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2. DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do curso: curso de formacao inicial e continuada em CONFEITEIRO
Eixo tecnolégico: PRODUCAO ALIMENTICIA

Carga horaria: 200 horas

Escolaridade minima: Ensino Fundamental Completo

Classificacio: (x) Formagao Inicial e Continuada

Nimero de vagas por turma: 20 a 40 (de acordo com a demanda)
Frequéncia da oferta do curso: de acordo com a demanda

Periodicidade das aulas: de acordo com o demandante




Modalidade da oferta: presencial

Turno: de acordo com o demandante

3. JUSTIFICATIVA

O IFMG ¢ uma instituicao publica federal que tem como objetivo oferecer educacdo publica,
gratuita e de qualidade, buscando o desenvolvimento social, tecnoldgico e econdomico do pais e da
regido.

Visando atender a demanda local e regional é que propomos o curso de Confeiteiro.

4. OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral:

Qualificar o publico alvo a exercer a fun¢do de Confeiteiro com competéncia técnica e
tecnologica na area de alimentos de padaria e confeitaria.

Objetivos Especificos:

e Possibilitar a formacdo profissional do aluno na perspectiva de uma formagdo cidada,
criando condi¢des para uma melhor inser¢ao no mundo do trabalho;

e Oportunizar ao aluno o desenvolvimento de conhecimentos, habilidades e atitudes,
capazes de torna-lo proficiente no campo especifico de atuagao;

e Proporcionar ao aluno trabalhador o desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva e
social;

e Promover a cidadania e a inclusdo social através da formagao para o trabalho, contribuindo
para a elevagdo da escolaridade dos trabalhadores;

e Promover o desenvolvendo das habilidades basicas e técnicas para o exercicio da fungao
com eficiéncia e qualidade na prestacdo de seus servigos.

5. PUBLICO-ALVO

O curso de Confeiteiro, na modalidade presencial, ¢ destinado a estudantes e/ou trabalhadores que
tenham o Ensino Fundamental Completo.

Respeitada a escolaridade minima, o curso atendera prioritariamente:
I - estudantes do ensino médio da rede publica, inclusive da educagdo de jovens e adultos;

IT - trabalhadores, inclusive agricultores familiares, silvicultores, aquicultores, extrativistas e
pescadores;

IIT - beneficiarios titulares e dependentes dos programas federais de transferéncia de renda entre
outros que atenderem a critérios especificados no ambito do Plano Brasil sem Miséria;

IV - pessoas com deficiéncia;

V - povos indigenas, comunidades quilombolas e outras comunidades tradicionais;




VI - adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas;
VII - publicos prioritarios dos programas do governo federal que se associem a Bolsa-Formacao; e

VIII - estudantes que tenham cursado o ensino médio completo em escola da rede publica ou em
instituicdes privadas na condi¢ao de bolsista integral.

Observagdes:

1*) Consideram-se trabalhadores os empregados, trabalhadores domésticos, trabalhadores nao
remunerados, trabalhadores por conta-propria, trabalhadores na construgdo para o proprio uso ou
para o proprio consumo, de acordo com classificacdo do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), independentemente de exercerem ou nao ocupagdo remunerada, ou de estarem
ou ndo ocupados.

2%) Os beneficiarios (publico-alvo) citados acima caracterizam-se como prioritarios, mas nao
exclusivos, podendo as vagas que permanecerem disponiveis serem ocupadas por outros publicos.

3") As pessoas com deficiéncia terdo direito a atendimento preferencial em relagdo as demais.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Confeiteiro ¢ o profissional competente para trabalhar em padarias e/ou empresas na area de
producdo de alimentos afins. Em especifico, este profissional poderd atuar no preparo ¢ na
fabricacdo de produtos de confeitaria (tais como bolos, tortas, doces, sobremesas, salgados,
canapés, biscoitos, folhados, incluindo desenho, preparagao, decoragao e montagem) conforme as
normas € os procedimentos técnicos de higiene e manipulagdo de alimentos, qualidade, saude,
seguranga e preservagao ambiental.

7. POSSIVEIS AREAS DE ATUACAO

O Confeiteiro pode executar suas atividades em padarias, confeitarias, supermercados, redes de
varejo ou empresas na area de producdo de alimentos afins, bem como exercer atividades
autonomas.

8. DIFERENCIAIS DO CURSO

Um diferencial do curso ¢ a proposta didatico-metodoldgica que ¢ centrada na participagdo de
quem aprende, valorizando-se suas experiéncias e expectativas para o mundo do trabalho,
procurando focar o individuo como pessoa, observando-se todas as areas da aprendizagem e
individualizando o processo ao maximo, para que todos possam participar.

9. PRE-REQUISITOS E MECANISMOS DE ACESSO AO CURSO

O curso FIC de Confeiteiro, na modalidade presencial, ¢ destinado a estudantes e/ou trabalhadores
que tenham escolaridade minima, Ensino Fundamental Completo.




O acesso ao curso sera acertado em comum acordo com os demandantes.

10. MATRIZ CURRICULAR

A matriz curricular do curso FIC de Confeiteiro, na modalidade presencial, esta organizada por
componentes curriculares em regime modular, com uma carga horaria total de 200 horas.

A hora aula do curso ¢ definida como tendo 60 minutos de duragao.

Vale salientar que os componentes curriculares que compdem a matriz estdo articulados,
fundamentados numa perspectiva interdisciplinar e orientados pelo perfil profissional de
conclusao, ensejando uma formagao técnico-humanistica.

O quadro abaixo descreve a matriz curricular do curso e a seguir ¢ apresentado as ementas.

Carga
Ord. Componentes Curriculares Horaria Total
(hora relogio)
1. | Historia e Cultura Alimenticia de Minas Gerais 20
2. | Higienizacdo na Producdo de Alimentos 20
3. | Nogoes de Microbiologia dos Alimentos 20
4. | Empreendedorismo: Administracdo de Custos e Materiais 20
5. | Nocdes Basicas de Confeitaria 20
6. | Praticas de Confeitaria 92
7. | Inser¢ao no Mercado de Trabalho 8
CARGA HORARIA TOTAL 200 h

11. EMENTARIO

Disciplina: Historia e Cultura Alimenticia de Minas Gerais Carga horaria: 16h

Ementa: Aspectos historicos e geograficos de Minas Gerais. A perspectiva cultural na formagao
da gastronomia regional. Situacdo historica e diversidade dos costumes e habitos alimentares.
Construgdo de modelos alimentares. Cultura gastronOmica e identidade regional.

Bibliografia:
ABDALA, M.C. Receita de Mineiridade: a cozinha e a construcio da imagem do mineiro.
Uberlandia: Edufu,1997.

CAVALCANTI, P. A Patria nas panelas: Historia e receitas da cozinha brasileira. Sdo Paulo:
Senac- SP, 2007.

CHAVES, G.; FRIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira. Sao Paulo, Larousse, 2007.

CHRISTO, M.S.L. Fogao de lenha: 300 anos de cozinha mineira. 7.ed. Petropolis: Vozes, 1986.
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STOBART,T. Temperos e Condimentos de A a Z. Rio de Janeiro: Zahar,2009.

Disciplina: Higienizagao na Produ¢ao de Alimentos Carga horaria: 20h

Ementa: Conceitos de higiene alimentar e principios basicos de higienizacdo, com énfase em
padarias e confeitarias. Fatores que interferem no metabolismo de micro-organismos em
alimentos e fontes de contaminacdo em padarias e confeitarias. Doengas transmitidas por
alimentos (agentes, transmissdo, preven¢ao). Contaminagao cruzada.

Bibliografia:

ALMEIDA-MURADIAN,L.B. Vigilincia sanitaria: topicos sobre legislacio e analise de
alimentos. Rio de janeiro, 2011.

BOULUS, M.LE.M.S. & BUNHO, R.M. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da
area de alimentos. ed. 1999, 175 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2* ed. Sdo Paulo: Ateneu, 2005.

FIGUEIREDO,R.M. As armadilhas de uma cozinha. Cole¢do Higiene dos Alimentos. v.3.
Barueri: Manole,2003.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Editora Artmed, 2002.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1997.

GERMANO, P.M.L. GERMANO, M.LS. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4. ed. Sao
Paulo: Manole,2011.

PEREIRA,L.; PEREIRA,A.N.; SILVA,G.C. Manipulacdo segura do alimento. Sio Paulo:
Senac,2009.

SILVA, J.E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentacio. Livraria
Varela, Sao Paulo, 2005.

Disciplina: Nocdes de Microbiologia dos Alimentos Carga horaria: 20h

Ementa: Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Principais alteracdes
nos alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos
patogénicos em alimentos. Infecgdes, intoxicagdes e toxinfeccdes. Alimentos e bebidas
produzidas por fermentacdes. Topicos em microbiologia.

Bibliografia:

AQUARONE, E., BORZANI, W., LIMA, U.A. Biotecnologia: Topicos de Microbiologia
Industrial. S3o Paulo: Editora Edgar Bliicher Ltda., 1975, v.2, 231p.

BARBOSA, J.J. Introduc¢éao a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992.




FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguran¢a Alimentar, Sao Paulo : ARTMED, 2005.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDCRAF, U. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo : Atheneu,
1996.

LIMA, U.A., AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia: Tecnologia das Fermentacdes.
Sao Paulo: Editora Edgar Bliicher Ltda., v.1, 1975, 275p.

MOSSEL, D.A.A., MORENO, B., STRUIJK, C.B. Microbiologia de los alimentos, 2 ed, 2003.
LEITAO, M. F. F. et al. Tratado de microbiologia. Sdo Paulo : Manole, 1988. 186 p.

ROITMAM, I.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDO, J. L. Tratado de microbiologia. V.1, Sao
Paulo: Manole, 1987.

Disciplina: Empreendedorismo: Administracao de Custos e

Materiais Carga horaria: 20h

Ementa: Identificacdo da unidade de alimentacdo e nutricdo da empresa. Caracterizagdo da gestao
de pessoas. Gestdo de produtividade e qualidade.

Bibliografia:
CHIAVENATO. I. Introdu¢ao a Teoria Geral da Administra¢ao. Sao Paulo,1999.

GROSS, B.M. As Empresas e sua Administracido. VOZES, 1973.

KOTLER, P.. Administracdo de marketing: analise, planejamento, implementacao e controle. 5.
ed. Sao Paulo: Atlas, 2009

MAXIMIANO,A.C.A. Introducido a Administracao. 5 ed. Sao Paulo: Atlas,2000.

SENAC. Administracdo na alimentacao coletiva. Sao Paulo: SENAC,2007

Disciplina: No¢des Basicas de Confeitaria Carga horaria: 20h

Ementa: Estudo de matérias-primas, ingredientes e suas fun¢des na elaborag¢do dos produtos de
confeitaria. Métodos, equipamentos e utensilios utilizados em confeitaria.

Bibliografia: )

ABIA. ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO. Compéndio
da Legislacao de Alimentos. Sdo Paulo: 1996.

BARRETO, R.L.P. Passaporte para o sabor. SENAC, 2008.

CRAWFORD, A. Mc. Alimentos: seleciio e preparo. Sdo Paulo: Record, 1976.




CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sao Paulo: Bliicher, 1973.v.2
EL-DASH, A., GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de farinhas mistas na
producao de bolos. Brasilia: EMBRAPA, Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia
Agroindustrial de Alimentos,1994. 31 p. v.7.

GRISWOLD, R.M. Estudo experimental dos alimentos. Sio Paulo: Edgard Bliicher, 1972.
470p.

MORGAN. Tortas: receitas doces e salgadas. MANOLE, 2005.

LIMA, Urgel de Almeida. Matéria-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.
Ministério da Agricultura e do Abastecimento. PORTARIA 368 de 04/09/97. DOU de 08/09/97.

SEBESS,M. Técnicas de confeitaria profissional. S3o Paulo: SENAC, 2007.

SEBESS,M. Técnicas de cozinha profissional. 2 edi¢do. Sdo Paulo: SENAC, 2008.

Disciplina: Praticas de Confeitaria Carga horaria: 92h

Ementa: Fabricacdo de produtos de confeitaria tais como bolos, tortas, doces, sobremesas,
salgados, canapés, biscoitos, folhados, incluindo desenho, preparacdo, decoragdo e montagem.
Receitas classicas e tradicionais: elaboragdo, processamento e conservagao.

Bibliografia: ) 3

ABIA. ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO. Compéndio
da Legislacao de Alimentos. Sao Paulo: 1996.

BARRETO, R.L.P. Passaporte para o sabor. SENAC, 2008.

CRAWFORD, A. Mc. Alimentos: seleciio e preparo. Sao Paulo: Record, 1976.

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sao Paulo: Bliicher, 1973.v.2
EL-DASH, A., GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de farinhas mistas na
producdo de bolos. Brasilia: EMBRAPA, Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia
Agroindustrial de Alimentos,1994. 31 p. v.7.

GRISWOLD, R.M. Estudo experimental dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1972.
470p.

MORGAN. Tortas: receitas doces e salgadas. MANOLE, 2005.

LIMA, Urgel de Almeida. Matéria-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.
Ministério da Agricultura e do Abastecimento. PORTARIA 368 de 04/09/97. DOU de 08/09/97.
SEBESS,M. Técnicas de confeitaria profissional. Sao Paulo: SENAC, 2007.

SEBESS,M. Técnicas de cozinha profissional. 2 edi¢do. Sdo Paulo: SENAC, 2008.




Disciplina: Inser¢do no Mercado de Trabalho Carga horaria: 8h

Ementa: As mudangas no mundo do trabalho. A rela¢do entre capital e trabalho. Formas de
organizacdo dos trabalhadores. Comunicagdo no trabalho. Perfil profissional, curriculo e
entrevista. Legislacdo trabalhista. Mercado de trabalho. Curriculo vitae e curriculo lattes. Técnicas
de apresentagdo em entrevistas de emprego.

Bibliografia:

ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho. Ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade no
mundo do trabalho. 15. Ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

BUFFA, Ester; ARROYO, Miguel; NOSELLA, Paolo. Educacio e cidadania: quem educa o
cidadao. Sao Paulo: Cortez, 2007.

CHIAVENATO, Idalberto. Carreira: vocé é aquilo que faz. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

KOTLER, Philip. Administracio de marketing: anilise, planejamento, implementacio e
controle. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MESZAROS, Istvan. A educacédo para além do capital. Traduzido por Isa Tavares. 2. ed. Sdo
Paulo: Boitempo, 2008.

12. PROCEDIMENTOS DIDATICO-METODOLOGICOS

Como metodologia de ensino entende-se o conjunto de agcdes docentes pelas quais se organizam e
desenvolvem as atividades didatico-pedagodgicas, com vistas a promover o desenvolvimento dos
conhecimentos, habilidades e atitudes relacionadas a determinadas bases tecnoldgicas, cientificas
e instrumentais.

Tendo-se como foco principal a aprendizagem dos discentes, serdo adotados tantos quantos
instrumentos e técnicas forem necessarios. Neste contexto, encontra-se abaixo uma sintese do
conjunto de principios pedagdgicos que podem ser adotados no decorrer do curso:

e Envolver os alunos na avaliacdo de seu processo educativo visando uma tomada de
consciéncia sobre o que sabem e o que precisam e/ou desejam aprender;

e Propor, negociar, planejar e desenvolver projetos envolvendo os alunos e a equipe
docente, visando ndo apenas simular o ambiente profissional, mas também desenvolver
habilidades para trabalho em equipe, onde os resultados dependem do comprometimento e
dedicagdo de todos e os erros sdo transformados em oportunidades ricas de aprendizagem,;

e (Contextualizar os conhecimentos, valorizando as experiéncias dos alunos e seus
conhecimentos prévios, sem perder de vista a (re)construgao dos saberes;

e Problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de
aprendizagens e a subjetividade do aluno, incentivando-o a pesquisar em diferentes fontes;

e Respeitar a cultura especifica dos discentes, referente a seu pertencimento social, étnico-
racial, de género, etério, religioso e de origem (urbano ou rural);

e Adotar diferentes estratégias didatico-metodologicas (semindrios, debates, atividades em
grupo, atividades individuais, projetos de trabalho, grupos de estudos, estudos dirigidos,
atividades praticas e outras) como atividades avaliativas;

e Adotar atitude interdisciplinar e transdisciplinar nas praticas educativas, isto €, assumir
que qualquer aprendizado, assim como qualquer atividade, envolve a mobiliza¢ao de
competéncias e habilidades referidas a mais de uma disciplina, exigindo, assim, trabalho
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integrado dos professores, uma vez que cada um ¢ responsavel pela formacao integral do
aluno;

e Utilizar recursos tecnologicos adequados ao publico envolvido para subsidiar as atividades
pedagogicas;

e Adotar técnicas flexiveis de planejamento, prevendo mudancgas e rearranjos futuros, em
fun¢do da melhoria no processo de aprendizagem.

Nota-se uma variedade de técnicas, instrumentos e métodos de ensino a nossa disposi¢do. Esse
ecletismo ¢ resultado das diversas teorias pedagdgicas adotadas ao longo dos tempos. Diante
dessa diversidade, os docentes deverao privilegiar metodologias de ensino que reconhecam o
professor como mediador do processo de ensino.

Salienta-se a necessidade dos docentes estarem permanentemente atentos ao comportamento;
concentracdo; aten¢do; participacdo e expressoes faciais dos alunos, uma vez que estes sdo
excelentes parametros do processo educacional.

13. PRINCIPAIS INSTRUMENTOS DE AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem ultrapassa a perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para
assumir uma pratica diagnostica e processual com énfase nos aspectos qualitativos. Para tanto, a
avaliacdo deve se centrar tanto no processo como no produto.

Quando realizada durante o processo ela tem por objetivo informar ao professor e ao aluno os
avancos, as dificuldades e possibilitar a ambos a reflexdo sobre a eficiéncia do processo
educativo, possibilitando os ajustes necessarios para o alcance dos melhores resultados. Durante o
processo educativo ¢ conveniente que o professor esteja atento a participagdo efetiva do aluno
através da observagao da assiduidade, pontualidade, envolvimento nos trabalhos e discussoes.

No produto, varias formas de avaliacdo poderdo se somar, tais como trabalhos individuais e/ou em
grupo; testes escritos e/ou orais; demonstragdo de técnicas em laboratério; dramatizacao;
apresentacdo de trabalhos; portfolios; semindrios; resenhas; autoavaliacdo, entre outros. Todos
estes instrumentos sdo bons indicadores da aquisi¢ao de conhecimentos e do desenvolvimento de
habilidades e competéncias. Ressalta-se a importancia de se expor e discutir os mesmos com 0s
alunos no inicio de cada modulo.

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

A assiduidade diz respeito a frequéncia diaria as aulas tedricas, praticas e aos trabalhos escolares.
A mesma serd registrada diariamente pelo professor, no Didrio de Classe, por meio de chamada ou
lista de presenga.

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

A avaliac¢do docente sera feita, pelos alunos, por meio do preenchimento de formulario proprio ao
final de cada médulo e autoavaliagao.

11




14. FINS DE APROVACAO/CERTIFICACAO

O aluno serd considerado apto a qualificagdo e certificacio desde que tenha aproveitamento
minimo de 60% (sessenta por cento) e frequéncia maior ou igual a 75% (setenta e cinco por
cento).

15. INFRAESTRUTURA

As instalagdes disponiveis para o curso deverdo conter: sala de aula com carteiras individuais para
cada aluno, biblioteca, data show e banheiro masculino e feminino.

A biblioteca devera estar equipada com o acervo bibliografico necessario para a formacao integral
e especifica do aluno e contemplando materiais necessarios para a pratica dos componentes
curriculares.

16. MECANISMOS QUE POSSAM PERMITIR A PERMANENCIA, O EXITO E A CONTINUIDADE DE
ESTUDOS DO DISCENTE

O IFMG, por meio do Programa de Assisténcia Estudantil, irda conceder gratuitamente aos alunos:
uniforme, material escolar, seguro escolar, auxilio financeiro para transporte e lanche, com a
finalidade de melhorar o desempenho académico e minimizar a evasao.

Visando ainda garantir a permanéncia e o éxito escolar, aos alunos que apresentarem dificuldade
de aprendizagem serd disponibilizado, pelos professores, apoio pedagogico.

Incentivar-se-a a montagem de grupos de estudos a fim de minimizar as dificuldades individuais
encontradas no decorrer do processo de aprendizagem.

Cabera ao professor informar ao servigo pedagogico a relacao de alunos infrequentes. Esses dados
contribuirdo para que a equipe promova estratégias preventivas e de reintegracdo dos ausentes.

Vale ressaltar que durante todo o curso, os alunos serdo motivados a prosseguir seus estudos por
meio dos demais cursos ofertados pelo IFMG.

17. CERTIFICAGAO

Apo6s conclusdo do curso o estudante recebera o certificado de Qualificacdo Profissional de
Confeiteiro do eixo tecnologico Produgao Alimenticia, Carga Horaria: 200 horas.
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