e corrigir a agdo pedagégica ao longo do processo com
base na exigéncia cognitiva de cada tarefa e as miltiplas situagdes vivenciais de
aprendizagem. Para tanto, devem ser utilizados os seguintes instrumentos: fichas de
frequéncia, registro de entrega de tarefas/trabalhos individuais ou em
grupos/seminarios/exercicios, provas tedricas e/ou praticas.

Na verificagdo do aproveitamento escolar. além dos dispositivos legais, deve-se
observar: No minimo, 2 (doi) momentos de avaliagio, ao final de cada componente
curricular, mediante diferentes instrumentos e estratégias que possibilitem uma avaliagéio do
estudante de forma continua e processual; O dominio, pelo estudante de determinadas
habilidades e conhecimentos que se constituem em condigdes indispensaveis para as
aprendizagens subsequentes.

Para efeito de registro final do aproveitamento em cada componente curricular, serd
calculada a média aritmética das notas obtidas em cada atividade, sendo que serd aprovado o
aluno que obtiver nota minima de 5,0 (cinco), recebendo a designagdo de APTO, conforme

quadro abaixo (DISTRITO FEDERAL, 2015).

Mengio Conceito Defini¢do Operacional
O estudante desenvolveu as competéncias
A Apto requeridas, com o desempenho desejado
conforme Plano de Curso.
NA Nfio Apto 0 estu.dante ndo desenvolveu as competéncias
requeridas.

Fonte: Regimento Escolar da Rede Publica de Ensino do DF (2015).

Para aferigéio do rendimento escolar também seré utilizada a estratégia de frequéncia

minima de 75% do total de horas estabelecidas por cada componente curricular.
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AVALIACAO DE RECUPERACAO

O processo de recuperagdo deve ser continuo e parz;'lelo, permitindo identificar e
corrigir possiveis deficiéncias ao longo do moédulo, se constituindo em reforgo da
aprendizagem. O docente devera estabelecer estratégias de recuperagio, adotando critérios
para os estudantes com menores rendimentos nas atividades, que deverfio ser traduzidas em
novas avaliagdes. As novas avaliagdes substituirio as anteriores, caso apresentem nota
superior. Porém, se ainda assim o estudante que ndo alcangar os valores minimos para ser
considerado APTO, tera direite a avaliagdo final de recupera¢dio, desde que justifique a
auséncia na entrega de atividades ou na realizagdo de provas, e que sera acrescida as notas
obtidas ao longo do componente curricular, compondo a média aritmética final.

A recuperagdo de estudos ¢ realizada sob responsabilidade direta do professor, com
apoio da familia, por meio de intervengdes pedagdgicas aos estudantes sempre que surgirem
dificuldades no processo.

A recuperagdo de estudos, processual, formativa, participativa e continua deve ser
ofertada ‘¢ inserida no processo de ensino e de aprendizagem. no decorrer do componente
curricular, assim que identificado o baixo rendimento do estudante.

A recuperagdo continua pressupde a utilizagio de diferentes instrumentos e
procedimentos de avaliagdo com o objetivo de promover a aprendizagem e evidenciar os
avangos dos estudantes, .

AVALIACAO SOMATORIA

Essa dimensdo deve ser feita pelo conjunto de docentes responsiveis por cada
componente curricular de cada Médulo, de modo a garantir a formagao integral do estudante.
Espera-se identificar assim, o alcance dos resultados esperados, as compcténcias, 0s
conhecimentos e habilidades necessarias a formago do Técnico em Panificagéo.

Dessa forma, ao considerar a correta aplicagdo das dimensdes acima, a avaliagfio passa
a ser um-processo continuo que possibilita o exercicio pleno da autonomia, com maior e mais

qualificada inclusdo de todos os saberes e de todos os atores envolvidos na formagéo.

Ademais, a avaliagdo deve ser um processo amplo, que provoque uma
reflexéo critlca sobre a pritica, no sentido de captar seus progressos,
suas resisténcias, suas dificuldades e possibilitar deliberagdes sobre as
ag0es seguintes (Mitre, 2008, p. 2.138).

Por fim, considerando o perfil do Técnico em Panificagiio, fica estabelecida a

necessidade de que todos os instrumentos de avaliagio utilizem questdes contextualizadas a

S
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partir da realidade vivida pelos estudantes, em constante convivio com as competéncias

exigidas.

7. PROCESSO DE ACOMPANHAMENTO, CONTROLE E AVALIACAO DO
ENSINO, DA APRENDIZAGEM E DO CURSO

Sabe-se que a avaliagdo institucional ¢ um instrumento importante para aprimorar a
qualidade de ensino, da gestio académica e para fortalecer o comprometimento social das
instituigdes envolvidas. Por isso, a equipe escolar como um todo utiliza inimeros
instrumentos que possibilitam detectar e avaliar as situagdes de aprendizagem e a necessidade
de replanejamento do processo de ensino e de aprendizagem. Os instrumentos avaliam o
progresso do aluno na busca crescente de maior capacidade profissional, de raciocinio 16gico,
autonomia intelectual, pensamento critico, iniciativa propria, espirito empreendedor,
capacidade de visualizagdo e resolugio de problemas. _

O acompanhamento do curso pela equipe gestora da Unidade Escolar Certificadora e a
coordenagdo do curso e equipe constituida pelo Programa MédioTEC deve ser em processo
continuo.e permanente, possibilitando o controle de todos os componentes que envolvem o
processo ensino-aprendizagem e a correta avaliagdo na busca dos objetivos propostos pelo
conjunto de componentes curriculares estruturados.

A equipe deverd estar aberta as possiveis adequagdes que se fagam necessdrios ao
longo do processo e também estar atenta e disponivel para que toda a comunidade escolar
possa participar de maneira ativa e construtiva em todos os momentos de acompanhamento,
controle e avaliagdo do curso, inclusive estabelecendo instrumentos proprios e adequados para
tal avaliagdo.

Essa etapa deve ser organizada com vistas & promogéo do diagndstico de possiveis
problemas envolvendo qualquer um dos atores do processo de ensino aprendizagem,
possibilitando a constante reavaliagdo e redirecionamento de agdes visando a promogdo da
qualidade da formagao, envolvimento da comunidade escolar e diminuigdo das evasdes. Deve
também ser capaz de verificar préticas exitosas no sentido de agrega-las ao desenvolvimento
do curso.

E interessante ressaltar que o Curso Técnico em Panificagio visa a formago
profissional, desenvolvendo a autonomia intelectual dos estudantes para que eles possam
despenhar suas atividades com exceléncia no mundo do trabalho. Para tanto, € necessario que

os professores realizem o acompanhamento académico personalizado dos estudantes de

maneira garantir o ensino com qualidade e a permanéncia no curso.
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Os professores deverio, de maneira individual e coletiva, acompanhar os resultados, a
participagdo e a frequéncia dos estudantes durante todo o periodo letivo, ndo somente ao final
dele. Sempre que forem identificadas dificuldades de aprendizagem em algum estudante. ¢
necessario que se desenvolvam estratégias diferenciadas de ensino para que o estudante
consiga atingir os objetivos de aprendizagem e superar as suas dificuldades. Nesse momento,
¢ fundamental que os professores utilizem metodologias diversificadas para ensino e
avaliagdo, da forma que for mais adaptada as dificuldades do estudante. Todas as estratégias
interventivas utilizadas e os resultados obtidos devem ser registrados no didrio de classe. A
avaliagdo ficara a critério do prgfessor, podendo ser utilizados diversos tipos de instrumentos
avaliativos conforme a necessidade do componente curricular. A avaliagiio serd continua e
cumulativa, priorizando aspectos qualitativos relacionados com o processo de aprendizagem e
o desenvolvimento do estudante observado durante a realizagdo das atividades propostas,
individualmente e/ou em grupo durante o componente curricular.

Periodicamente, os professores e a equipe gestora da unidade escolar certificadora e,
ou coordenagdo do curso deverdio se reunir para tratar sobre as avaliagdes. rendimento dos
estudantes, a respectiva participagdo e frequéncia. Os professores e a equipe gestora da
unidade escolar certificadora e. ou coordenagéio do curso sdo responséveis por acompanhar os
estudantes, devendo, quando menores de idade, entrar em contato com seus responsaveis ou
proprio estudante, caso identifiquem elevado numero de faltas ou que os resultados estdo
insatisfatorios. Nessas situagdes, o trabalho individualizado com o estudante viabiliza o
sucesso na aprendizagem para a formag@o profissional.

Além do acompanhamento pedagégico-disciplinar por parte da equipe docente, é
importante contar com a participagdo dos pais ou responsaveis pelo estudante no processo de
aprendizagem, para que cles contribuam com as estratégias de acompanhamento, controle e
avaliag@o do estudante.

Espera-se que, com o desenvolvimento do curso, o estudante adquira maturidade
académica para desempenhar as competéncias aprendidas com sucesso, por isso é essencial
que o estudante seja sujeito ativo no seu processo de aprendizagem, em colaboragio com os

demais sujeitos, como professores. equipe técnica e responsaveis.

8. INFRAESTRUTURA ADEQUADA AO CURSO:
A infraestrutura minima necessdria para a efetivagio dos componentes curriculares
com qualidade e estard em conformidade com aquela descrita no Catélogo Nacional de Cursos

Técnicos (BRASIL, 2016), a saber: Biblioteca e videoteca incluindo acervo especifico e
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atualizado. Laboratério modelagem, moulage, corte ¢ costura. Laboratério de Informatica,

com especificos. Laboratério de desenho.

9. CRITERIOS DE CERTIFICACAO DE ESTUDOS E DIPLOMACAO

Ao concluir o total de horas previstas nos trés Madulos do curso, o estudante fard jus a
habilitagdo profissional Técnica de Nivel Médio de Técnico em Panificagdo. com o seguinte
itinerdrio formativo:

I. Ao término do primeiro Modulo, com aproveitamento completo dos componentes
curriculares previstos. o estudante fara jus ao Certificado de Qualificagdo Profissional em
Padeiro. "

IL. Ao término do segundo Médulo, com aproveitamento completo nos Modulos I e [, o
estudante fard jus ao Diploma de Técnico em Panificagdo.

E condigdo fundamental para a obtencdo do diploma de técnico, a devida certificagdo
do Ensino Médio _

Por se tratar de uma politica publica, numa agdio emergencial, as unidades
certificadoras serfio aquelas vinculadas a Educagiio Profissional da Secretaria de Estado de

Lducagdo do Distrito Federal.

10. RELACAO DE PROFESSORES E ESPECIALISTAS

De acordo com a Portaria N°. 127 de 30 de margo de 2017, os docentes e especialistas
bolsistas serdo contratados pelo Processo Seletivo Simplificado, a ser definido em Portaria e
remunerados com recursos prép;:ios do Programa MédioTEC.
COMPONENTE
CURRICULAR

FORMACAO/HABILITACAO

: Z il ST =
7 Nutricionista, Engenheiro de Alimentos, Economista
Boas Praticas de Doméstico, Tecn6logo em Gastronomia, Tec nologo de
Fabricagdo Laticinios, ou dreas afins com habilitagio ou experiéncia

comprovada no componente curricular,
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; : Nutricionista, Economista Doméstico, ou 4reas afins com
Nutrigdo e Dietética :
) habilitagdo ou experiéncia comprovada no componente
Basica
curricular.

Administrador ou reas afins com:_hablhtagao ou expenen(:la-

comprovada no componente curricular,

: Administrador, Nutricionista, Engenheiro de Alimentos,
Organizagdo e . ) )

= Economista Doméstico, Tecndlogo em Gastronomia,
Administragdo de

< Tecnologo de Laticinios, ou dreas afins com habilitagdo ou
Ambientes de Panificagao

experiéncia comprovada no componente curricular.

Nutricionista, Engenheiro de Alimentos, Economista
Anilise sensorial Aplicada Doméstico, Tecnélogo em Gastronomia, Tecnélogo de
a Panificagio Laticinios, ou 4reas afins com habilitagio ou experiéncia

comprovada no componente curricular.

Nutricionista, Engenheiro de Alimentos, Economista

J Doméstico, Tecnélogo em Gastronomia, Tecndlogo de
Panificagdo Avancada

Laticinios, ou dreas afins com habilitagio ou experiéncia

comprovada no componente curricular.
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11. RELACAO DE PESSOAL TECNICO, ADMINISTRATIVO E DE APOIO

O curso contard com a mesma equipe gestora, técnica, administrativa ¢ de apoio da

/,

unidade escolar certificadora, conforme Portaria N° 15 de 12 de maio de 2015 e serd
complementada com bolsistas remunerados com recursos do Programa MédioTEC, conforme

Portaria N°. 127 de 30 de margo de 2017.

12. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS, DE CONHECIMENTOS E
DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

Os artigos 268 a 279 do Regimento Escolar da Rede Publica de Ensino do Distrito
Federal (DISTRITO FEDERAL, 2015), estabelecem os critérios para Aproveitamento,
Adaptagao e Equivaléncia de Estudos.

Tal compreensio estd de acordo com a Resolugéio 6/2012 do Conselho Nacional de
Educagio. que em seu Capitulo | estabelece que cabe aos sistemas de ensino elaborarem
diretrizes metodoldgicas para avaliagdo e validagdio dos saberes profissionais desenvolvidos
pelos estudantes em seu itinerdrio profissional e de vida, para fins de prosseguimento de
estudos ou de reconhecimento dos saberes avaliados e validados, para fins de certificacio
profissional, de acordo com o correspondente perfil profissional de conclusdo do respectivo
curso técnico de nivel médio.

No Art. 268 do Regimento Escolar da Rede Publica de Ensino do Distrito Federal
(DISTRITO FEDERAL, 2015) entende que a unidade escolar pode fazer aproveitamento de
estudos realizados com éxito pelo estudante em outra institui¢do educacional/unidade escolar,
enquanto que no Art. 269 indica que na Educagio Profissional Técnica de Nivel Médio. as
experiéncias anteriores e os conhecimentos devem ser aproveitados, desde que estejam
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva habilitagdo,
considerando os itinerarios formativos ou as trajetorias de formagdo. Em seu paragrafo 1°, o
Art. 269, estabelece os conhecimentos e as experiéncias passiveis de aproveitamento
adquiridos, sejam eles no: Ensino Médio; em qualificagdes profissionais e etapas ou modulos
do Curso Técnico de Nivel Médio concluidos em outros cursos: em cursos de Educagio
Profissional de Formacéo Inicial e Continuada - FIC, mediante a avaliagdo do estudante; no
trabalho ou em meios informais; mediante reconhecimento em processos formais de
certifica¢do profissional e mediante diploma de nivel superior em 4rea afim. Cabera 4 unidade
escolar certificadora disciplinar os critérios de aproveitamento de estudos, de conhecimentos e

de experiéncias anteriores, de acordo com o previsto no Regimento Escolar da referida

unidade.




-

nidade escolar certificadora.

Vale ressaltar que cabe 4 equipe gestora da
conjuntamente com a coordenagio do Programa MédioTEC designarem professores para
analisar os casos especificos de aproveitamento de estudos e decidir sobre esses.

O aproveitamento de estudos realizados, conhecimentos ou experiéncias anteriores
devem ser registrados em ata prépria e na ficha individual do estudante, devendo ser
comunicados a familia e, ou ao responsavel legal, ou ao estudante, quando maior de idade.

Neste sentido. o estudante que desejar o aproveitamento de estudos, conhecimentos e
experiéncias anteriores devera soliciti-lo mediante requerimento geral direcionado a equipe
gestora da unidade escolar certificadora e coordenagéio do curso. O requerimento deve ser
apresentado juntamente com certificados, diplomas, histérico escolar ¢ ementas ou qualquer
outro documento que comprove as aprendizagens adquiridas pelo estudante em outro curso,
ou experiéncias anteriores. Apenas sera considerado o aproveitamento de estudos e de
experiéncias anteriores de cursos realizados até cinco anos antes da solicitagio de
aproveitamento.

Compete & coordenagdo do curso informar ao estudante os prazos para solicitagio e
que a abertura do processo ndo indica aceite no aproveitamento dos mesmos, assim. 0 mesmo
devera continuar o acompanhamento dos componentes curriculares solicitados até que o

resultado da solicitagiio seja liberado.

Joe im da Cruz Campos
Diretoria de Educacdo Profissional
Diretora - Mat. 202 874-3
DODF n° 40, 01/03/2016
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