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1.ldentificacdo do curso

1.1.Apresentacéao

A funcéo social do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
de Brasilia — IFB € garantir a formacao integral do profissional-cidadao critico-
reflexivo, com base num método educacional cientifico-tecnoldgico-
humanistico, onde a atuacao ética e isenta dos profissionais formados por essa
Instituicdo resulte em beneficios sociais, politicos e culturais e na construcao
de uma sociedade mais igualitaria.

O IFB atua na educacédo profissional de técnicos de nivel médio e
formacdo inicial e continuada de trabalhadores até a oferta de
profissionalizacdo tecnoldgica de graduacgédo, pos-graduacédo e na formacao de
professores, todas essas modalidades fundamentadas na constru¢cdo do
conhecimento.

Para cumprir sua finalidade institucional o IFB tem como missé&o produzir
e difundir o conhecimento cientifico e tecnolégico no ambito de educacédo
profissional, por meio do ensino, de pesquisa e de extensdo para a formacao
profissional e cidada, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel do
Distrito Federal e entorno.

Nesse contexto, foram realizadas pré-audiéncias e audiéncias publicas
junto & comunidade local, no primeiro semestre de 2011 a fim de se obterem
informacdes que apontassem o potencial socioeconémico e a caréncia de mao-
de-obra regional para direcionar o curso nas diversas modalidades de ensino.

Como parte do plano de expansdo da Rede Federal de Educacao
Profissional e Tecnolégica do Ministério da Educacédo, o Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia - IFB homeia 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, referéncia
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nacional do eixo de hospitalidade e Lazer. Apdés a capacitacdo e
implementag&o dos laboratoérios 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 Nivel Médio.

Com o objetivo de atender a demanda proposta pelas audiéncias e
promover a otimizacdo dos recursos publicos (laboratorios, insumos e recursos
humanos), o grupo multidisciplinar do eixo de hospitalidade e lazer do Campus
Riacho Fundo propés junto a Direcdo Geral do Campus a implementacao de
outros cursos no eixo supracitado e outros correlatos (eixo de producao
alimenticia), entre eles o Curso Técnico em Panificagéo.

A proposta visa atender as demandas locais em conformidade com os
fundamentos legais que orientam a educacéo brasileira e serd ofertado aos

estudantes que tenham concluido o Ensino Médio.

1.2.Historico da Instituicdo

O Instituto Federal de Brasilia (IFB) foi criado em 2008 através da lei
11.892/2008. Desde entdo, o Instituto veio se estruturando, consolidando as
atividades de ensino no Distrito Federal (DF). E importante destacar que os
Institutos Federais tém objetivos e finalidade Gnicos em sua lei de criacdo e que
os deixam inteiramente comprometidos com a sociedade, especialmente com o
desenvolvimento local onde se encontram inseridos.

O IFB conta com 8 Campi, distribuidos da seguinte forma: Campus
Brasilia, Campus Gama, Campus Planaltina, Campus Samambaia, Campus
Taguatinga. Apesar dos 8 campi ja existentes, o Instituto Federal de Brasilia
encontra-se em plena expansao no DF. Nesse sentido, em agosto de 2011
iniciou-se a implantacdo do Campus Riacho Fundo, sede proviséria na QOF 1
Setor Habitacional, Riacho Fundo I, DF.

Desta forma, ouvir a comunidade foi o primeiro passo para que fossem
tomadas decisdes responsaveis para o sucesso do investimento publico, da
educacdo e consequentemente do desenvolvimento sociedade em geral.
Levando em consideracdes estes aspectos, o IFB iniciou sua expanséo 2011.

Nessa perspectiva de conhecer os anseios da comunidade local foi

realizado contato com a comunidade da Regido Administrativa (RA) do Riacho
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Fundo I, inicialmente com a participacdo dos representantes da sociedade civil
(administracdo regional, associacbes de classe e organizagcdes sociais).
Posteriormente, pré-audiéncias (05/05/2011) e audiéncias publicas
(12/05/2011) foram realizadas, nas quais as atividades e missao do Instituto
Federal de Brasilia foram apresentadas aos presentes, assim como o
levantamento das atividades necesséarias a comunidade, no d&mbito de ensino
técnico e tecnoldgico. Durante as pré-audiéncias houve a participacdo da
comunidade da Regido Administrativa (RA) Riacho Fundo e do entorno (Riacho
Fundo I, Recanto das Emas e Nucleo Bandeirante).

Foram apresentados a comunidade os Catalogos Nacionais de Cursos
Técnicos e Tecnoldgicos ao longo da pré-audiéncia e a audiéncia publica,
orientando o0s participantes sobre as atividades desenvolvidas em cada
componente por eixo tecnolégico. Dessa forma, a comunidade pontuou e
sinalizou ao IFB os cursos que atenderiam seus anseios, no ambito do ensino
profissionalizante. Os cursos indicados pelos populares e que ainda nao
constavam entre os ja 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 publico. Durante a apreciacdo, a proposta de cursos técnicos e de
curso tecnolégico 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 otimizagcdo dos recursos publicos ha a proposta
de iniciar nos proximos exercicios Curso Teécnico em Panificacdo e o

Tecno6logo em Gastronomia.

2. Justificativas e Objetivos do Curso

2.1.Justificativas

A industria da panificacdo esta entre os maiores segmentos industriais
do pais, composto por 63 mil panificadoras em todo o territorio nacional, as

quais vem inovando em servi¢cos ligados ao food service. De acordo com o



Programa de Desenvolvimento da Alimentacdo, Confeitaria e Panificacdo -
PROPAN (2013), em 2012 foram gerados no setor 802 mil empregos diretos e
1,85 milh&o indiretos.

O faturamento da panificacdo brasileira em 2012 cresceu 11,6% em
relacdo ao ano anterior, movimentando R$ 70,29 bilhdes. Este & o sexto ano
consecutivo em que o setor registra crescimento anual superior a 10%. Esses
nameros foram apresentados durante o IV Café com Parlamentares, que a
Associacao Brasileira da Industria da Panificacdo e Confeitaria (ABIP) realizou
em Brasilia, no dia 20 de marco de 2013. Esse desempenho revela ndo apenas
a importancia econdmica do setor, como também sua capacidade de resposta
para atender as novas demandas e exigéncias do consumidor.

Para além da condicdo socioecondmica supracitada, as razdes que
justificam a oferta do Curso Técnico em Panificacdo no Campus Riacho Fundo
| estdo ancoradas na realidade soécio-econbmica da regido, que vem
apresentando um significativo crescimento nos ultimos anos e da importancia
dada pelas regides administrativas (RAS) aos setores de comércio e servigos,
onde o Campus Riacho Fundo se insere.

Com o processo de globalizagéo, iniciado no século XX, o setor terciario
da economia (comércio e servi¢os) foi 0 que mais se desenvolveu no mundo.

No Brasil, segundo os dados do IBGE (2005), o setor terciario nacional
gque compreende as atividades do comércio e servicos e Turismo tem
apresentado as maiores taxas de crescimento. Sua presenga na economia
nacional reflete essa realidade: entre 1970 e 2005, a taxa de participacédo do
setor na Populacdo 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 Servicos e do

Turismo no Brasil: Perspectivas até 2015

, realizado pela Confederacao
Nacional do Comércio (CNC) e o Sebrae, revela que, nos paises

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

1Confederaqéo Nacional do Comércio de Bens, Servicos e Turismo. A competitividade nos
setores de Comércio, de servicos e do Turismo no Brasil: Perspectivas até 2015: Cenarios
Econdmicos/Confederacao Nacional do Comércio de Bens, Servicos e Tursimo(CNC); Servigo
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas(Sebrae). — Brasilia: CNC; Sebrae, 2008. 72

p.



atividades produtivas tendem a migrar dos setores primario e secundario

(agropecuaria e industria) para o comércio e prestacdo de servi¢cos, a medida

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

ocorrendo no Brasil desde a década de 70. Nos ultimos anos, o0 setor terciario

tem registrado crescimento real a taxas superiores ou proximas as da industria.

No Distrito Federal, os setores de comércio e servicos vém se

destacando como ocupacdo predominante da populacdo, apresentando um

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

essa tendéncia se repete nas regibes préoximas do Campus Riacho Fundo |

(Tabela 2).

Tabela 1 - Populacdo Ocupada segundo os Setores de Atividades do Distrito Federal —

Julho 2008
SETORES DE ATIVIDADES OCUPADOS (em Percentual
mil)

IndUstria de Transformacéo 44 3,9
Construcéao Civil 50 4,4
Comércio 182 16,1
Servico 561 49,7
Administragdo Publica 178 15,8
Outros 114 10,1
Total Populacdo (Campus) 45.000 100,0

Fonte: PED/DF — Convénio SETRAB/GDF, SEADE/SP e DIEESE

Nas regifes administrativas contempladas pelo Campus Riacho Fundo I,

de acordo com os dados da PDAD - Pesquisa Distrital por Amostras de
Domicilios (2004), 47,51% da populacdo residente no Riacho Fundo | (RA

XVII), exerce atividades relacionadas ao comeércio e servicos.
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Tabela 2 - Populacdo Urbana Residente, por atividade principal remunerada, segundo os

setores
Riacho _ )
S Riacho Nuacleo Recanto | Candangol
etor Fundo | ) o
q Fundo Il |Bandeirante | das Emas andia
€ RA XVII
Atividade [Ppopula Popula Popula Popula Popula
% % % % %
¢cao ¢cao ¢cao cao ¢cado
; 21, 21,2
COMERCIO | 2.167 08 2.167 o 2.466 | 24,8 | 8.289 (253 1.543 | 26,2
SERVICOS
) 652 |6,4| 652 |64 | 584 59 | 3.165 | 9,7 | 332 5,6
DOMESTICOS
SERVICOS EM 19, 19,8
2.020 2.020 2.033 | 20,4 | 2442 | 7,4 | 807 | 13,7
GERAL 83 3
47, 47,5
TOTAL 4.839 51 4.839 L 5.083 | 51,1 | 13.896 (42,4 | 2.682 | 19,3

Fonte: Adaptado de SEPLAN/CODEPLAN — Pesquisa Distrital por Amostras de Domicilios —
PDAD 2004

Nesse cenario, amplia-se a necessidade da formacdo profissional,
voltada a qualificacdo de mao-de-obra que atenda as demandas das
transformacdes ocorridas no mundo do trabalho. As pesquisas realizadas pelo
PDAD corroboram a necessidade de maiores investimentos na capacitacdo e
no desenvolvimento dos recursos humanos visando a integrar a demanda dos
setores comeércio e servicos das regides circunvizinhas do Campus Riacho
Fundo I, a oferta de cursos técnicos profissionais, entre eles o curso Técnico
em Panificagéo.

Para além da demanda supracitada, considerando que o Campus
Riacho Fundo ja atua no eixo da gastronomia e com o objetivo de promover a
eficiéncia dos recursos publicos
(servidores/instalagGes/capacitagdes/qualificagdes/insumos) propde a abertura

de curso profissionalizante na &rea da Panificacéo.
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2.2.0bjetivos

2.2.1.0Objetivos Gerais

O curso Técnico em Panificacdo tem como objetivo principal atender a
demanda profissional do mercado vigente e capacitar os profissionais que ja
estdio no mercado e o0s que nele pretendem se inserir, oferecendo
conhecimento préatico e tedrico nas atividades de padaria, incluindo no¢fes de
confeitaria, viabilizando condicbes para que o estudante desenvolva as
competéncias e habilidades profissionais requeridas pelo setor.

2.2.2.0bjetivos Especificos

Os objetivos especificos estdo inseridos no desenvolvimento de
competéncias profissionais especificas do Técnico de Panificacdo, as quais

incluem:

e Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas
de cada uma;

e Ultilizar utensilios e equipamentos do setor;

e Aplicar os principios higiénico-sanitarios na manipulacédo, no preparo e
no servi¢co de produtos panificaveis e de confeitaria;

¢ Dominar as técnicas de producéo de paes e produtos de confeitaria;

e Planejar a operacionalizacdo da producdo e do servico de produtos
panificaveis e de confeitaria;

e Operacionalizar a producéo e o servigco de produtos panificaveis, e de
confeitaria bem como embala-los adequadamente para comercializacéo;

e Aplicar principios éticos e criticos em sociedade e, especificamente,
diante das relacdes do mundo do trabalho;

e Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

e Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional;
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e Identificar e preparar produtos de panificacdo equilibrados
nutricionalmente e/ou adequados para pessoas com restricoes
alimentares: doenca celiaca, hipertensao, dislipidemia, intolerancia a
lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade;

e Desenvolver iniciacdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos
conhecimentos trabalhados nas unidades curriculares com a pratica da

panificacao.

3. Requisitos de acesso

O Curso Técnico em Panificagdo serd ofertado aos estudantes que
possuem certificado de conclusdo do ensino médio ou equivalente de acordo
com a lei. O estudante s6 podera ingressar no curso se, no ato da matricula,
apresentar o certificado de conclusao conforme exigido.

O processo seletivo serd divulgado através de edital publicado na
Imprensa Oficial, no sitio da Instituicdo e em pelo menos um jornal local de
grande circulacdo, com indicacdo dos requisitos, condicdes e sistematica do
processo, além do numero de vagas oferecidas.

Tanto a Constituicdo Federal quanto a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacédo Nacional (Lei n° 9.394/1996 - LDB) enfatizam como principio basico
a orientar o ensino "a igualdade de condicfes para 0 acesso e a permanéncia
na escola". Neste sentido, o Instituto Federal de Brasilia - IFB, por intermédio
dos seus Orgdos colegiados, define através do sistema de cotas, estratégias
especificas de selecdo dos seus estudantes, de sorte a contemplar as
situacdes diferenciadas, at¢é mesmo como uma forma de equalizar as
oportunidades de ingresso aqueles que, sem a definicdo de cotas especificas,

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

4. Perfil profissional de conclusao

As politicas, os programas e as praticas pedagogicas do Instituto Federal
de Brasilia - Campus Riacho Fundo - deverao propiciar condi¢cdes para que 0s
egressos da Educacéo Profissional subsequente ao Nivel Médio apresentem
um perfil caracterizado por competéncias basicas e profissionais que Ihes
permitam desenvolver com seguranca suas atribuicbes profissionais e lidar

com contextos caracterizados por mudancas, competitividade, necessidade

13



permanente de aprender, rever posicoes e praticas, desenvolver e ativar
valores, atitudes e crencgas.

E o profissional cidad&o apto a elaborar e servir produtos de panificagéo,
considerando os aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade profissional,
socioecondmica e ambiental.

O Técnico em Panificacdo, no exercicio pleno de suas atribui¢des,
podera atuar em instituicbes publicas e privadas, nos seguintes tipos de
estabelecimentos: padarias, delicatessen, meios de hospedagem, refeitérios,
catering, bufé, cruzeiros maritimos e embarcacfes, podendo exercer, entre
outros, 0s seguintes cargos ou fungdes:

o Ajudante de Padeiro (M6dulo I)
Auxilia e compreende a producéo, conservacao e de qualidade de
alimentos, auxiliam a controlar a qualidade dos alimentos nas
etapas de producdo, auxiliando na supervisdo dos processos
produtivos e de distribuicdo, verificando condicdes de ambiente,
equipamento e produtos (in natura e preparados). Podem
participar de pesquisa para melhoria, adequacéao e
desenvolvimento de produtos e promover a venda de insumos,
produtos e equipamentos. Os técnicos em panificacdo atuam

prioritariamente na industria alimenticia.

Ao final do curso e atendendo os requisitos de aprovacéo (nota maior ou igual
a 6,0 e frequéncia maior ou igual 75%), o aluno torna-se técnico em
panificacdo, sendo capaz de planejar a producao e preparar massas de pao e
similares. E capaz de fazer pées, bolachas e biscoitos, confeitaria basica de
doces, preparo de recheios e confeccdo de salgados. Sdo também aptos a
redigirem documentos tais como requisicdo de materiais registros de saida de
materiais e relatérios de producdo. Os egressos do curso estardo aptos a
trabalharem em conformidade a normas e procedimentos técnicos e de

qualidade, segurancga, higiene, saude e preservacdo ambiental.

5. Organizagéo curricular do curso
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O Curso Técnico em Panificacdo subsequente ao Nivel Médio sera
oferecido na forma de componentes curriculares, dividido em dois modulos,
cada qual correspondente a um semestre. A duracao total do curso €, portanto,
de dois moédulos, correspondentes a um periodo de um ano.

A Matriz Curricular constitui-se de 10 (dez) componentes curriculares
(Tabela 3) e cuja carga horaria total € de 800 horas ou 960 horas/aula,
considerando que a hora/aula tenha a duragéo de 50 (cinquenta) minutos. Além
disso, sera facultado ao aluno o cumprimento de estagio supervisionado, que

podera ser realizado no decorrer ou ao final do curso.

5.1.Estrutura modular

O Curso Técnico em Panificacdo obedece ao disposto na Lei n°® 9.394,
de 20 de dezembro de 1996; no Decreto Federal n° 2.208, de 17 de abril de
1997; na Portaria MEC n° 646, de 14 de maio de 1997; na Portaria MEC n°
1.005, de 10 de setembro de 1997; no Parecer CNE/CEB n° 17/97, de 03 de
dezembro de 1997, no Parecer n° 16/99, de 5 de outubro de 1999; na
Resolucdo CNE/CEB n° 04/99 que estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo Profissional de Nivel Técnico e sera desenvolvido
no formato modular.

A Estrutura Modular tem por caracteristicas:

e Atendimento as demandas dos cidaddos, do mercado e da sociedade;

¢ Conciliacdo das demandas identificadas com a vocac¢do, a capacidade
institucional e os objetivos do Instituto Federal de Brasilia e do Campus
Riacho Fundo;

¢ Articulacdo modular das competéncias;

¢ Flexibilidade curricular que permita a qualificacdo profissional ao término
de cada modulo;

e Certificagbes intermediarias proporcionadas a um conjunto de
competéncias técnicas, identificadas no mercado de trabalho,
permeadas por competéncias que complementam a formacgao
profissional, tais como: relacdo interpessoal, ética profissional,

empreendedorismo, gestao;
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e Carga horaria semestral, programada de forma a aperfeicoar o periodo
total para a execucao do curso, respeitando a carga horaria minima de
cada area, de acordo com a legislacéo vigente.

e A estruturacdo modular permite a saida intermediaria no modulo | com
qualificacdo em Ajudante de padeiro. O aluno recebera a certificacdo de

Técnico em Panificacdo quando concluir os dois modulos.

5.2.Estagio Curricular Supervisionado

O estigio supervisionado constitui-se em uma estratégia de
ensino/aprendizagem cujo objetivo € proporcionar a pratica dos temas
abordados nos modulos, caracterizando-se por ser um instrumento de
integracao entre o ensino e o mercado de trabalho.

Cabe ressaltar a importdncia do estagio supervisionado para
complementar a formacéo académica do aluno de maneira a prepara-lo para o
mundo do trabalho. O aluno pode optar por realizar o estagio a qualquer
momento durante o periodo em que estiver regularmente matriculado no curso.

O estagio podera ser realizado em empresas conveniadas ou nédo ao IF,
respeitando-se, em todos 0s casos, a legislacao referente a matéria. O aluno
deverd buscar o suporte da Coordenacdo de Estagio do Campus com o
objetivo de orientacdo quanto aos procedimentos formais necessarios a
atividade antes de iniciar o estagio. O aluno devera indicar o orientador de
estagio com a anuéncia prévia do professor escolhido e cuja funcéo sera a de
acompanhar as atividades necessarias durante o periodo de estagio.

O aluno estagiario devera indicar formalmente o supervisor de estagio
da empresa que escolheu para estagiar e cuja funcao serd a de coordenar as
atividades do estudante in loco. O supervisor também sera responsavel pela

avaliacdo do aluno durante o periodo do estagio.

5.3.Itinerario formativo

O Curso Técnico em Panificacdo sera desenvolvido em dois modulos de
aprendizagem continuos, sendo o Moédulo | pré-requisito para o Médulo Il do

curso. Os modulos articulados e estruturados de acordo com os Referenciais
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Curriculares do MEC/SETEC pertencendo ao eixo tecnoldgico de Producao
Alimenticia. Cada modulo contempla um conjunto de competéncias e
habilidades, visando a construgdo paulatina do perfil do profissional. A
distribuicdo das bases tecnoldgicas e dos componentes curriculares nos
modulos, ao longo do curso, segue uma sequéncia légica de construcdo de
conhecimentos dentro de cada um deles que visam a garantir ao estudante
uma excelente formacéo, tendo por principio a terminalidade.

O curso possui uma carga horaria total de 800 horas, ou 960 horas/aula
de 50 minutos, e esta distribuido em dois semestres letivos. A figura | ilustra o
itinerario formativo do curso, em que o objetivo a integralizacdo do curso para

formacgéo de Técnico em Panificacéo.
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5.4.Fluxograma de curso

O curso possui uma carga horaria total de 800 horas, ou 960 horas/aula
de 50 minutos, e esta distribuido em dois modulos. A figura | ilustra o itinerario

formativo do curso.

Figura 1 — Fluxograma do Curso Técnico em Panificacao

Processo

Seletivo

!

Modulo |
Ajudante de padeiro
400h

!

Modulo 11
400h

!

Estagio Curricular
Supervisionado
160 h

ﬁ

!

Diploma de Técnico

em Panificagcao
960 h
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5.5.Componentes curriculares

O curso Técnico em Panificacdo € composto pelas seguintes componentes
curriculares:
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MODULO |

Carga horaria: 480 h/aula

Eixo tecnolégico Producédo Alimenticia

Titulo da Qualificagdo: Ajudante de Padeiro

Perfil do Egresso: Auxilia e compreende a producéo, conservacdo e de qualidade de
alimentos, auxiliam a controlar a qualidade dos alimentos nas etapas de producéo,
auxiliando na supervisdo dos processos produtivos e de distribuicdo, verificando condicdes
de ambiente, equipamento e produtos (in natura e preparados).

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componentes Curriculares

Aplicar
conhecimentos,
técnicas e as
boas préticas de
Turismo,
Hospitalidade e
Lazer nos
espacos e
infraestruturas
relacionadas e
integradas para
0s servicos de
recepcao,
hospedagem,
alimentacéo e
entretenimento,
agindo com ética
e
responsabilidade
econossocioambi
ental.

Contextualizacéo: evolucédo histérica do
turismo, da hospitalidade e do lazer no
mundo e no Brasil.

Conceituacdo dos termos turismo,
hospitalidade e lazer.

Caracterizacéo: tempos e espacos do
turismo, da hospitalidade e do lazer.
Turismo:

. Modalidades de Turismo.

. Segmentacao do Turismo:
Turismo Social; Ecoturismo;
Turismo Cultural; Turismo de
Estudos e Intercambio; Turismo de
Esportes; Turismo de Pesca;
Turismo Nautico; Turismo de
Aventura; Turismo de Sol e Praia;
Turismo de Negdcios e Eventos;
Turismo Rural; Turismo de Saude.

o Produto Turistico:
caracteristicas.

o Demanda Turistica:
conceituacao e caracteristicas.

. Oferta Turistica: conceituagéo,
caracteristicas, e tipologia:

o Recursos Naturais e Culturais;

Realizagbes Técnicas e Cientificas;
Acontecimento Programados;

. Recursos Atrtificiais;
Equipamentos e Servigos;
Infraestrutura de Apoio.

Hospitalidade:
e Leis da Hospitalidade
e Praticas Sociais da
Hospitalidade;
e Tempos e Espacos da
Hospitalidade.
Lazer:

Modalidades: Ativa e Passiva; Faixa
Etaria; Internas e Externas; Espaco
Interno e Espago Externo; Ambiente.

Fundamentos do Turismo,
Hospitalidade e Lazer

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componentes Curriculares
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Selecionar
ingredientes e
modos de preparo
nutricionalmente

saudaveis na
elaboracéo de
produtos
panificaveis e de
confeitaria.
Aplicar os
principios de
higiene: pessoal,

do ambiente de
trabalho, dos
equipamentos,
dos utensilios e
dos alimentos;

Alimentagdo saudavel

Agua;

Macronutrientes: fontes e funcdes;
Micronutrientes: fontes e funcoes;
Rotulagem de alimentos;

Alimentos funcionais;

Efeitos das principais técnicas de
coccao e preparo sobre os alimentos da
area de panificacdo e confeitaria.

Perigos em alimentos;

Microbiologia basica dos alimentos;
Doencas transmitidas por alimentos;
Higiene pessoal e uso de EPIs;

Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC);Higiene ambiental,
de equipamentos e de utensilios;

Nutricdo, Higiene e
Seguranca Alimentar

Conservar - x :
matérias-primas e H|g|§ne € conservagao de alimentos;
produtos Legislagao sanitaria vigente; B
panificaveis e de FquogramNa, arranjo fisico e
confeitaria. manutencao. L
Requisitos minimos para edificacdes de
padarias e confeitarias;
Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs).
Segurancga do trabalho.
Habilidades Bases Tecnoldgicas Componentes Curriculares
Conhecer 0s | Apresentacdo pessoal, saudacoes,
termos  técnicos | despedidas e formulas de cortesia. Francés Aplicado aos
utilizados na | . Alimentos e bebidas. Servigos de Panificacéo
panificacéo € | . Equipamentos, utensilios e técnicas.
confeitaria . i
Interpretar o]

género receita em
francés.
Reconhecer
vocabulario
relacionado a
gastronomia em
nivel basico.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componentes Curriculares
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Aplicar
conhecimentos,
técnicas e as
boas praticas em
panificacao e
confeitaria
béasicos nos
espacos e
infraestruturas
relacionadas e
integradas para
0s servicos de
recepcao,
hospedagem,
alimentacéo e
entretenimento,
agindo com ética
e
responsabilidade
econossocioambi
ental.

Instrumentos e utensilios de cozinha:
tipos, finalidade, manutencéo;
Identificacdo e funcao de ingredientes
basicos para panificacao e confeitaria;
Glaten;

Acucar;

Contextualizacéo: a evolucédo da
panifica¢do e confeitaria no mundo;
Caracteristicas sensorias e fisico-
guimicas de produtos de panificagéo e
confeitaria béasicos;

Manipulacdo de bens de consumo;
Emprego de fichas técnicas;
Manuseiro e conservacao de
equipamentos industrias em panificacao
e confeitaria.

Teoria, Técnicas e
Operacionalizacao de
Panificacao e
Confeitaria Basica

Habilidades Bases Tecnoldgicas Componentes Curriculares
Montar os Tipologia de restaurantes e de
espagos, preparar | cafeterias; Servicos de Bar e
as mesas e Modalidades e tipos de servigos; Cafeteria
utilizar Cargos e fungdes: copa e sala;
equipamentos e Regras de etiqueta & mesa;
utensilios de

servicos para o
atendimento ao
cliente;

Atender ao
cliente;

Aplicar os
principios de
higiene pessoal,
ambiental, de
equipamentos, de
utensilios e de
higiene e
conservacgao de
alimentos e
bebidas;
Executar
preparacdes
basicas de
cafeteria;
Comercializar
cardapios de
cafeteria e
padaria;
Comunicar-se
com cortesia,
linguagem e
postura
adequadas.

Mise-en-place de saldo e de mesa;
Preparo de bebidas quentes;

Técnicas de vendas aplicadas ao setor
de cafeterias;

Planejamento operacional: planos de
trabalho, organizacéo de equipes;
Fluxos operacionais.

BIBLIOGRAFIA
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MODULO Il Carga horaria: 480 h/aula

Titulo da habilitagdo: Técnico em panificacao

Perfil do Egresso: Compreende a producdo de produtos de padaria mais refinados,
incluindo nogBes de confeitaria artistica além de conhecer e aplicar as ferramentas

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

uma educacdo voltada para a sustentabilidade.

Habilidades | Bases Tecnoldgicas | Componentes Curriculares | |
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Aplicar
conhecimentos,
técnicas e as boas
praticas em
panificacédo e
confeitaria avancados
Nos espacos e
infraestruturas
relacionadas e
integradas para 0os
servicos de recepcao,
hospedagem,
alimentacéo e
entretenimento,
agindo com ética e
responsabilidade
econossocioambiental

Instrumentos e utensilios de
cozinha: tipos, finalidade,
manutencgao;
Identificacéo e funcdo de
ingredientes basicos para
panificacdo e confeitaria;
Gluten;
Aclcar;
Reacao de Maillard,;
Técnicas especificas em confecgdo
de produtos de panificacdo e
confeitaria;
Terminologia técnica:

e Utensilios e equipamentos

ePreparacdes de produtos de

panificacéo e confeitaria

Manipulacdo de bens de consumo;
Emprego de fichas técnicas;
Manuseio e conservacao de
equipamentos industrias em
panificacdo e confeitaria.

Teoria, Técnicas e
Operacionalizacdo de
Panificacao e
Confeitaria Avancada

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componentes Curriculares

Aplicar os principios
da etiqueta e da
postura profissional
na operacionalizacao
das atividades
profissionais no eixo
tecnolégico da sua
area de formacéao

Contextualizagéo: evolucdo
histérica da etiqueta e da postura
profissional no Brasil e no mundo.
Conceituacao dos termos etiqueta
e postura profissional.
Fundamentos da Etiqueta Social e
Profissional:

Apresentacéo Pessoal

Técnicas de Postura;

Formas de Tratamento;
Comportamento Profissional e
Social,

Etica Profissional;

Trabalho em Equipe;

Elaborag&o de Curriculum;
Comportamento em uma Entrevista
de Emprego.

Caracterizacdo: tempos e espagos
da etiqueta e postura profissional
do eixo tecnoldgico da area de
formacao.

Etiqueta & Mesa: servicos,
cardapios, disposi¢céo de lugares a
mesa, utilizacdo de tacas, talheres
e guardanapos.

Etiqueta e Postura
Profissional

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componentes Curriculares
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Aplicar os
pressupostos da
sustentabilidade em
sua dimenséo
econossocioambiental
na operacionalizagédo
das atividades
profissionais no eixo
tecnoldgico da sua
area de formacéo.

Conferéncias das Nag¢des Unidas
para o Desenvolvimento
Sustentavel (Rio+20): principios e
proposicdes sobre meio ambiente e
desenvolvimento sustentavel.
Desenvolvimento sustentavel
Pobreza e meio ambiente
Economia verde

Producédo consumo e exploracéo
de recursos naturais

Cupula dos Povos.

Problemas de natureza
socioambiental e solucdes
Relacdes entre protecdo ao meio
ambiente, erradicacédo da pobreza
e promoc¢do do desenvolvimento
sustentavel.

Papel das organizacdes da
sociedade civil em relacédo a
protecdo do meio ambiente,
erradicacdo da pobreza e
promocéao do desenvolvimento
sustentavel.

O Futuro que Queremos.

Educacao para a
Sustentabilidade

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componentes Curriculares

Execucéo de técnicas
de producéo,
seguindo os
procedimentos de
receita proposta, para
a confeccéo de
produtos de
confeitaria artistica de
forma estética,
criativa e visualmente
proporcional.

Aclcar;

Caramelizagéo;

Reacé&o de Maillard

Manutencéo e funcionamento de
utensilios no setor;

Dominacgéo de técnicas em
esculturas de acucar.

Confeitaria Artistica

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componentes Curriculares
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Respeitar o
regionalismo, a
sazonalidade e as
caracteristicas
nutricionais dos
géneros alimenticios;
Analisar custos e
rentabilidade do
cardapio;

Elaborar cardapios e
fichas técnicas.
Executar o
planejamento, a
organizacéao e o
controle de estoque;
Interpretara
documentacao do
processo de
estocagem e
compras;

Auxiliar nas compras
de matéria prima,
utensilios e
equipamentos;
Auxiliar no calculo
dos custos e do preco
de venda.

Médulo Cardapios:

Menus e cardapios;

Aspectos a serem considerados na
elaboracao de cardapios: clientela,
nutricdo e dietética, sazonalidade
dos produtos;

Matemética basica;

Basico de planilhas eletrdnicas e
editor de texto;

Fichas técnicas de preparacao;
Noc¢des de analise de custos e
rentabilidade;

Médulo Gestéo:

Processo de alimentos e bebidas:
compras, recebimento, estocagem,
producéo, vendas e contabilizacao.
Recebimento e estocagem.
Classificacdo ABC de materiais.
Documentacgédo do processo de
estocagem: ficha de controle de
estoque, requisicdo de mercadoria,
inventario.

Noc¢bes de compras: especificacdo
e necessidade de compras.
Documentacgé&o do processo de
compras: cadastro de
fornecedores, cotagéo de preco,
pedido de compra, ordem de
compra.

Planilhas eletrénicas para elaborar
documentacao.

Classificac@o dos custos.

Custo da Mercadoria Vendida
(CMV).

Preco de venda.

Teoria, Técnicas e
Operacionalizacdo de
Gestao (elaboracéo de

cardapios, controle,

estoque, compras e

custos).
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5.6.Matriz curricular

O curso esté organizado sob a forma de modulos sequenciais (Tabela
03), atendendo competéncias requeridas pela area de panificacdo. Apresenta
uma organizacao curricular flexivel, possibilitando a educacéo continuada e
permitindo ao aluno acompanhar as mudancas de forma auténoma e critica.

A combinacao entre teoria e pratica € considerada como estratégia para
o desenvolvimento das competéncias necesséarias a formagédo técnica. O
enriguecimento de conhecimentos da-se, também, por meio de visitas técnicas,
sendo escolhidas empresas, feiras, congressos e outros eventos relacionados
a area, bem como palestras, monitorias dentro e fora da instituicdo e estagio
supervisionado de 160 horas.

A forma de organizacdo do curriculo do Curso de Técnico em
Panificacdo considera as necessidades apresentadas pelo mercado de
trabalho tendo em vista a empregabilidade dos alunos e a melhoria da

qualidade dos servicos oferecidos no setor do comércio a nivel local e regional.
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Tabela 3 — Matriz Curricular do Curso Técnico em Panificagdo subsequente ao Ensino Médio

Matriz Curricular do Curso Técnico de Nivel Médio em Panificacdo — Subsequente

PANIFICACAO

MODULO PANIFICACAO |

Componente Curricular Hora | Aula N° de Aula Semanal
o Fundamentos do Turismo, Hospitalidade e Lazer 33 40 2
© z§~ Técnicas e Operacionalizacao de Nutrigdo, Higiene e 4
S | 8 Seguranca Alimentar 66 80
@ 5_% Linguagem e Comunicacéo em Lingua Estrangeira — Francés 3
E = Aplicado aos Servicos de Panificacdo 50 60 S
<C’): ® | & |Técnicas e Operacionalizacdo de Panificacéo e confeitaria 13 e
S 3 | 3 |Basica 210 252 RS,
§ é g Servigos de bar e cafeteria 40 48 3 §
ol I TOTAL 400 | 480 24 c
o £ B - o
= 3|2 MODULO PANIFICAGAO II 9
v | 5 i °
% 2 4 Componente Curricular Hora | Aula N° de Aula Semanal S
o N
§ a Técnicas e Operacionalizacao de Panificacdo e Confeitaria 14 =
=18 Avancada 200 240
o
.E g Etigueta e Postura Profissional 33 40 2
E Educacio para Sustentabilidade 33 40 2
Confeitaria Artistica 83 100 S
Técnicas e Operacionalizacdo de Gestao 50 60 3
TOTAL 400 480 26
Estagio supervisionado 160
TOTAL (MODULO I, MODULO Il E ESTAGIO
SUPERVISIONADO) 960 960

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

5.7.Estratégias pedagdgicas

e Atividades didaticas praticas no laboratério, envolvendo mais de 70% da

carga horaria do curso.

e Visitas técnicas a empresas e feiras da area de panificacao.

e Interpretagdo e discussao de textos técnicos.

e Apresentacdo de videos técnicos.
e Apresentacéo de trabalhos.
e Trabalhos de pesquisa.

e Trabalhos em equipe.

e Relatérios de ensaios e atividades desenvolvidas em aula ou atividade

extra aula.
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e Execucao e apresentacdo de projetos.

5.8.Atividades complementares

Os alunos serdo incentivados pela Coordenagdo de Pesquisa e
Extensdo a participar de projetos de pesquisa e extensdo, de acordo com a
politica publica vigente ou por meio de iniciativas individuais do corpo
discentes, promovendo a emancipacédo profissional, com o viés voltado ao
empreendedorismo.

As atividades de monitorias seréo desenvolvidas inicialmente por meio
de edital de selecdo, promovendo a participacdo democratica do corpo
discente. Para determinacdo das vagas serdo avaliadas as disciplinas que
carecem de maior suporte extraclasse, em funcdo dos aproveitamentos
pedagdgicos observados durante cada semestre letivo. O nimero de vagas
sera determinado de acordo com o recursos financeiros disponiveis para essa
acdo e de acordo com a necessidade observada nos resultados de

desempenho.

6.Critérios e procedimentos de avaliacdo da aprendizagem

A avaliacdo, parte integrante do processo de aprendizagem, sera
continua, sistematica e cumulativa, tendo como objetivos 0 acompanhamento e
a verificacdo de construcdo de conhecimentos trabalhados pela escola. A
avaliacao constitui-se num processo permanente e continuo, utilizando-se de
instrumentos diversificados de analise do desempenho do aluno nas diferentes
situacdes de aprendizagem consideradas as competéncias propostas para

cada uma delas.

A avaliacdo do processo de aprendizagem sera processual, sistematica
integral, diagnostica e formativa, envolvendo professores e alunos. Devera,
ainda garantir conformidade entre os processos, técnicas, 0s instrumentos e 0s
conteudos envolvidos em cada uma das componentes curriculares. A nota
minima para aprovacao devera ser maior ou igual a 6,0 (seis) assim como a

presenca maior ou igual a 75% (setenta e cindo por cento). Os critérios de nota
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final e presenca serdo considerados simultaneamente e de forma né&o
excludente para aprovacdo do aluno no moédulo, conforme os parametros

anteriormente expressos.

Poderao ser utilizados, no processo de aprendizagem, o pré-teste ou
teste diagnostico, resolucdo de problemas, estudos de caso, painéis
integrados, fichas de observacéo, listas de verificacdo de desempenho e
competéncias, exercicios, questionarios, pesquisa, dinamicas, testes, praticas
profissionais, relatorio e portfélio. Uma vez que o plano o curso de Técnico em
Panificacdo possui regime modular, serdo utilizados pelo menos trés dos
instrumentos avaliativos supracitados, ou outros que o docente de cada

componente curricular avaliar adequado.

Aos alunos com necessidades educacionais especificas, poderdo ser
ofertadas adaptacBes aos instrumentos avaliativos e 0s apoios necessarios,
previamente solicitados pelo aluno, incluindo tempo adicional para a resolucéo
das provas, conforme as caracteristicas da deficiéncia ou outra necessidade

especifica.

O resultado académico expressara o grau em que foram alcancados os
objetivos de cada componente curricular e serd expresso em notas graduadas,
em conformidade com o regime do curso e a distribuicdo de pontos adotada,
qual seja de zero a dez pontos. O resultado final sera a média aritmética das
avaliacdes estabelecidas de acordo com o Plano de Ensino da componente

curricular.

Aos alunos que ndo atingirem a pontuacdo minima nas avaliacdes ao
longo do periodo, serdo garantidos estudos de recuperacéo, preferencialmente
paralelos ao periodo letivo. Estes estudos serdo seguidos de nova avaliagéo e
cujo conteudo sera o mesmo trabalhado nas avaliagbes ao longo do periodo
letivo, com equivaléncia em termos de pontuacéo, visando ao melhor resultado
atingido pelo aluno. Cabe ressaltar que a avaliagdo de recuperacdo paralela

esta vinculada a participagcdo dos alunos nas atividades de recuperacao,

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

Aos concluintes do Curso Técnico em Panificagdo na modalidade

subsequente, serdo conferidos o Diploma de Técnico em Panificacdo e

respectivo Histérico Escolar. Para tanto, faz-se necessario que ao final de cada

semestre letivo os discentes apresentem aproveitamento o minimo de 60%

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

frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) em cada um dos

modulos.
A certificacdo intermediéaria sera:
eModulo I: Qualificagcdo em Ajudante de Padeiro
eMadulo II: Habilitacdo Técnico em Panificacdo
8.Instalagcbes e equipamentos

Para a operacionalizacédo desse curso serdo necessarios:

8.1 Ambientes de Aprendizagem

Ambientes

Laboratdrio de Informética

Laboratorio de Cozinha

Laborat6rio de Bar

Salas de Aula

Biblioteca e Sala de Estudos

8.2 Especificacbes dos Laboratérios

Ambiente

Laboratério de informatica

Identificacdo do Espaco: Laboratério de
informética

Qtde. de postos de trabalho: 25
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Area

Hospitalidade

ltem

de atuacdo: Turismo €

Area construida: 51,45m?

Descricdo

Quanti
dade

Microcomputador

25

Monitor de Video

25

Tela Interativa

1

Mesa para computador

25

Cadeira anatbmica estofada

25

| O Bl W N|

Roteador

5

Ambiente

Laboratorio de Cozinha

Identificacdo do Espaco: Laboratério de Qtde.

Cozinha

trabalho: 3

de

postos de

Area de atuacgdo: Turismo e Hospitalidade

It

em

Descricao

de

Quantida

Maquina para fechamento de embalagem a vacuo

Balanca Plataforma eletrénica

Balanca eletrénica de mesa

Balanga Analdgica de mesa

Freezer

Balanga Analdgica de mesa

Mesa de escritério com cadeira

Carrinho em ago inox

Carro porta detritos

| ©| 0 N O O | W N| B

Computador

I e B Y B B N N N R

Prateleira superior lisa, em ago inox

Buffet aberto em ago inox
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1 Estante lisa perfurada 2
3

1 Prateleira superior lisa, em ago inox 2
4

Ambiente
Laboratorio de Bar
Identificacdo do Espaco: Laboratério de Bar Qtde. de postos de
trabalho: 8

Area de atuacgado: Turismo e Hospitalidade

It Descricao Quantidad
em e

1 Liguidificador 2

2 Coqueteleiras 4

3 Frigobar 1

4 Bancadas de bar 1

5 Mesa de restaurante 2

6 Armarios de restaurantes 2

7 Bancada refrigerada 1

8 Pia Lavabo 1

9 Geladeira 1

1 Lixeiras para coleta seletiva 1
0

1 Cafeteira 1
1

1 Utensilios de bar e restaurante variados
2

1 Filtro 1
3

Ambiente
Biblioteca e Sala de Estudos
Identificagdo do Espago: Biblioteca e Sala Qtde. de postos de
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de Estudos trabalho: 8

Area de atuacgdo: Turismo e Hospitalidade

I Descricao Quantidade
tem

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 Armério alto 2

8 Armaério baixo 1

9 Livros Diversos

O acervo da biblioteca do Campus Riacho Fundo abrange variados titulos na
area de “Formacao Geral” e nos seguintes eixos tecnologicos: “Gestao de negécios”,
“Turismo, Hospitalidade e lazer” e “Produgao Alimenticia”. Sua finalidade é subsidiar
0s cursos técnicos e FICs oferecidos pelo Campus, além de atender a comunidade
externa por meio do servi¢o de consulta local.

O acervo estd em formacdo e em expansédo visando o atendimento pleno da
comunidade académica e do publico em geral. Desse modo, a aquisicdo de material
bibliografico para compé-lo é realizada de acordo com a Politica de Desenvolvimento
de colecbes das Bibliotecas do IFB. Segundo este regulamento, a aquisicédo de livros e
similares serd orientada sempre para garantir o acesso a bibliografia basica e
completar dos cursos ministrados no Campus.

Atualmente, o acervo total comporta 822 exemplares, distribuidos em 173 titulos
gue atuam de forma fundamental, correlata ou complementar para todos 0s cursos
incluidos nos eixos tecnolégicos supracitados.

Segue abaixo os titulos ja ofertados na biblioteca, organizados na area de

Formacéo Geral e nos respectivos eixos tecnologicos:

AREA DE FORMACAO GERAL

GOMES, Heloisa Maria; MARINS, Hiloko Ogihara. A acdo docente na educacéao
profissional. S&do Paulo: Senac S&o Paulo, 2004.

MANGUEL, Alberto. A Biblioteca a noite. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2006.
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CAMPELLO, Bernadete, Santos. ... [et al.]. Biblioteca escolar: temas para uma
pratica pedagdgica. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

PEREIRA, Marina Lucia. Construcédo do letramento na educacao de jovens e
adultos. Belo Horizonte: Auténtica, 2005.

DORIA, Carlos Alberto. A culinaria materialista: a construc&o racional do alimento
e do prazer gastronémico.Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2009.

Freedman, Paul (Org.). A Histéria do sabor. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2009.
MANGUEL, Alberto. A mesa com chapeleiro maluco. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2009.

CUEVAS, Aurora; SIMEAO, Elmira (Coords.). Alfabetizac&o informacional e
inclusao digital: modelo de infoinclusdo. Brasilia: Thesaurus, 2011.

PENTEADO, José Roberto Whitaker. A técnica da comunicagdo humana. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2012.
PAES, Marilena Leite. Arquivo: teoria e pratica. Fundacéo Getulio Vargas, 2004.

SILVA, Divina Aparecida; ARAUJO, Iza Antunes. Auxiliar de biblioteca: técnicas e
praticas para formacao profissional. Brasilia: Thesaurus, 2003.

NASCIMENTO, José Antonio Machado; AMARAL, Sueli Angélica. Avaliacdo de
usabilidade nainternet. Brasilia: Thesaurus, 2010.

Souza, Sebastido de. CDU: como entender e utilizar a 2° edi¢cdo padréao
internacional em lingua portuguesa. Brasilia: Thesaurus, 2012.

MIRANDA, Antonio. Ciéncia da informacao: teoria e metodologia de uma area em
expansao. Brasilia: Thesaurus, 2003.

KUHLTHAU, Carol Collier. Como orientar a pesquisa escolar: estratégias para o
processo de aprendizagem. Belo Horizonte: Auténtica, 2010.

Garcia, Othon M. Comunicac&o em prosa moderna: aprenda a escrever,
aprendendo a pensar. Rio de Janeiro: FGV, 2010.

NASCENTES, Antenor. Dicionario de sindbnimos. Rio de Janeiro: Lexikon, 2011.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Dicionario Houaiss da lingua portuguesa. Rio de
Janeiro: Obijetiva, 2009.

LUFT, Celso Pedro. Dicionério pratico de regéncia verbal. Sdo Paulo: Atica, 2010.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Dicionario sinénimos e anténimos. Sado
Paulo: Houaiss, 2012.

STEIN, Marcia. Ensinar e aprender no século 21: caminhos e desafios na educagao
contemporanea. Rio de Janeiro: Senac, 2011.

ARENT, Hannah. Entre o passado e o futuro. Sao Paulo: Perspectiva, 2011.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as
regras do novo acordo ortografico da lingua portuguesa. Sao Paulo: Houaiss, 2009.
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BOCCATO, Vera Regina Casari; GRACIOSO, Luciana de Souza (Orgs.). Estudos de
linguagem em ciéncia da informagdo. Campinas, SP: Alinea, 2011.

GALLO, Silvio. Etica e cidadania: caminhos da filosofia; Elementos para o ensino
da filosofia. Campinas, SP: Papirus, 2012.

MELO, Fabio J. Dantas; BRASCHER, Marisa. Fundamentos da linguistica para
formacdo do profissional de informacdao. Brasilia: Thesaurus, 2011.

VARELA, Aida. Informagéao e construcéo da cidadania.Brasilia: Thesaurus, 2007.
SOUTO, Leonardo Fernando. Informacao seletiva, mediacao e tecnologia: a

evolucao dos servi¢cos de disseminacao seletiva da informacéo. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2010.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. Rio de Janeiro;
Campus,2011.

GOLEMAN, Daniel.Inteligéncia emocional: a teoria revolucionaria que redefine o que
€ ser inteligente. Rio de Janeiro: Obijetiva, 2012.

BRAGA, Benedito ... [et al.].Introducdo a engenharia ambiental: o desafio do
desenvolvimento sustentavel. Sdo Paulo: Pearson, 2005.

CAMPELLO, Bernadete; CALDEIRA, Paulo da Terra (Orgs.). Introducéo as
fontes de informagao. Belo Horizonte, MG: Auténtica, 2008.

CARNEIRO, Moacir Alves. LDB fécil: leitura critico-compreensiva, artigo a artigo.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2012.

CAMPELLO, Bernadete Santos. Letramento informacional: funcdo educativa do
bibliotecario na escola. Belo Horizonte, MG: Auténtica, 2009.

ANDRADE, Maria Margarida de; HENRIQUES, Antonio. Lingua portuguesa: no¢des
basicas para cursos superiores. Sdo Paulo: Atlas S.A., 2010.

BARROS, Manoel de. Manoel de Barros: poesia completa. Sao Paulo: Leya, 2010.

APPOLINARIO, Fabio. Metodologia da ciéncia: filosofia e préatica da pesquisa. S&o
Paulo: Cengage Learning, 2012.

BANDEIRA, Manuel. Melhores poemas: Manuel Bandeira. S&o Paulo: Global, 2004.

SEVERINO, Antbénio Joaquim. Metologia do trabalho cientifico. S&o Paulo:
Cortez, 2007.

WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O corpo fala: a linguagem silenciosa da
comunicacgao nao verbal.Petropolis, RJ: Vozes, 2012.

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte; MAURICIO, Aline Cristina
L. Novo Deit-Libras: dicionério enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de sinais
brasileira: baseado em neurociéncias cognitivas (Volume 1: sinais de A a H). Sdo
Paulo:lnep, 2012.

BORDENAVE, Juan E. Diaz. O que é comunicac¢do. Sao Paulo: Brasiliense, 2006.

MARTINS, Maria Helena. O que é leitura. Sdo Paulo: Brasiliense, 2012.
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FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e
redacao. Sao Paulo: Atica, 2007.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia Santos.
Planejar géneros académicos: escrita cientifica, texto académico, diario de pesquisa,
metodologia. Sao Paulo: Parabola, 2005.

BAGNO, Marcos. Preconceito linguistico: o que €, como se faz. Sdo Paulo: Loyola,
2011.

SANZ, Luiz Alberto. Procedimentos metodolédgicos: fazendo caminho. Rio de
Janeiro: Senac, 2009.
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