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1.Identificação do curso 

1.1.Apresentação 

A função social do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 

de Brasília – IFB é garantir a formação integral do profissional-cidadão crítico-

reflexivo, com base num método educacional científico-tecnológico-

humanístico, onde a atuação ética e isenta dos profissionais formados por essa 

Instituição resulte em benefícios sociais, políticos e culturais e na construção 

de uma sociedade mais igualitária. 

O IFB atua na educação profissional de técnicos de nível médio e 

formação inicial e continuada de trabalhadores até a oferta de 

profissionalização tecnológica de graduação, pós-graduação e na formação de 

professores, todas essas modalidades fundamentadas na construção do 

conhecimento. 

Para cumprir sua finalidade institucional o IFB tem como missão produzir 

e difundir o conhecimento científico e tecnológico no âmbito de educação 

profissional, por meio do ensino, de pesquisa e de extensão para a formação 

profissional e cidadã, contribuindo para o desenvolvimento sustentável do 

Distrito Federal e entorno. 

Nesse contexto, foram realizadas pré-audiências e audiências públicas 

junto à comunidade local, no primeiro semestre de 2011 a fim de se obterem 

informações que apontassem o potencial socioeconômico e a carência de mão-

de-obra regional para direcionar o curso nas diversas modalidades de ensino. 

Como parte do plano de expansão da Rede Federal de Educação 

Profissional e Tecnológica do Ministério da Educação, o Instituto Federal de 

Educação, Ciência e Tecnologia de Brasília - IFB nomeia quatro docentes com 

perfis profissionais do eixo da hospitalidade e lazer e os capacita tecnicamente 

junto ao Campus Continente do Instituto Federal de Santa Catarina, referência 
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nacional do eixo de hospitalidade e Lazer. Após a capacitação e 

implementação dos laboratórios de hospitalidade e lazer, passa a oferecer no 

Campus de Riacho Fundo, no primeiro semestre de 2013, o Curso Técnico 

Cozinha na modalidade subsequente ao Nível Médio. 

Com o objetivo de atender a demanda proposta pelas audiências e 

promover a otimização dos recursos públicos (laboratórios, insumos e recursos 

humanos), o grupo multidisciplinar do eixo de hospitalidade e lazer do Campus 

Riacho Fundo propôs junto à Direção Geral do Campus a implementação de 

outros cursos no eixo supracitado e outros correlatos (eixo de produção 

alimentícia), entre eles o Curso Técnico em Panificação. 

A proposta visa atender às demandas locais em conformidade com os 

fundamentos legais que orientam a educação brasileira e será ofertado aos 

estudantes que tenham concluído o Ensino Médio. 

 

1.2.Histórico da Instituição 

O Instituto Federal de Brasília (IFB) foi criado em 2008 através da lei 

11.892/2008. Desde então, o Instituto veio se estruturando, consolidando as 

atividades de ensino no Distrito Federal (DF). É importante destacar que os 

Institutos Federais têm objetivos e finalidade únicos em sua lei de criação e que 

os deixam inteiramente comprometidos com a sociedade, especialmente com o 

desenvolvimento local onde se encontram inseridos. 

O IFB conta com 8 Campi, distribuídos da seguinte forma: Campus 

Brasília, Campus Gama, Campus Planaltina, Campus Samambaia, Campus 

Taguatinga. Apesar dos 8 campi já existentes, o Instituto Federal de Brasília 

encontra-se em plena expansão no DF. Nesse sentido, em agosto de 2011 

iniciou-se a implantação do Campus Riacho Fundo, sede provisória na QOF 1 

Setor Habitacional, Riacho Fundo I, DF. 

Desta forma, ouvir a comunidade foi o primeiro passo para que fossem 

tomadas decisões responsáveis para o sucesso do investimento público, da 

educação e consequentemente do desenvolvimento sociedade em geral. 

Levando em considerações estes aspectos, o IFB iniciou sua expansão 2011. 

Nessa perspectiva de conhecer os anseios da comunidade local foi 

realizado contato com a comunidade da Região Administrativa (RA) do Riacho 
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Fundo I, inicialmente com a participação dos representantes da sociedade civil 

(administração regional, associações de classe e organizações sociais). 

Posteriormente, pré-audiências (05/05/2011) e audiências públicas 

(12/05/2011) foram realizadas, nas quais as atividades e missão do Instituto 

Federal de Brasília foram apresentadas aos presentes, assim como o 

levantamento das atividades necessárias à comunidade, no âmbito de ensino 

técnico e tecnológico. Durante as pré-audiências houve a participação da 

comunidade da Região Administrativa (RA) Riacho Fundo e do entorno (Riacho 

Fundo II, Recanto das Emas e Núcleo Bandeirante). 

Foram apresentados à comunidade os Catálogos Nacionais de Cursos 

Técnicos e Tecnológicos ao longo da pré-audiência e a audiência pública, 

orientando os participantes sobre as atividades desenvolvidas em cada 

componente por eixo tecnológico. Dessa forma, a comunidade pontuou e 

sinalizou ao IFB os cursos que atenderiam seus anseios, no âmbito do ensino 

profissionalizante. Os cursos indicados pelos populares e que ainda não 

constavam entre os já oferecidos pelo IFB foram: curso técnico em 

contabilidade, curso técnico em recursos humanos, técnico em cozinha. 

A proposta resultante dos anseios da comunidade foi enviada ao 

Conselho de dirigentes (20/05/2011 e 25/05/2011) e ao Conselho Superior 

(31/05/2011) para que fosse analisada, considerando aspectos de viabilidade e 

interesse público. Durante a apreciação, a proposta de cursos técnicos e de 

curso tecnológico acima mencionados foram aprovadas. 

Nesse contexto, para o primeiro semestre de 2012 foi iniciado o Curso 

Técnico de Cozinha e, com o objetivo de consolidar o eixo de hospitalidade e 

lazer no Campus por meio da otimização dos recursos públicos há a proposta 

de iniciar nos próximos exercícios Curso Técnico em Panificação e o 

Tecnólogo em Gastronomia. 

 
2. Justificativas e Objetivos do Curso 

2.1.Justificativas 

A indústria da panificação está entre os maiores segmentos industriais 

do país, composto por 63 mil panificadoras em todo o território nacional, as 

quais vem inovando em serviços ligados ao food service. De acordo com o 
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Programa de Desenvolvimento da Alimentação, Confeitaria e Panificação - 

PROPAN (2013), em 2012 foram gerados no setor 802 mil empregos diretos e 

1,85 milhão indiretos. 

 O faturamento da panificação brasileira em 2012 cresceu 11,6% em 

relação ao ano anterior, movimentando R$ 70,29 bilhões. Este é o sexto ano 

consecutivo em que o setor registra crescimento anual superior a 10%. Esses 

números foram apresentados durante o IV Café com Parlamentares, que a 

Associação Brasileira da Indústria da Panificação e Confeitaria (ABIP) realizou 

em Brasília, no dia 20 de março de 2013. Esse desempenho revela não apenas 

a importância econômica do setor, como também sua capacidade de resposta 

para atender às novas demandas e exigências do consumidor. 

Para além da condição socioeconômica supracitada, as razões que 

justificam a oferta do Curso Técnico em Panificação no Campus Riacho Fundo 

I estão ancoradas na realidade sócio-econômica da região, que vem 

apresentando um significativo crescimento nos últimos anos e da importância 

dada pelas regiões administrativas (RAs) aos setores de comércio e serviços, 

onde o Campus Riacho Fundo se insere. 

Com o processo de globalização, iniciado no século XX, o setor terciário 

da economia (comércio e serviços) foi o que mais se desenvolveu no mundo.  

No Brasil, segundo os dados do IBGE (2005), o setor terciário nacional 

que compreende as atividades do comércio e serviços e Turismo tem 

apresentado as maiores taxas de crescimento. Sua presença na economia 

nacional reflete essa realidade: entre 1970 e 2005, a taxa de participação do 

setor na População Economicamente Ativa (PEA/IBGE) subiu de 38% para 

58%. Em 2005, o setor respondia por 57% do Produto Interno Bruto (PIB) 

brasileiro. 

O estudo “A Competitividade nos Setores de Comércio, de Serviços e do 

Turismo no Brasil: Perspectivas até 2015”1, realizado pela Confederação 

Nacional do Comércio (CNC) e o Sebrae, revela que, nos países 

desenvolvidos, o setor terciário representa, em média, 70% do PIB. As 

                                                

1
Confederação Nacional do Comércio de Bens, Serviços e Turismo. A competitividade nos 

setores de Comércio, de serviços e do Turismo no Brasil: Perspectivas até 2015: Cenários 
Econômicos/Confederação Nacional do Comércio de Bens, Serviços e Tursimo(CNC); Serviço 
Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas(Sebrae). – Brasília: CNC; Sebrae, 2008. 72 
p. 
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atividades produtivas tendem a migrar dos setores primário e secundário 

(agropecuária e indústria) para o comércio e prestação de serviços, à medida 

que a vida e economia tornam-se mais urbanas. Esse movimento vem 

ocorrendo no Brasil desde a década de 70. Nos últimos anos, o setor terciário 

tem registrado crescimento real a taxas superiores ou próximas às da indústria. 

No Distrito Federal, os setores de comércio e serviços vêm se 

destacando como ocupação predominante da população, apresentando um 

percentual de 65% em relação aos demais setores de atividade (Tabela 1) e 

essa tendência se repete nas regiões próximas do Campus Riacho Fundo I 

(Tabela 2).  

 

Tabela 1 - População Ocupada segundo os Setores de Atividades do Distrito Federal – 

Julho 2008 

SETORES DE ATIVIDADES OCUPADOS (em 

mil) 

Percentual 

Indústria de Transformação 44 3,9 

Construção Civil 50 4,4 

Comércio 182 16,1 

Serviço 561 49,7 

Administração Pública 178 15,8 

Outros 114 10,1 

Total População (Campus)  45.000 100,0 

Fonte: PED/DF – Convênio SETRAB/GDF, SEADE/SP e DIEESE 

 

Nas regiões administrativas contempladas pelo Campus Riacho Fundo I, 

de acordo com os dados da PDAD – Pesquisa Distrital por Amostras de 

Domicílios (2004), 47,51% da população residente no Riacho Fundo I (RA 

XVII), exerce atividades relacionadas ao comércio e serviços. 
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Tabela 2 - População Urbana Residente, por atividade principal remunerada, segundo os 

setores 

Setor  

de  

Atividade 

Riacho 

Fundo I  

RA XVII 

Riacho 

Fundo II 

Núcleo 

Bandeirante 

Recanto 

das Emas 

Candangol

ândia 

Popula

ção 
% 

Popula

ção 
% 

Popula

ção 
% 

Popula

ção 
% 

Popula

ção  
% 

COMÉRCIO 2.167 
21,

28 
2.167 

21,2

8 
2.466 24,8 8.289 25,3 1.543 26,2 

SERVIÇOS 

DOMÉSTICOS 
652 6,4 652 6,4 584 5,9 3.165 9,7 332 5,6 

SERVIÇOS EM 

GERAL 
2.020 

19,

83 
2.020 

19,8

3 
2.033 20,4 2.442 7,4 807 13,7 

TOTAL 4.839 
47,

51 
4.839 

47,5

1 
5.083 51,1 13.896 42,4 2.682 19,3 

Fonte: Adaptado de SEPLAN/CODEPLAN – Pesquisa Distrital por Amostras de Domicílios – 

PDAD 2004 

 

Nesse cenário, amplia-se a necessidade da formação profissional, 

voltada à qualificação de mão-de-obra que atenda às demandas das 

transformações ocorridas no mundo do trabalho. As pesquisas realizadas pelo 

PDAD corroboram a necessidade de maiores investimentos na capacitação e 

no desenvolvimento dos recursos humanos visando a integrar a demanda dos 

setores comércio e serviços das regiões circunvizinhas do Campus Riacho 

Fundo I, à oferta de cursos técnicos profissionais, entre eles o curso Técnico 

em Panificação. 

Para além da demanda supracitada, considerando que o Campus 

Riacho Fundo já atua no eixo da gastronomia e com o objetivo de promover a 

eficiência dos recursos públicos 

(servidores/instalações/capacitações/qualificações/insumos) propõe a abertura 

de curso profissionalizante na área da Panificação. 



12 

 

 

2.2.Objetivos 

2.2.1.Objetivos Gerais 

O curso Técnico em Panificação tem como objetivo principal atender a 

demanda profissional do mercado vigente e capacitar os profissionais que já 

estão no mercado e os que nele pretendem se inserir, oferecendo 

conhecimento prático e teórico nas atividades de padaria, incluindo noções de 

confeitaria, viabilizando condições para que o estudante desenvolva as 

competências e habilidades profissionais requeridas pelo setor. 

 

2.2.2.Objetivos Específicos 

Os objetivos específicos estão inseridos no desenvolvimento de 

competências profissionais específicas do Técnico de Panificação, as quais 

incluem: 

 

 Utilizar as matérias primas considerando as características específicas 

de cada uma; 

 Utilizar utensílios e equipamentos do setor; 

 Aplicar os princípios higiênico-sanitários na manipulação, no preparo e 

no serviço de produtos panificáveis e de confeitaria; 

 Dominar as técnicas de produção de pães e produtos de confeitaria; 

 Planejar a operacionalização da produção e do serviço de produtos 

panificáveis e de confeitaria; 

 Operacionalizar a produção e o serviço de produtos panificáveis, e de 

confeitaria bem como embalá-los adequadamente para comercialização; 

 Aplicar princípios éticos e críticos em sociedade e, especificamente, 

diante das relações do mundo do trabalho; 

 Aplicar os princípios da responsabilidade socioambiental; 

 Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional; 
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 Identificar e preparar produtos de panificação equilibrados 

nutricionalmente e/ou adequados para pessoas com restrições 

alimentares: doença celíaca, hipertensão, dislipidemia, intolerância à 

lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade; 

 Desenvolver iniciação à pesquisa científica, relacionando os diversos 

conhecimentos trabalhados nas unidades curriculares com a prática da 

panificação. 

 
3. Requisitos de acesso 

O Curso Técnico em Panificação será ofertado aos estudantes que 

possuem certificado de conclusão do ensino médio ou equivalente de acordo 

com a lei. O estudante só poderá ingressar no curso se, no ato da matrícula, 

apresentar o certificado de conclusão conforme exigido. 

O processo seletivo será divulgado através de edital publicado na 

Imprensa Oficial, no sítio da Instituição e em pelo menos um jornal local de 

grande circulação, com indicação dos requisitos, condições e sistemática do 

processo, além do número de vagas oferecidas. 

Tanto a Constituição Federal quanto a Lei de Diretrizes e Bases da 

Educação Nacional (Lei n° 9.394/1996 - LDB) enfatizam como princípio básico 

a orientar o ensino "a igualdade de condições para o acesso e a permanência 

na escola". Neste sentido, o Instituto Federal de Brasília - IFB, por intermédio 

dos seus órgãos colegiados, define através do sistema de cotas, estratégias 

específicas de seleção dos seus estudantes, de sorte a contemplar as 

situações diferenciadas, até mesmo como uma forma de equalizar as 

oportunidades de ingresso àqueles que, sem a definição de cotas especificas, 

jamais teriam garantidos os seus direitos de ingresso nos cursos ofertados. 

 
4. Perfil profissional de conclusão 

As políticas, os programas e as práticas pedagógicas do Instituto Federal 

de Brasília - Campus Riacho Fundo - deverão propiciar condições para que os 

egressos da Educação Profissional subsequente ao Nível Médio apresentem 

um perfil caracterizado por competências básicas e profissionais que lhes 

permitam desenvolver com segurança suas atribuições profissionais e lidar 

com contextos caracterizados por mudanças, competitividade, necessidade 
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permanente de aprender, rever posições e práticas, desenvolver e ativar 

valores, atitudes e crenças. 

É o profissional cidadão apto a elaborar e servir produtos de panificação, 

considerando os aspectos higiênico-sanitários, a responsabilidade profissional, 

socioeconômica e ambiental. 

O Técnico em Panificação, no exercício pleno de suas atribuições, 

poderá atuar em instituições públicas e privadas, nos seguintes tipos de 

estabelecimentos: padarias, delicatessen, meios de hospedagem, refeitórios, 

catering, bufê, cruzeiros marítimos e embarcações, podendo exercer, entre 

outros, os seguintes cargos ou funções: 

o Ajudante de Padeiro (Módulo I)  

Auxilia e compreende a produção, conservação e de qualidade de 

alimentos, auxiliam a controlar a qualidade dos alimentos nas 

etapas de produção, auxiliando na supervisão dos processos 

produtivos e de distribuição, verificando condições de ambiente, 

equipamento e produtos (in natura e preparados). Podem 

participar de pesquisa para melhoria, adequação e 

desenvolvimento de produtos e promover a venda de insumos, 

produtos e equipamentos. Os técnicos em panificação atuam 

prioritariamente na indústria alimentícia.  

 

Ao final do curso e atendendo os requisitos de aprovação (nota maior ou igual 

a 6,0 e frequência maior ou igual 75%), o aluno torna-se técnico em 

panificação, sendo capaz de planejar a produção e preparar massas de pão e 

similares. É capaz de fazer pães, bolachas e biscoitos, confeitaria básica de 

doces, preparo de recheios e confecção de salgados. São também aptos a 

redigirem documentos tais como requisição de materiais registros de saída de 

materiais e relatórios de produção. Os egressos do curso estarão aptos a 

trabalharem em conformidade a normas e procedimentos técnicos e de 

qualidade, segurança, higiene, saúde e preservação ambiental. 

 

 
 
5. Organização curricular do curso 
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O Curso Técnico em Panificação subsequente ao Nível Médio será 

oferecido na forma de componentes curriculares, dividido em dois módulos, 

cada qual correspondente a um semestre. A duração total do curso é, portanto, 

de dois módulos, correspondentes a um período de um ano. 

A Matriz Curricular constitui-se de 10 (dez) componentes curriculares 

(Tabela 3) e cuja carga horária total é de 800 horas ou 960 horas/aula, 

considerando que a hora/aula tenha a duração de 50 (cinquenta) minutos. Além 

disso, será facultado ao aluno o cumprimento de estágio supervisionado, que 

poderá ser realizado no decorrer ou ao final do curso. 

 

5.1.Estrutura modular 

O Curso Técnico em Panificação  obedece ao disposto na Lei nº 9.394, 

de 20 de dezembro de 1996; no Decreto Federal nº 2.208, de 17 de abril de 

1997; na Portaria MEC nº 646, de 14 de maio de 1997; na Portaria MEC nº 

1.005, de 10 de setembro de 1997; no Parecer CNE/CEB nº 17/97, de 03 de 

dezembro de 1997, no Parecer nº 16/99, de 5 de outubro de 1999; na 

Resolução CNE/CEB nº 04/99 que estabelece as Diretrizes Curriculares 

Nacionais para a Educação Profissional de Nível Técnico e será desenvolvido 

no formato modular. 

A Estrutura Modular tem por características: 

 Atendimento às demandas dos cidadãos, do mercado e da sociedade; 

 Conciliação das demandas identificadas com a vocação, a capacidade 

institucional e os objetivos do Instituto Federal de Brasília e do Campus 

Riacho Fundo; 

 Articulação modular das competências; 

 Flexibilidade curricular que permita a qualificação profissional ao término 

de cada módulo; 

    Certificações intermediárias proporcionadas a um conjunto de 

competências técnicas, identificadas no mercado de trabalho, 

permeadas por competências que complementam a formação 

profissional, tais como: relação interpessoal, ética profissional, 

empreendedorismo, gestão; 
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 Carga horária semestral, programada de forma a aperfeiçoar o período 

total para a execução do curso, respeitando a carga horária mínima de 

cada área, de acordo com a legislação vigente. 

 A estruturação modular permite a saída intermediária no módulo I com 

qualificação em Ajudante de padeiro. O aluno receberá a certificação de 

Técnico em Panificação quando concluir os dois módulos. 

 

5.2.Estágio Curricular Supervisionado  

O estágio supervisionado constitui-se em uma estratégia de 

ensino/aprendizagem cujo objetivo é proporcionar a prática dos temas 

abordados nos módulos, caracterizando-se por ser um instrumento de 

integração entre o ensino e o mercado de trabalho.  

Cabe ressaltar a importância do estágio supervisionado para 

complementar a formação acadêmica do aluno de maneira a prepará-lo para o 

mundo do trabalho. O aluno pode optar por realizar o estágio a qualquer 

momento durante o período em que estiver regularmente matriculado no curso. 

O estágio poderá ser realizado em empresas conveniadas ou não ao IF, 

respeitando-se, em todos os casos, a legislação referente à matéria. O aluno 

deverá buscar o suporte da Coordenação de Estágio do Campus com o 

objetivo de orientação quanto aos procedimentos formais necessários à 

atividade antes de iniciar o estágio. O aluno deverá indicar o orientador de 

estágio com a anuência prévia do professor escolhido e cuja função será a de 

acompanhar as atividades necessárias durante o período de estágio. 

O aluno estagiário deverá indicar formalmente o supervisor de estágio 

da empresa que escolheu para estagiar e cuja função será a de coordenar as 

atividades do estudante in loco. O supervisor também será responsável pela 

avaliação do aluno durante o período do estágio. 

 

5.3.Itinerário formativo 

O Curso Técnico em Panificação será desenvolvido em dois módulos de 

aprendizagem contínuos, sendo o Módulo I pré-requisito para o Módulo II do 

curso. Os módulos articulados e estruturados de acordo com os Referenciais 
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Curriculares do MEC/SETEC pertencendo ao eixo tecnológico de Produção 

Alimentícia. Cada módulo contempla um conjunto de competências e 

habilidades, visando à construção paulatina do perfil do profissional. A 

distribuição das bases tecnológicas e dos componentes curriculares nos 

módulos, ao longo do curso, segue uma sequência lógica de construção de 

conhecimentos dentro de cada um deles que visam a garantir ao estudante 

uma excelente formação, tendo por princípio a terminalidade.  

O curso possui uma carga horária total de 800 horas, ou 960 horas/aula 

de 50 minutos, e está distribuído em dois semestres letivos. A figura I ilustra o 

itinerário formativo do curso, em que o objetivo a integralização do curso para 

formação de Técnico em Panificação. 
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5.4.Fluxograma de curso 

O curso possui uma carga horária total de 800 horas, ou 960 horas/aula 

de 50 minutos, e está distribuído em dois módulos. A figura I ilustra o itinerário 

formativo do curso. 

Figura 1 – Fluxograma do Curso Técnico em Panificação 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Módulo II 

400h 

Processo  

Seletivo 

Modulo I 

Ajudante de padeiro 

400h 

Diploma de Técnico 

em Panificação 

960 h 

+ 

Estágio Curricular 

Supervisionado  

160 h 
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5.5.Componentes curriculares 

O curso Técnico em Panificação é composto pelas seguintes componentes 
curriculares:  
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MÓDULO I Carga horária: 480 h/aula 

Eixo tecnológico Produção Alimentícia 

 
Título da Qualificação: Ajudante de Padeiro 

Perfil do Egresso: Auxilia e compreende a produção, conservação e de qualidade de 
alimentos, auxiliam a controlar a qualidade dos alimentos nas etapas de produção, 
auxiliando na supervisão dos processos produtivos e de distribuição, verificando condições 
de ambiente, equipamento e produtos (in natura e preparados). 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares 

Aplicar 
conhecimentos, 
técnicas e as 
boas práticas de 
Turismo, 
Hospitalidade e 
Lazer nos 
espaços e 
infraestruturas 
relacionadas e 
integradas para 
os serviços de 
recepção, 
hospedagem, 
alimentação e 
entretenimento, 
agindo com ética 
e 
responsabilidade 
econossocioambi
ental. 

Contextualização: evolução histórica do 
turismo, da hospitalidade e do lazer no 
mundo e no Brasil. 

Conceituação dos termos turismo, 
hospitalidade e lazer. 

Caracterização: tempos e espaços do 
turismo, da hospitalidade e do lazer. 

Turismo:  

 Modalidades de Turismo. 

 Segmentação do Turismo: 
Turismo Social; Ecoturismo; 
Turismo Cultural; Turismo de 
Estudos e Intercâmbio; Turismo de 
Esportes; Turismo de Pesca; 
Turismo Náutico; Turismo de 
Aventura; Turismo de Sol e Praia; 
Turismo de Negócios e Eventos; 
Turismo Rural; Turismo de Saúde. 

 Produto Turístico: 
características. 

 Demanda Turística: 
conceituação e características. 

 Oferta Turística: conceituação, 
características, e tipologia:  

 Recursos Naturais e Culturais; 
Realizações Técnicas e Científicas; 
Acontecimento Programados; 

 Recursos Artificiais; 
Equipamentos e Serviços; 
Infraestrutura de Apoio. 

 

Hospitalidade:  

 Leis da Hospitalidade 

 Práticas Sociais da 
Hospitalidade; 

 Tempos e Espaços da 
Hospitalidade. 

Lazer:  

Modalidades: Ativa e Passiva; Faixa 
Etária; Internas e Externas; Espaço 
Interno e Espaço Externo; Ambiente. 

Fundamentos do Turismo, 
Hospitalidade e Lazer 

 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  
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Selecionar 
ingredientes e 
modos de preparo 
nutricionalmente 
saudáveis na 
elaboração de 
produtos 
panificáveis e de 
confeitaria. 

Aplicar os 
princípios de 
higiene: pessoal, 
do ambiente de 
trabalho, dos 
equipamentos, 
dos utensílios e 
dos alimentos; 

Conservar 
matérias-primas e 
produtos 
panificáveis e de 
confeitaria. 

Alimentação saudável  
Água; 
Macronutrientes: fontes e funções; 
Micronutrientes: fontes e funções; 
Rotulagem de alimentos;  
Alimentos funcionais; 
Efeitos das principais técnicas de 
cocção e preparo sobre os alimentos da 
área de panificação e confeitaria. 
 
Perigos em alimentos;  
Microbiologia básica dos alimentos;  
Doenças transmitidas por alimentos; 
Higiene pessoal e uso de EPIs; 
Boas Práticas de Fabricação (BPF) e 
Análise de Perigos e Pontos Críticos de 
Controle (APPCC);Higiene ambiental, 
de equipamentos e de utensílios; 
Higiene e conservação de alimentos; 
Legislação sanitária vigente; 
Fluxograma, arranjo físico e 
manutenção. 
Requisitos mínimos para edificações de 
padarias e confeitarias; 
Procedimentos Operacionais 
Padronizados (POPs). 
Segurança do trabalho. 
 

Nutrição, Higiene e 
Segurança Alimentar 

 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  

Conhecer os 
termos técnicos 
utilizados na 
panificação e 
confeitaria . 

Interpretar o 
gênero receita em 
francês. 

Reconhecer 
vocabulário 
relacionado à 
gastronomia em 
nível básico. 

Apresentação pessoal, saudações, 
despedidas e fórmulas de cortesia. 

· Alimentos e bebidas. 

· Equipamentos, utensílios e técnicas. 

·  

 

 

 

Francês Aplicado aos 
Serviços de Panificação 

 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  
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Aplicar 
conhecimentos, 
técnicas e as 
boas práticas em 
panificação e 
confeitaria 
básicos nos 
espaços e 
infraestruturas 
relacionadas e 
integradas para 
os serviços de 
recepção, 
hospedagem, 
alimentação e 
entretenimento, 
agindo com ética 
e 
responsabilidade 
econossocioambi
ental. 

 

Instrumentos e utensílios de cozinha: 
tipos, finalidade, manutenção; 
Identificação e função de ingredientes 
básicos para panificação e confeitaria; 
Glúten; 
Açúcar; 
Contextualização: a evolução da 
panificação e confeitaria no mundo; 
Características sensórias e físico-
quimicas de produtos de panificação e 
confeitaria básicos; 
Manipulação de bens de consumo; 
Emprego de fichas técnicas; 
Manuseiro e conservação de 
equipamentos industrias em panificação 
e confeitaria. 
 
 

Teoria, Técnicas e 
Operacionalização de 
Panificação e 
Confeitaria Básica 

 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  

Montar os 
espaços, preparar 
as mesas e 
utilizar 
equipamentos e 
utensílios de 
serviços para o 
atendimento ao 
cliente; 

Atender ao 
cliente; 

Aplicar os 
princípios de 
higiene pessoal, 
ambiental, de 
equipamentos, de 

utensílios e de 
higiene e 
conservação de 
alimentos e 
bebidas; 

Executar 
preparações 
básicas de 
cafeteria; 

Comercializar 
cardápios de 
cafeteria e 
padaria; 

Comunicar-se 
com cortesia, 
linguagem e 
postura 
adequadas. 

Tipologia de restaurantes e de 
cafeterias; 

Modalidades e tipos de serviços; 

Cargos e funções: copa e sala; 

 Regras de etiqueta à mesa; 

Mise-en-place de salão e de mesa; 

Preparo de bebidas quentes; 

Técnicas de vendas aplicadas ao setor 
de cafeterias; 

Planejamento operacional: planos de 
trabalho, organização de equipes; 

Fluxos operacionais. 

Serviços de Bar e 
Cafeteria 
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MÓDULO II Carga horária: 480 h/aula 

Título da habilitação: Técnico em panificação 

Perfil do Egresso: Compreende a produção de produtos de padaria mais refinados, 

incluindo noções de confeitaria artística além de conhecer e aplicar as ferramentas 

fundamentais da elaboração de registros, controle, estoques, compras e custos, além de 

uma educação voltada para a sustentabilidade. 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  
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Aplicar 
conhecimentos, 
técnicas e as boas 
práticas em 
panificação e 
confeitaria avançados 
nos espaços e 
infraestruturas 
relacionadas e 
integradas para os 
serviços de recepção, 
hospedagem, 
alimentação e 
entretenimento, 
agindo com ética e 
responsabilidade 
econossocioambiental
. 
 

Instrumentos e utensílios de 
cozinha: tipos, finalidade, 
manutenção; 
Identificação e função de 
ingredientes básicos para 
panificação e confeitaria; 
Glúten; 
Açúcar; 
Reação de Maillard; 
Técnicas especificas em confecção 
de produtos de panificação e 
confeitaria; 
Terminologia técnica: 

 Utensílios e equipamentos 

Preparações de produtos de 
panificação e confeitaria 

Manipulação de bens de consumo; 
Emprego de fichas técnicas; 
Manuseio e conservação de 
equipamentos industrias em 
panificação e confeitaria. 
 

Teoria, Técnicas e 
Operacionalização de 

Panificação e 
Confeitaria Avançada 

 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  

Aplicar os princípios 
da etiqueta e da 
postura profissional 
na operacionalização 
das atividades 
profissionais no eixo 
tecnológico da sua 
área de formação 
 

Contextualização: evolução 
histórica da etiqueta e da postura 
profissional no Brasil e no mundo. 

Conceituação dos termos etiqueta 
e postura profissional. 

Fundamentos da Etiqueta Social e 
Profissional:  

Apresentação Pessoal 

Técnicas de Postura; 

Formas de Tratamento; 

Comportamento Profissional e 
Social; 

Ética Profissional; 

Trabalho em Equipe; 

Elaboração de Curriculum; 

Comportamento em uma Entrevista 
de Emprego. 

Caracterização: tempos e espaços 
da etiqueta e postura profissional 
do eixo tecnológico da área de 
formação. 

Etiqueta à Mesa: serviços, 
cardápios, disposição de lugares à 
mesa, utilização de taças, talheres 
e guardanapos. 

Etiqueta e Postura 
Profissional 

 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  
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Aplicar os 
pressupostos da 
sustentabilidade em 
sua dimensão 
econossocioambiental 
na operacionalização 
das atividades 
profissionais no eixo 
tecnológico da sua 
área de formação. 

Conferências das Nações Unidas 
para o Desenvolvimento 
Sustentável (Rio+20): princípios e 
proposições sobre meio ambiente e 
desenvolvimento sustentável. 

Desenvolvimento sustentável 

Pobreza e meio ambiente 

Economia verde 

Produção consumo e exploração 
de recursos naturais 

Cúpula dos Povos. 

Problemas de natureza 
socioambiental e soluções 

Relações entre proteção ao meio 
ambiente, erradicação da pobreza 
e promoção do desenvolvimento 
sustentável. 

Papel das organizações da 
sociedade civil em relação à 
proteção do meio ambiente, 
erradicação da pobreza e 
promoção do desenvolvimento 
sustentável. 

O Futuro que Queremos. 

 

 

 

 

Educação para a 
Sustentabilidade 

 

 

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  

Execução de técnicas 
de produção, 
seguindo os 
procedimentos de 
receita proposta, para 
a confecção de 
produtos de 
confeitaria artística de 
forma estética, 
criativa e visualmente 
proporcional. 

Açúcar; 

Caramelização; 

Reação de Maillard 

Manutenção e funcionamento de 
utensílios no setor; 

Dominação de técnicas em 
esculturas de açúcar. 

Confeitaria Artística  

Habilidades Bases Tecnológicas Componentes Curriculares  
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Respeitar o 
regionalismo, a 
sazonalidade e as 
características 
nutricionais dos 
gêneros alimentícios; 
Analisar custos e 
rentabilidade do 
cardápio; 
Elaborar cardápios e 
fichas técnicas. 
Executar o 
planejamento, a 
organização e o 
controle de estoque; 
Interpretara 
documentação do 
processo de 
estocagem e 
compras; 
Auxiliar nas compras 
de matéria prima, 
utensílios e 
equipamentos; 
Auxiliar no cálculo 
dos custos e do preço 
de venda. 

 

Módulo Cardápios: 
Menus e cardápios; 
Aspectos a serem considerados na 
elaboração de cardápios: clientela, 
nutrição e dietética, sazonalidade 
dos produtos; 
Matemática básica; 
Básico de planilhas eletrônicas e 
editor de texto; 
Fichas técnicas de preparação; 
Noções de analise de custos e 
rentabilidade; 
Módulo Gestão: 
Processo de alimentos e bebidas: 
compras, recebimento, estocagem, 
produção, vendas e contabilização.  
Recebimento e estocagem.  
Classificação ABC de materiais.  
Documentação do processo de 
estocagem: ficha de controle de 
estoque, requisição de mercadoria, 
inventário.  
Noções de compras: especificação 
e necessidade de compras.  
Documentação do processo de 
compras: cadastro de 
fornecedores, cotação de preço, 
pedido de compra, ordem de 
compra.  
Planilhas eletrônicas para elaborar 
documentação.  
Classificação dos custos.  
Custo da Mercadoria Vendida 
(CMV).  
Preço de venda. 

 

Teoria, Técnicas e 
Operacionalização de 
Gestão (elaboração de 

cardápios, controle, 
estoque, compras e 

custos). 
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5.6.Matriz curricular 

 
O curso está organizado sob a forma de módulos sequenciais (Tabela 

03), atendendo competências requeridas pela área de panificação. Apresenta 

uma organização curricular flexível, possibilitando a educação continuada e 

permitindo ao aluno acompanhar as mudanças de forma autônoma e crítica. 

A combinação entre teoria e prática é considerada como estratégia para 

o desenvolvimento das competências necessárias à formação técnica. O 

enriquecimento de conhecimentos dá-se, também, por meio de visitas técnicas, 

sendo escolhidas empresas, feiras, congressos e outros eventos relacionados 

à área, bem como palestras, monitorias dentro e fora da instituição e estágio 

supervisionado de 160 horas. 

A forma de organização do currículo do Curso de Técnico em 

Panificação considera as necessidades apresentadas pelo mercado de 

trabalho tendo em vista a empregabilidade dos alunos e a melhoria da 

qualidade dos serviços oferecidos no setor do comércio a nível local e regional. 
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Tabela 3 – Matriz Curricular do Curso Técnico em Panificação subsequente ao Ensino Médio  

Matriz Curricular do Curso Técnico de Nível Médio em Panificação – Subsequente 
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Componente Curricular Hora Aula Nº de Aula Semanal 

Fundamentos do Turismo, Hospitalidade e Lazer 33 40 2 

Técnicas e Operacionalização de Nutrição, Higiene e 
Segurança Alimentar 66 80 

4 

Linguagem e Comunicação em Língua Estrangeira – Francês 
Aplicado aos Serviços de Panificação 50 60 

3 

Técnicas e Operacionalização de Panificação e confeitaria 
Básica 210 252 

13 

Serviços de bar e cafeteria 40 48 3 

TOTAL 400 480 24 

MÓDULO PANIFICAÇÃO II 

Componente Curricular Hora Aula Nº de Aula Semanal 

Técnicas e Operacionalização de Panificação e Confeitaria 
Avançada 200 240 

14 

Etiqueta e Postura Profissional 33 40 2 

Educação para Sustentabilidade 33 40 2 

Confeitaria Artística 83 100 5 

Técnicas e Operacionalização de Gestão 50 60 3 

TOTAL 400 480 26 

   Estágio supervisionado 160 
 

  

   
TOTAL (MÓDULO I, MÓDULO II E ESTÁGIO 

SUPERVISIONADO) 960 960   

Observação: pode ser ofertado de forma subsequente e/ou concomitante e/ou integrado   

 
 
 

5.7.Estratégias pedagógicas 

 

 Atividades didáticas práticas no laboratório, envolvendo mais de 70% da 

carga horária do curso. 

 Visitas técnicas a empresas e feiras da área de panificação. 

 Interpretação e discussão de textos técnicos. 

 Apresentação de vídeos técnicos. 

 Apresentação de trabalhos. 

 Trabalhos de pesquisa. 

 Trabalhos em equipe. 

 Relatórios de ensaios e atividades desenvolvidas em aula ou atividade 

extra aula. 
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 Execução e apresentação de projetos. 

 

5.8.Atividades complementares 

 
Os alunos serão incentivados pela Coordenação de Pesquisa e 

Extensão a participar de projetos de pesquisa e extensão, de acordo com a 

política pública vigente ou por meio de iniciativas individuais do corpo 

discentes, promovendo a emancipação profissional, com o viés voltado ao 

empreendedorismo. 

As atividades de monitorias serão desenvolvidas inicialmente por meio 

de edital de seleção, promovendo a participação democrática do corpo 

discente. Para determinação das vagas serão avaliadas as disciplinas que 

carecem de maior suporte extraclasse, em função dos aproveitamentos 

pedagógicos observados durante cada semestre letivo. O número de vagas 

será determinado de acordo com o recursos financeiros disponíveis para essa 

ação e de acordo com a necessidade observada nos resultados de 

desempenho. 

 

6.Critérios e procedimentos de avaliação da aprendizagem 

A avaliação, parte integrante do processo de aprendizagem, será 

contínua, sistemática e cumulativa, tendo como objetivos o acompanhamento e 

a verificação de construção de conhecimentos trabalhados pela escola. A 

avaliação constitui-se num processo permanente e contínuo, utilizando-se de 

instrumentos diversificados de análise do desempenho do aluno nas diferentes 

situações de aprendizagem consideradas as competências propostas para 

cada uma delas.  

A avaliação do processo de aprendizagem será processual, sistemática 

integral, diagnóstica e formativa, envolvendo professores e alunos. Deverá, 

ainda garantir conformidade entre os processos, técnicas, os instrumentos e os 

conteúdos envolvidos em cada uma das componentes curriculares.  A nota 

mínima para aprovação deverá ser maior ou igual a 6,0 (seis) assim como a 

presença maior ou igual a 75% (setenta e cindo por cento). Os critérios de nota 



34 

 

final e presença serão considerados simultaneamente e de forma não 

excludente para aprovação do aluno no módulo, conforme os parâmetros 

anteriormente expressos. 

Poderão ser utilizados, no processo de aprendizagem, o pré-teste ou 

teste diagnóstico, resolução de problemas, estudos de caso, painéis 

integrados, fichas de observação, listas de verificação de desempenho e 

competências, exercícios, questionários, pesquisa, dinâmicas, testes, práticas 

profissionais, relatório e portfólio. Uma vez que o plano o curso de Técnico em 

Panificação possui regime modular, serão utilizados pelo menos três dos 

instrumentos avaliativos supracitados, ou outros que o docente de cada 

componente curricular avaliar adequado. 

Aos alunos com necessidades educacionais específicas, poderão ser 

ofertadas adaptações aos instrumentos avaliativos e os apoios necessários, 

previamente solicitados pelo aluno, incluindo tempo adicional para a resolução 

das provas, conforme as características da deficiência ou outra necessidade 

específica. 

O resultado acadêmico expressará o grau em que foram alcançados os 

objetivos de cada componente curricular e será expresso em notas graduadas, 

em conformidade com o regime do curso e a distribuição de pontos adotada, 

qual seja de zero a dez pontos. O resultado final será a média aritmética das 

avaliações estabelecidas de acordo com o Plano de Ensino da componente 

curricular. 

Aos alunos que não atingirem a pontuação mínima nas avaliações ao 

longo do período, serão garantidos estudos de recuperação, preferencialmente 

paralelos ao período letivo. Estes estudos serão seguidos de nova avaliação e 

cujo conteúdo será o mesmo trabalhado nas avaliações ao longo do período 

letivo, com equivalência em termos de pontuação, visando ao melhor resultado 

atingido pelo aluno. Cabe ressaltar que a avaliação de recuperação paralela 

está vinculada à participação dos alunos nas atividades de recuperação, 

podendo ser organizados projetos de complementação de estudos. 
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7. Diplomas 

Aos concluintes do Curso Técnico em Panificação na modalidade 

subsequente, serão conferidos o Diploma de Técnico em Panificação e 

respectivo Histórico Escolar. Para tanto, faz-se necessário que ao final de cada 

semestre letivo os discentes apresentem aproveitamento o mínimo de 60% 

(sessenta por cento) em cada uma das componentes curriculares do módulo e 

frequência mínima de 75% (setenta e cinco por cento) em cada um dos 

módulos. 

A certificação intermediária será: 

Módulo I: Qualificação em Ajudante de Padeiro 

Módulo II: Habilitação Técnico em Panificação 

8.Instalações e equipamentos 

 

Para a operacionalização desse curso serão necessários: 

 

8.1 Ambientes de Aprendizagem 

 

Ambientes 

Laboratório de Informática 

Laboratório de Cozinha 

Laboratório de Bar 

Salas de Aula 

Biblioteca e Sala de Estudos 

 

8.2 Especificações dos Laboratórios 

 

Ambiente 

Laboratório de informática 

 

Identificação do Espaço: Laboratório de 

informática 
Qtde. de postos de trabalho: 25 
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Área de atuação: Turismo e 

Hospitalidade 
Área construída: 51,45m² 

Item Descrição 
Quanti

dade 

1 Microcomputador  25 

2 Monitor de Vídeo 25 

3 Tela Interativa  1 

4 Mesa para computador 25 

5 Cadeira anatômica estofada  25 

6 Roteador 5 

 

 

Ambiente 

Laboratório de Cozinha 

 

Identificação do Espaço: Laboratório de 

Cozinha 

Qtde. de postos de 

trabalho: 3 

Área de atuação: Turismo e Hospitalidade 

It

em 

Descrição Quantida

de 

1 Máquina para fechamento de embalagem a vácuo  1 

2 Balança Plataforma eletrônica  1 

3 Balança eletrônica de mesa  1 

4 Balança Analógica de mesa  1 

5 Freezer  2 

6 Balança Analógica de mesa  1 

7 Mesa de escritório com cadeira  2 

8 Carrinho em aço inox  1 

9 Carro porta detritos  1 

1

0 

Computador 2 

1

1 

Prateleira superior lisa, em aço inox  2 

1

2 

Buffet aberto em aço inox  2 
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1

3 

Estante lisa perfurada  2 

1

4 

Prateleira superior lisa, em aço inox  2 

 

Ambiente 

Laboratório de Bar 

 

Identificação do Espaço: Laboratório de Bar Qtde. de postos de 

trabalho: 8 

Área de atuação: Turismo e Hospitalidade 

It

em 

Descrição Quantidad

e 

1 Liquidificador  2 

2 Coqueteleiras 4 

3 Frigobar 1 

4 Bancadas de bar 1 

5 Mesa de restaurante 2 

6 Armários de restaurantes 2 

7 Bancada refrigerada 1 

8 Pia Lavabo  1 

9 Geladeira 1 

1

0 

Lixeiras para coleta seletiva 1 

1

1 

Cafeteira 1 

1

2 

Utensílios de bar e restaurante variados 

1

3 

Filtro 1 

 

Ambiente 

Biblioteca e Sala de Estudos 

 

Identificação do Espaço: Biblioteca e Sala Qtde. de postos de 
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de Estudos trabalho: 8 

Área de atuação: Turismo e Hospitalidade 

I

tem 

Descrição Quantidade 

1 Mesas redondas 3 

2 Cadeiras estofadas 16 

3 Mesa em L 1 

4 Mesa reta 1 

5 Estantes para livros 10 

6 Computadores 4 

7 Armário alto 2 

8 Armário baixo 1 

9 Livros Diversos 

 

O acervo da biblioteca do Campus Riacho Fundo abrange variados títulos na 

área de “Formação  Geral” e nos seguintes eixos tecnológicos: “Gestão de negócios”,  

“Turismo, Hospitalidade e lazer” e “Produção Alimentícia”.  Sua finalidade é subsidiar 

os cursos técnicos e FICs oferecidos pelo Campus, além de atender a comunidade 

externa por meio do serviço de consulta local. 

O acervo está em formação e em expansão visando o atendimento pleno da 

comunidade acadêmica e do público em geral. Desse modo, a aquisição de material 

bibliográfico para compô-lo é realizada de acordo com a Política de Desenvolvimento 

de coleções das Bibliotecas do IFB. Segundo este regulamento, a aquisição de livros e 

similares será orientada sempre para garantir o acesso à bibliografia básica e 

completar dos cursos ministrados no Campus. 

Atualmente, o acervo total comporta 822 exemplares, distribuídos em 173 títulos 

que atuam de forma fundamental, correlata ou complementar para todos os cursos 

incluídos nos eixos tecnológicos supracitados. 

Segue abaixo os títulos já ofertados na biblioteca, organizados na área de 

Formação Geral e nos respectivos eixos tecnológicos: 

 

ÁREA DE FORMAÇÃO GERAL 
 
GOMES, Heloisa Maria; MARINS, Hiloko Ogihara. A ação docente na educação 
profissional. São Paulo: Senac São Paulo, 2004. 
 
MANGUEL, Alberto. A Biblioteca a noite. São Paulo: Companhia das Letras, 2006. 
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CAMPELLO, Bernadete, Santos. … [et al.]. Biblioteca escolar: temas para uma 
prática pedagógica. Belo Horizonte: Autêntica, 2008. 
 
PEREIRA, Marina Lúcia. Construção do letramento na educação de jovens e 
adultos. Belo Horizonte: Autêntica, 2005. 

DÓRIA, Carlos Alberto. A culinária materialista: a construção racional do alimento 
e do prazer gastronômico.São Paulo: Senac São Paulo, 2009. 

Freedman, Paul (Org.). A História do sabor. São Paulo: Senac São Paulo, 2009. 

MANGUEL, Alberto. À mesa com chapeleiro maluco. São Paulo: Companhia das 
Letras, 2009. 
 
CUEVAS, Aurora; SIMEÃO, Elmira (Coords.). Alfabetização informacional e 
inclusão digital: modelo de infoinclusão. Brasília: Thesaurus, 2011. 
 
PENTEADO, José Roberto Whitaker. A técnica da comunicação humana. São 
Paulo: Cengage Learning, 2012. 

PAES, Marilena Leite.  Arquivo: teoria e prática.  Fundação Getúlio Vargas, 2004. 
 
SILVA, Divina Aparecida; ARAUJO, Iza Antunes. Auxiliar de biblioteca: técnicas e 
práticas para formação profissional. Brasília: Thesaurus, 2003. 
 
NASCIMENTO, José Antonio Machado; AMARAL, Sueli Angélica. Avaliação de 
usabilidade na internet. Brasília: Thesaurus, 2010. 
 
Souza, Sebastião de. CDU: como entender e utilizar a 2° edição padrão 
internacional em língua portuguesa. Brasília: Thesaurus, 2012. 

MIRANDA, Antonio. Ciência da informação: teoria e metodologia de uma área em 
expansão. Brasília: Thesaurus, 2003. 
 
KUHLTHAU, Carol Collier. Como orientar a pesquisa escolar: estratégias para o 
processo de aprendizagem. Belo Horizonte: Autêntica, 2010. 
 
Garcia, Othon M. Comunicação em prosa moderna: aprenda a escrever, 
aprendendo a pensar. Rio de Janeiro: FGV, 2010. 

 
NASCENTES, Antenor. Dicionário de sinônimos. Rio de Janeiro: Lexikon, 2011. 
 
INSTITUTO ANTÔNIO HOUAISS. Dicionário Houaiss da língua portuguesa. Rio de 
Janeiro: Objetiva, 2009. 
 
LUFT, Celso Pedro. Dicionário prático de regência verbal. São Paulo: Ática, 2010. 
 
INSTITUTO ANTÔNIO HOUAISS. Dicionário sinônimos e antônimos. São 
Paulo: Houaiss, 2012. 

STEIN, Marcia. Ensinar e aprender no século 21: caminhos e desafios na educação 
contemporânea. Rio de Janeiro: Senac, 2011. 
 
ARENT, Hannah. Entre o passado e o futuro. São Paulo: Perspectiva, 2011. 
 
INSTITUTO ANTÔNIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as 
regras do novo acordo ortográfico da língua portuguesa. São Paulo: Houaiss, 2009. 
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BOCCATO, Vera Regina Casari; GRACIOSO, Luciana de Souza (Orgs.). Estudos de 
linguagem em ciência da informação. Campinas, SP: Alínea, 2011. 
 
GALLO, Sílvio. Ética e cidadania: caminhos da filosofia; Elementos para o ensino 
da filosofia. Campinas, SP: Papirus, 2012. 

MELO, Fabio J. Dantas; BRÄSCHER, Marisa. Fundamentos da linguística para 
formação do profissional de informação. Brasília: Thesaurus, 2011. 

VARELA, Aida. Informação e construção da cidadania. Brasília: Thesaurus, 2007. 
 
SOUTO, Leonardo Fernando. Informação seletiva, mediação e tecnologia: a 
evolução dos serviços de disseminação seletiva da informação. Rio de Janeiro: 
Interciência, 2010. 
 
VELLOSO, Fernando de Castro. Informática: conceitos básicos. Rio de Janeiro: 
Campus,2011. 
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