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RESOLUCAOQ 16/2024 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 11 de margo de 2024.

Aprova a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional -
Formacao Inicial e Continuada (FIC) em Preparador de Doces
e Conservas, no dmbito do Instituto Federal de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI).

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto
Federal, aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no
Didrio Oficial da Unido de 23 de agosto de 2021, e considerando o processo n2
23172.000424/2024-83,

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar, ad referendum, a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional,
de Formacdo Inicial e Continuada (FIC) em Preparador de Doces e Conservas, na
modalidade presencial, no &mbito do IFPI, conforme anexo.

At. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.
PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP

Documento assinado eletronicamente por:

= Paulo Borges da Cunha, REITOR(A) - CD1 - REI-IFPI, em 11/03/2024 09:19:54.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 05/03/2024. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifpi.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 246481
Codigo de Autenticagdo: 3115b4f231
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1 IDENTIFICACAO DO CURSO

1.1 Nome da instituicdo proponente: Instituto Federal de Educagado, Ciéncia e Tecnologia
do Piaui.

1.2 Sigla: [FPI

1.3 Telefone: (86) 3131-1400

1.4 Titulo: Preparador de doces e conservas

1.5 Eixo tecnolégico: Producao Alimenticia

1.6 Carga horéria total: 200 horas

1.7 Turno: Manha

1.8 Modalidade: Presencial

1.9 Publico-alvo/escolaridade minima: Pessoas inscritas no Cadastro Unico para Programas

Sociais (CadUnico), tendo cursado, pelo menos, até a quinta série do ensino fundamental.

1.10 Formas de ingresso: Selecdo pela Alianca de Pastores de Teresina.

1.11 Quantidade de vagas: 2 turmas de 30 pessoas cada

1.12 Duracao: Trimestral

1.13 Perfil do egresso: O profissional formado no curso de Preparador de Doces e Conservas

sera capaz de produzir doces e conservas utilizando padrdes compativeis com o mercado de

trabalho. Terd competéncia para reconhecer-se como profissional da preparagcdo de doces e

conservas, considerando possibilidades e requisitos de atuacdo no mundo corporativo, e

mantendo atitude ética e sustentdvel que promova condigdes de desenvolvimento profissional.

2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

2.1 Justificativa

A premissa fundamental do curso FIC (Formacao Inicial e Continuada) Preparador de Doces
e Conservas € oportunizar a capacitacao e qualificacdo com base no desenvolvimento local e regional
a partir de acdes pedagdgicas somadas a praticas empreendedoras, com aplica¢do imediata no mundo
do trabalho, através da parceria entre IFPI e Ministério do Desenvolvimento Social, por meio do
projeto Empreenda Social.

O projeto Empreenda Social, visa o protagonismo e o empreendedorismo de homens e
mulheres que hoje se encontram alijados da participagdo na cadeia produtiva e econdomica de suas

localidades, permitindo-lhes a possibilidade de geracdo de renda e de trabalhabilidade voltados para
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o desenvolvimento sustentdvel local e regional. Por meio deste projeto, busca-se capacitar individuos
em situacdo de vulnerabilidade social beneficiarias inscritas no Cadastro Unico para Programas
Sociais do Governo Federal (CadUnico), como beneficidrias do Programa Bolsa Familia, como forma
de incentivar o empreendedorismo e promover mudangas significativas na sociedade.

A area de produg¢do alimenticia compreende um segmento importante do setor de servigos no
desenvolvimento economico da cidade, gerando emprego, renda e compondo o espago no imaginario
coletivo como uma das atividades tipicas da capital. Com o propdsito de capacitar e inspirar
individuos de comunidades diversas, na area de produ¢do alimenticia, especificamente na producao
de doces e conservas, busca-se proporcionar habilidades empreendedoras, conhecimentos praticos e
ferramentas necessarias para criar e desenvolver negocios de impacto social.

O curso FIC Preparador de Doces e Conservas estd compreendido no Eixo Tecnolédgico
Producao Alimenticia e estd fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores da educagdo
brasileira explicitados na Lei de Diretrizes e Bases (LDB) — Lei n° 9.394/96 e no conjunto de leis,
decretos, pareceres e referéncias curriculares que normatizam a Educacdo Profissional. Busca-se,
através deste curso de Preparador de Doces e Conservas fomentar uma cultura empreendedora que
priorize a sustentabilidade, a inovagdo e a responsabilidade social, capacitando os participantes a se
tornarem agentes de mudanga em suas proprias vidas e em suas comunidades.

A modalidade de cursos FIC — formagdo inicial e continuada - destina-se a pessoas que
desejam uma formacao de curta durag@o para adquirir ou melhorar a sua qualificag@o profissional. A
necessidade da formagdo de profissionais nesta area ¢ justificada pela indiscutivel importancia que
os alimentos t€ém para o homem. Esta relevancia envolve além do fundamental propdsito de nutri-lo
e satisfazé-lo sensorialmente, também aspectos relacionados a cultura e a religido.

Com a finalidade de qualificar profissionais para atuar de forma autdnoma e contribuir para o
desenvolvimento do potencial econdmico deste municipio e regides vizinhas, o IFPI — Campus
Teresina Central, cumprindo com um dos seus objetivos de estimular e apoiar processos educativos
que levem a geracdo de trabalho e renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do
desenvolvimento socioecondmico local e regional, vem por meio do projeto Empreenda Social,
ofertar o curso de Preparador de Doces e Conservas, no intuito de desenvolver um trabalho de
educacdo, cidadania e trabalho, como um caminho para a inclusdo social de trabalhadores do
municipio.

O curso proposto contribuird para o desenvolvimento local e regional, pelo aproveitamento
de frutas e hortalicas, gerando renda e lucro e diminuindo o desperdicio. Isto porque o Piaui conta

com imensa area de fruticultura, tanto irrigada ou ndo, desenvolvida no semidrido piauiense esta se
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destacando cada vez mais e mostrando resultados significativos.

2.2 Objetivos

2.2.1 Objetivo Geral

Capacitar as pessoas de baixa renda, inscritas no Cadastro Unico - CadUnico, como

beneficiarias do Programa Bolsa Familia, de Teresina/PI, para desempenhar a fungdo de Preparador

de Doces e Conservas, contribuindo para o incentivo ao empreendedorismo e a geragao de renda,

visando promover mudangas significativas na sociedade, atendendo as necessidades de efetiva

qualificacdo para o trabalho.

2.2.2 Objetivos especificos

Ensinar técnicas para fabricagdo e comercializagdo de doces e conversas de acordo com as normas
regulamentares;

Fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovagdo e a
responsabilidade social;

Capacitar os participantes a se tornarem agentes de mudanga em suas proprias vidas e em suas
comunidades;

Promover o espirito empreendedor nos instruendos, com vistas a consecucao de renda e trabalho;
Propiciar a inser¢ao dos egressos no mercado de trabalho de forma imediata;

Possibilitar mudangas sociais significativas a partir da geragao de emprego e renda de populacdes

socialmente vulneraveis.

3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingresso ao curso de FIC de Preparador de doces e conservas, o candidato devera

ter cursado, pelo menos, até a quinta série do ensino fundamental. O acesso ocorrera por meio

de processo de selecao pela Alianca de Pastores de Teresina, devendo o nimero de vagas atender

ao que esta designado no Projeto Pedagogico do Curso em conformidade com as capacidades

fisicas e técnicas do Campus.

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O profissional formado no curso de Preparador de Doces e Conservas seréd capaz de produzir

doces e conservas utilizando padrdes compativeis com o mercado de trabalho. Terd competéncia para
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reconhecer-se como profissional da preparacdo de doces e conservas, considerando possibilidades e

requisitos de atuagdo no mundo corporativo, ¢ mantendo atitude ética e sustentdvel que promova

condi¢des de desenvolvimento profissional.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 Matriz Curricular

Carga Carga horaria
Unidade Curricular horaria g
total

semanal
Portugués basico lh 10h
Matematica basica lh 10h
Empreendedorismo 2h 20h
Marketing digital 2h 20h
Nf)(;(N)es de higiene e controle de qualidade de ’h 20h
alimentos
Opera(;(N)es basicas do processamento da matéria- ’h 20h
prima
Producdo de doces, geléias e compotas a base de sh 50h
frutas e residuos vegetais
Producdo de picles, conservas e derivados de sh 50h
tomate

Total 20h 200h

5.2 Critérios de Avalia¢ao

Na verifica¢ao do rendimento escolar os aspectos qualitativos deverdo prevalecer sobre os
quantitativos, conforme estabelece a Lei n°® 9.394/96 e o capitulo 12 da Organizaciao Didatica do
IFPI (Resolugdao Normativa 111/2022 - CONSUP), compreendendo a avaliagdo da obtencao das

competéncias pertinentes, do aproveitamento do educando, bem como a apuracgao da assiduidade,

considerando:

I. A avaliagdo do aproveitamento do aluno durante o periodo letivo sera feita de maneira

continua, cumulativa e abrangente, preponderando os aspectos qualitativos sobre os

quantitativos;

II. Os instrumentos de avaliagdo deverao ser utilizados como meios de verificacdo que

levem o aluno ao habito de pesquisa, a reflexdo, a iniciativa e a criatividade;
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III. O sistema de avaliagdo devera ser explicado aos estudantes quando de seu ingresso no

curso, observando as normas contidas nesta Organizacao Curricular.

A avaliacdo do desempenho serd pautada em dois principios:

a) A avaliacdo sera diagndstica, processual, formativa, somativa, continua e
diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizagdao das
tarefas, participagdo nas aulas, trabalhos, colaborag¢do e cooperacdo com colegas
e professores;

b) A avaliag¢do se dard durante os momentos do processo ensino e aprendizagem,
valorizando o crescimento do estudante qualitativa e quantitativamente. A
recuperacdo de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem
e o desenvolvimento das competéncias.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenho dos alunos:

- Agir com postura ética, envolvendo-se na solu¢do de problemas;

- Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);

- Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

- Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

6 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO CURSO

O curso Preparador de Doces e Conservas serd ministrado por professores a serem
selecionados através de edital. Os professores utilizardo diversas estratégias de ensino com o intuito
de criar condigdes favoraveis para garantir o aprendizado dos alunos. Nesse processo de mediagao do
conhecimento, os docentes, de acordo com o perfil da turma, contetido programatico e objetivo a ser
alcangado na aula, poderdo escolher ou utilizar, simultaneamente, diversos procedimentos. As
disciplinas serdo ministradas simultaneamente, conforme horario de aulas, estabelecido no periodo
diurno, de segunda-feira a sexta-feira, seguindo o calendario a ser elaborado pela Coordenacdo de

Curso.

7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
A fim de cumprir um conjunto de exigéncias que sdo necessarias ao desenvolvimento
curricular para o aperfeigoamento profissional com vistas a atingir um padrao minimo de qualidade,

a Institui¢do disponibilizard infraestrutura fisica para o funcionamento do Curso de Preparador de
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Doces e Conservas, conforme o quadro abaixo:

Quant.

Espaco fisico

Descricao

01

Refeitorio

O refeitorio do Campus Teresina Central tem como finalidade
principal fornecer refeigdes balanceadas e apropriadas aos
discentes. E administrado por nutricionista, que realiza o
planejamento e a programagdo de cardapios, estabelecendo as
quantidades de refeicdes a serem servidas diariamente;
controla e registra os custos de consumo, conservagdo e
manutengdo de materiais, equipamentos e géneros
alimenticios; fiscaliza, supervisiona e acompanha a execu¢ao
de contratos firmados com as empresas fornecedoras dos
alimentos e disponibiliza orientagdes nutricionais aos usuarios

internos.

01

Laboratério de
Tecnologia de
Produtos de
Origem Vegetal -
Sala B1 07

Desenvolve atividades ligadas ao ensino e a pesquisa. Dispde
de aparelho de ar-condicionado; amassadeira/extrusora;
aplicador de filme plastico; ar condicionado; balanga (max. 30
kg; min. 4 g); balanga (max.1000 g, min. 0,5 g); camara de
fermentagdo; despolpadeira; divisora de massas; embaladora
de potes; envasadora semiautomatica; fogdo industrial 4
queimadores; forno micro-ondas 20 I; fritadeira agua/dleo;
lavadora de alta pressdo residencial; liquidificador industrial 8
1; lixeira inox com pedal; mesa de aspersdo; médulo plano com
gavetas;  multiprocessador  (espremedor/  processador/
liquidificador); pasteurizador inox; purificador de &gua;
refratometro digital de bancada; refrigerador 362 1; seladora a
vacuo; seladora pedal; cilindro; tanque pulmio; incubadora

tipo BOD

02

Sala de aula

As salas possuem 50,4 metros quadrados com capacidade para
40 discentes, e possuem boa iluminagdo, climatizagdo e
carteiras adequadas e suficientes para todos os discentes. Os

recursos multimidia estdo fixos em cada sala.
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01 Auditorio

Com 180 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de

caixas acusticas e microfones.

Acesso dos alunos
01 a equipamentos de

informatica

O Campus Teresina Central conta com 11 (onze) laboratérios
de informatica, com 20 computadores, cada. No Departamento
de Gestdo e Negdcios ha um laboratorio onde os discentes
podem realizar atividades relacionadas as disciplinas do curso,
desde que, previamente, reservado. Os laboratérios sao
climatizados, possuem cadeiras acolchoadas, acesso a internet
e projetor multimidia (que ¢ instalado sempre que o docente
solicitar). O Campus possui, também, rede de internet sem fio
em todas as dependéncias (inclusive areas externas), disponivel
para todos os servidores e discentes, desde que previamente,

cadastrados no setor responsavel.

01 Biblioteca

A biblioteca do Campus Teresina Central atende aos discentes,
servidores técnico administrativos, docentes ¢ a comunidade
em geral, climatizada, mobiliada com cabines individuais e
coletivas e acesso a internet wireless, tem como objetivo
principal promover o acesso e a disseminag¢do do saber como
apoio ao ensino, a pesquisa e extensdo e de contribuir para o

desenvolvimento social, econdmico e cultural da regido.

8 CERTIFICACAO

Serdo certificados com

a qualificagdo no curso FIC de Preparador de Doces e

Conservas, os estudantes regularmente matriculados, que concluirem com aprovagao todos os

componentes curriculares, no decorrer do curso.




ANEXO

ANEXO I - EMENTAS DAS UNIDADES
CURRICULARES

UNIDADE CURRICULAR: Portugués basico | CH: 10h
EMENTA:

Nocdes Basicas da Lingua Portuguesa. Orientagdes Ortograficas. Tipos de Textos. Producao Textual.
Interpretagdo de Textos.

Bibliografia Basica:
BECHARA, Evanildo. Gramatica Escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2020.
CEREJA, William Roberto; VIANA, Carolina Dias. Gramatica: texto, reflexdo e uso. Sdo Paulo: Atual,
2020.
KOCH, Ingedore Villaga. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

Bibliografia Complementar:
PIRONTI, Sandra. Tempo de Portugués: ensino fundamental. Editora do Brasil, 2011.
FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramatica. Sao Paulo: FTD, 2014.

UNIDADE CURRICULAR: Matemética bésica | CH: 10h
EMENTA:

Operagdes Basicas. Sistema de Numeragdo Decimal. Razdo e Propor¢do. Grandezas. Regra de Trés
Simples e Composta. Porcentagem. Juros Simples e Compostos.

Bibliografia Basica:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto & aplicagdes. Sdo Paulo: Atica, 2019.
IEZZ1, Gelson. Matematica: ciéncias e aplica¢des. Sdo Paulo: Atual, 2015.
SMOLE, Katia Stocco. Ser Protagonista. Sdo Paulo: Editora SM, 2021.

Bibliografia Complementar:
BIANCHINI, E. Construindo Conhecimentos em Matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2011.
DANTE, Luis Roberto. Tudo E Matematica. Sdo Paulo: Atica, 2020.




UNIDADE CURRICULAR: Empreendedorismo ‘ CH: 20h

EMENTA:

Conceitos de Empreendedorismo; Caracteristicas do comportamento empreendedor. Aspectos
relacionados a pratica do empreendedorismo. Plano de negocios: importancia, estrutura e
apresentagdo.

Bibliografia Basica:

BERNARDI, L. A. Empreendedorismo e armadilhas comportamentais. Sao Paulo: Atlas, 2015.
CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. S3o Paulo: Saraiva,
2005.

DORNELAS, J. Empreendedorismo para visionarios. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Bibliografia Complementar:

SARKAR, Soumodip. Empreendedorismo e inovacao. Lisboa: Escolar, 2009.

BRITTO, Francisco; WEVER, Luiz. Empreendedores brasileiros: a experiéncia e as li¢des de
quem faz acontecer. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

BOCK, A. M. B, AGUIAR, W. M. J. A escolha profissional em questiao. Casa do Psicologo. Sao
Paulo: 1995.

UNIDADE CURRICULAR: Marketing digital ‘ CH: 20h

EMENTA:

O papel e a importancia das Midias Sociais e do marketing digital; Estratégia nas Redes Sociais;
Marketing de Contetudo: Blog’s, Videos, Foruns, Grupos, Web Sites e Ferramentas para Marketing
de Conteudo; Redes Sociais; Monitoramento de resultados: Geragao de resultados.

Bibliografia Basica:

KENDZERSKI, Paulo Roberto. Livro Web Marketing e Comunicac¢io Digital. Livio Web
Marketing, 2009.

GREWAL, D.; LEVY, M. Marketing. 2.ed. Porto Alegre: AMGH, 2012.

Bibliografia Complementar:

KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administracdo de marketing. 12 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006.

MALHOTRA, N.K. Pesquisa de marketing: uma orientacdo aplicada. 6.ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

UNIDADE CURRICULAR: Nogdes de higiene e controle de CH: 20h
qualidade dos alimentos




EMENTA:

Principios basicos de higienizag¢do. Higiene pessoal, ambiental e da 4rea de producdo. Boas praticas
de manipulagdo. Agentes quimicos para higienizacdo. Utilizagdo de sanitizantes. Principais agentes
de contaminacdo dos alimentos. No¢des basicas de microbiologia de alimentos (micro-organismos
indicadores, patogénicos, doengas transmitidas por alimentos).

Bibliografia Basica:

GERMANO, P.M. Higiene e Vigilancia Sanitiria de Alimentos. 2* Ed., Sdo Paulo: Revista e
Ampliada. Sao Paulo, 2008.

RIEGEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3* edicdo, Sao Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentacio. 6* Ed.,
Sdo Paulo: Varela, 2005.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo Atheneu, 2008.
OPAS. Organizagdo Pan-americana da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Food and
Agriculture Organization of the United Nations. Higiene dos Alimentos: Textos Basicos. Brasilia,
2006.

UNIDADE CURRICULAR: Operagdes basicas do processamento | CH: 20h
da matéria-prima

EMENTA:

Recebimento e pesagem das matérias-primas. Selecdo das matérias-primas. Pré-lavagem e lavagem
das matérias-primas. Sanitizacdo da matérias-primas. Descascamento. Corte. Branqueamento.
Enchimento. Exaustdo. Fechamento. Tratamento térmico. Resfriamento. Embalagens para produtos
derivados de frutas e vegetais.

Bibliografia Basica:

CENCI, S. A. Processamento minimo de frutas e hortalicas: tecnologia, qualidade e sistemas de
embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos,

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S.; CARVALHO, J. M.; FIGUEIREDO, R. W.
Processamento de Frutas Tropicais: nutricao, produtos e controle de qualidade. Fortaleza: Edi¢des
UFC, 20009.

CHITARRA, M. L. F. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2* ed., Lavras:
UFLA, 2005.

Bibliografia Complementar:
MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. 1* ed., Brasilia:
Embrapa Hortalicas e SEBRAE, 2007.




UNIDADE CURRICULAR: Producao de doces, geleias e compotas | CH: 50h
a base de frutas e residuos vegetais

EMENTA:

Caracteristicas da matéria-prima para a produg¢do de doces, geleias e compotas. Descri¢ao das etapas
de processamento. Producdo do doce em pasta. Producdo do doce em calda ou compota. Producao
de doce em barra. Produ¢do de geleias. Reaproveitamento x desperdicio. Alternativas para
aproveitamento integral de frutas regionais e seus residuos.

Bibliografia Basica:

CENCI, S. A. Processamento minimo de frutas e hortali¢as: tecnologia, qualidade e sistemas de
embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos,2011.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S.; CARVALHO, J. M.; FIGUEIREDO, R. W.
Processamento de Frutas Tropicais: nutricdo, produtos e controle de qualidade. Fortaleza: Edi¢des
UFC, 2009.

EMBRAPA. Doce de fruta em calda. Colecdo agroindustria familiar. 2006.

REDETEC — Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro. Dossié técnico. Doce em pasta e em calda.
Renata Martins. 2007

SEBRAE. Fabrica de doces — comece certo. Brasilia: 2004.

Bibliografia Complementar:
MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. 1* ed., Brasilia:
Embrapa Hortalicas e SEBRAE, 2007.

UNIDADE CURRICULAR: Producao de picles, conservas e CH: 50h
derivados de tomate

EMENTA:

Caracteristicas da matéria-prima para a producdo de picles, conservas e derivados de tomate.
Descri¢ao das etapas de processamento de picles, conservas e derivados de tomate. Produgdo de
picles e conservas. Producao de polpa ou puré de tomate, molho de tomate, catchup, extrato de
tomate e tomates secos. Preparacdo de temperos e vinagres aromatizados. Reaproveitamento x
desperdicio. Alternativas para aproveitamento.

Bibliografia Basica:

CENCI, S. A. Processamento minimo de frutas e hortali¢as: tecnologia, qualidade e sistemas de
embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos,2011.

MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. 1* ed., Brasilia:
Embrapa Hortalicas e SEBRAE, 2007.

CAMARGO, G. A. Processo produtivo de tomate seco: novas tecnologias. MANUAL TECNICO.
2003.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolugdo RDC N° 272, de 22 de
setembro de 2005. Aprova o regulamento técnico para produtos vegetais, produtos de frutas e
cogumelos comestiveis. Diario Oficial da Unifo, 23 de setembro de 2005, Se¢do 1, n° 184, p. 374-
375, 2005.
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUCAOQ 17/2024 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 11 de margo de 2024.

Aprova a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional, de
Formacdo Inicial e Continuada (FIC) em Confeiteiro, no
ambito do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Piaui (IFPI).

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto
Federal, aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no

Didrio Oficial da Unido de 23 de agosto de 2021, e considerando o processo n2
23172.000424/2024-83,

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar, ad referendum, a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional,
de Formacdo Inicial e Continuada (FIC) em Confeiteiro, na modalidade presencial, no
ambito do IFPI, conforme anexo.

At. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.
PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP
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= Paulo Borges da Cunha, REITOR(A) - CD1 - REI-IFPI, em 11/03/2024 09:28:31.
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1 IDENTIFICACAO DO CURSO

1.1 Nome da instituicio proponente: Instituto Federal de Educag¢ao, Ciéncia e Tecnologia do
Piaui.

1.2 Sigla: [FPI

1.3 Telefone: (86) 3131-1400

1.4 Titulo: Confeiteiro

1.5 Eixo tecnolégico: Producao Alimenticia

1.6 Carga horéria total: 200 horas

1.7 Turno: Noite

1.8 Modalidade: Presencial

1.9 Publico-alvo/escolaridade minima: Pessoas inscritas no Cadastro Unico para Programas

Sociais (CadUnico), tendo cursado, pelo menos, até a quinta série do ensino fundamental.

1.10 Formas de ingresso: Selecdo pela Alianca de Pastores de Teresina.

1.11 Quantidade de vagas: 30 alunos por turma

1.12 Duracao: Trimestral

1.13 Perfil do egresso: O Confeiteiro ¢ profissional qualificado para elaborar produtos de

confeitaria, realizando preparos de massas, coberturas e recheios, de acordo com as normas

técnicas de armazenamento e acondicionamento de matérias-primas e aditivos, bem como

higiene e saude na manipulagdo de alimentos. Terd competéncia para reconhecer-se como

profissional da confeitaria, considerando possibilidades e requisitos de atuacdo no mundo

corporativo, e mantendo atitude ética e sustentavel que promova condi¢des de desenvolvimento

profissional.

2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
2.1 Justificativa
A premissa fundamental do curso FIC (Formagdo Inicial e Continuada) Confeiteiro ¢ a
capacitagdo e qualificagdo com base no desenvolvimento local e regional a partir de agdes
pedagogicas somadas a praticas empreendedoras, com aplicagdo imediata no mundo do trabalho,
através da parceria entre IFPI e Ministério do Desenvolvimento Social, por meio do projeto
Empreenda Social.
O projeto Empreenda Social visa o protagonismo e o empreendedorismo de homens e

mulheres que hoje se encontram alijados da participagdo na cadeia produtiva e econdomica de suas
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localidades, permitindo-lhes a possibilidade de geracdo de renda e de trabalhabilidade voltados para
o desenvolvimento sustentdvel local e regional. Por meio deste projeto, busca-se capacitar individuos
em situacio de vulnerabilidade social inscritas no Cadastro Unico para Programas Sociais do Governo
Federal (CadUnico), beneficiarias do Programa Bolsa Familia, como forma de incentivar o
empreendedorismo e promover mudangas significativas na sociedade.

A area de producdo alimenticia compreende um segmento importante do setor de servicos no
desenvolvimento econdmico da cidade, gerando emprego, renda e compondo o espago no imaginario
coletivo como uma das atividades tipicas da capital. Com o propoésito de capacitar e inspirar individuos
de comunidades diversas, na drea de producao alimenticia, especificamente na produgdo de produtos
confeitados, tais como massas, recheios, coberturas, geléias, cremes e sobremesas diversas, busca-se
proporcionar habilidades empreendedoras, conhecimentos praticos e ferramentas necessarias para criar
e desenvolver negdcios de impacto social.

O curso FIC Confeiteiro insere-se no Eixo Tecnologico Producdo Alimenticia e estd
fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores da educagdo brasileira explicitados na
Lei de Diretrizes e Bases (LDB) — Lei n° 9.394/96 e no conjunto de leis, decretos, pareceres e
referéncias curriculares que normatizam a Educagdo Profissional. Busca-se, através deste curso de
Confeiteiro fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovagdo e a
responsabilidade social, capacitando os participantes a se tornarem agentes de mudanca em suas
proprias vidas e em suas comunidades.

A modalidade de cursos FIC — formagao inicial e continuada - destina-se a pessoas que
desejam uma formacao de curta durag@o para adquirir ou melhorar a sua qualificag¢do profissional. A
necessidade da formagdo de profissionais nesta area ¢ justificada pela indiscutivel importancia que
os alimentos t€ém para o homem. Esta relevancia envolve além do fundamental propdsito de nutri-lo
e satisfazé-lo sensorialmente, também aspectos relacionados a cultura e a religido.

Com a finalidade de qualificar profissionais para atuar de forma autdnoma e contribuir para o
desenvolvimento do potencial econémico deste municipio e regides vizinhas, o IFPI — Campus
Teresina Zona Sul, cumprindo com um dos seus objetivos de estimular e apoiar processos educativos
que levem a geracdo de trabalho e renda e a emancipacdo do cidadio na perspectiva do
desenvolvimento socioecondmico local e regional, vem por meio do projeto Empreenda Social,
ofertar o curso de Confeiteiro, no intuito de desenvolver um trabalho de educacdo, cidadania e

trabalho, como um caminho para a inclusdo social de trabalhadores do municipio.

2.2 Objetivos
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2.2.1 Objetivo Geral
Capacitar as pessoas de baixa renda, inscritas no Cadastro Unico — CadUnico, como
beneficiarias do Programa Bolsa Familia, de Teresina/PI, para desempenhar a fun¢do de Confeiteiro,
contribuindo para o incentivo ao empreendedorismo e a geragcdo de renda, visando promover

mudangas significativas na sociedade, atendendo as necessidades de efetiva qualificacdo para o

trabalho.

2.2.2 Objetivos Especificos

e Ensinar técnicas para fabrica¢do e comercializagdo de produtos de confeitaria, de acordo com as
normas regulamentares;

e Conhecer os principios de higiene, armazenamento, acondicionamento de matéria-prima e
aditivos.

e Possibilitar ao aluno a inser¢ao no mercado de trabalho com ética, cidadania e empreendedorismo;

e Fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovacdo e a
responsabilidade social;

e (Capacitar os participantes a se tornarem agentes de mudanca em suas proprias vidas e em suas
comunidades;

e Promover o espirito empreendedor nos instruendos, com vistas a consecugdo de renda e trabalho;

e Propiciar a inser¢do dos egressos no mercado de trabalho de forma imediata;

e Possibilitar mudangas sociais significativas a partir da geracao de emprego e renda de populacdes

socialmente vulneraveis.

3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingresso ao curso de FIC Confeiteiro, o candidato devera ter cursado, pelo menos,

até a quinta série do ensino fundamental. O acesso ocorrera por meio de processo de selecdo pela

Alianca de Pastores de Teresina, devendo o nimero de vagas atender ao que estd designado no

Projeto Pedagogico do Curso e em conformidade com as capacidades fisicas e técnicas do

Campus.

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O profissional formado no curso de Confeiteiro serd capaz de elaborar produtos de

confeitaria por meio do preparo de massas, coberturas e recheios. Contribui no controle de qualidade

das matérias-primas e dos produtos finalizados. Realiza a preparacdo de geléias, massas diversas,
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cremes, caldas, glacés, merengues, chocolates, caramelos e sobremesas. Executa a mise-en-place,
segue os principios das boas praticas de manipulagdo de alimentos e zela pelas condigdes de
seguranca no local de trabalho. Terd competéncia para reconhecer-se como profissional da
confeitaria, considerando possibilidades e requisitos de atua¢do no mundo corporativo, ¢ mantendo

atitude ética e sustentavel que promova condi¢des de desenvolvimento profissional.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 Matriz Curricular

Carga Carga horaria
Unidade Curricular horaria 8
total
semanal

Portugués Basico lh 10h
Matematica Basica 1h 10h
Empreendedorismo 2h 20h
Marketing Digital 2h 20h
NogGes de Higiene e Controle de Qualidade de ’h 20h
Alimentos

Bioquimica para Confeitaria h 20h
Nogoes Basicas de Confeitaria h 20h
Praticas de Confeitaria 3h 80h

Total 20h 200h

5.2 Critérios de Avaliagao
Na verificacdao do rendimento escolar os aspectos qualitativos deverdo prevalecer sobre os
quantitativos, conforme estabelece a Lei n°® 9.394/96 e o capitulo 12 da Organizacdo Didatica do
IFPI (Resolugdao Normativa 111/2022 - CONSUP), compreendendo a avaliagdo da obtencao das
competéncias pertinentes, do aproveitamento do educando, bem como a apuracgao da assiduidade,
considerando:

I. A avaliagdo do aproveitamento do aluno durante o periodo letivo sera feita de maneira
continua, cumulativa e abrangente, preponderando os aspectos qualitativos sobre os
quantitativos;

I. Os instrumentos de avaliagdo deverao ser utilizados como meios de verificacdo que

levem o aluno ao habito de pesquisa, a reflexdo, a iniciativa e a criatividade;
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III. O sistema de avaliagdo devera ser explicado aos estudantes quando de seu ingresso no

curso,observando as normas contidas nesta Organizagao Curricular.

A avaliacdo do desempenho serd pautada em dois principios:

a) A avaliacdo sera diagndstica, processual, formativa, somativa, continua e
diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizacdo das
tarefas, participagdo nas aulas, trabalhos, colaborag¢do e cooperacdo com colegas
e professores;

b) A avaliag¢do se dard durante os momentos do processo ensino e aprendizagem,
valorizando o crescimento do estudante qualitativa e quantitativamente. A
recuperacdo de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem
e o desenvolvimento das competéncias.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenho dos alunos:

- Agir com postura ética, envolvendo-se na solu¢do de problemas;

- Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);

- Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

- Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

6 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO CURSO
O curso FIC Confeiteiro serd ministrado por professores a serem selecionados através de
edital. Os professores utilizardo diversas estratégias de ensino com o intuito de criar condigdes
favoraveis para garantir o aprendizado dos alunos. Nesse processo de mediagdo do conhecimento, os
docentes, de acordo com o perfil da turma, contetdo programatico e objetivo a ser alcan¢ado na aula,
poderdo escolher ou utilizar, simultaneamente, diversos procedimentos. As disciplinas serdo
ministradas simultaneamente, conforme hordrio de aulas, estabelecido no periodo noturno, de

segunda-feira a sexta-feira, seguindo o calendério a ser elaborado pela Coordenacao de Curso.

7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
A fim de cumprir um conjunto de exigéncias que sdo necessarias ao desenvolvimento
curricular para o aperfeigoamento profissional com vistas a atingir um padrao minimo de qualidade,
a Instituicdo disponibilizara infraestrutura fisica para o funcionamento do Curso FIC Confeiteiro,

conforme o quadro abaixo:
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Descricao

O campus Teresina Zona Sul possui 20 salas de aula com
capacidade para 40 discentes. As salas possuem mobilia
especifica dos espacgos escolares (carteiras, mesas, quadro
acrilico, etc). Sdo mobiliadas, bem iluminadas, climatizadas ¢
conectadas a internet. Possuem ainda recurso multimidia

(projetor) fixo em suas instalagdes.

O Laboratério de Panificagdo dispde de equipamentos
destinados as atividades praticas ligadas a producdo de

paes, bolos, confeitos, sobremesas e seus derivados.

O Campus Teresina Zona Sul possui 3 (trés) laboratérios de
Informatica, os quais podem ser acessados nos momentos de
aulas, sob orientagdo dos docentes responsaveis. Os
laboratorios possuem mobilia especifica, acesso a internet e

projetor multimidia.

A biblioteca do Campus Teresina Zona Sul atende aos
discentes, servidores técnico administrativos, docentes ¢ a
comunidade em geral, climatizada, mobiliada com cabines
individuais e coletivas e acesso a internet wireless. Este
espaco objetiva promover o acesso ¢ a dissemina¢ao do saber
como apoio ao ensino, a pesquisa e extensao e de contribuir
para o desenvolvimento social, econdomico e cultural da

regiao.

O refeitério do Campus Teresina Zona Sul tem como
finalidade principal fornecer refeigdes balanceadas e

apropriadas aos discentes.

PIAUI
Quantidade Espaco Fisico
Sala de aula
01
Laboratoério de
Panifica¢do
01
Acesso dos alunos
01 a equipamentos de
informatica
01 Biblioteca
01 Refeitorio
8 CERTIFICACAO

Serdo certificados com a qualificagdo no curso FIC Confeiteiro, os estudantes

regularmente matriculados, que concluirem com aprovagdo todos os componentes curriculares,

no decorrer do curso.
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ANEXO I - EMENTAS DAS UNIDADES
CURRICULARES

UNIDADE CURRICULAR: Portugués Bésico | CH: 10h

EMENTA:
Nocdes Basicas da Lingua Portuguesa. Orientagdes Ortograficas. Tipos de Textos. Producao
Textual. Interpretacao de Textos.

Bibliografia Basica:

BECHARA, Evanildo. Gramatica Escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2020.

CEREJA, William Roberto; VIANA, Carolina Dias. Gramatica: texto, reflexdo e uso. Sao Paulo:
Atual, 2020.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

Bibliografia Complementar:
PIRONTI, Sandra. Tempo de Portugués: ensino fundamental. Editora do Brasil, 2011.
FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramatica. Sao Paulo: FTD, 2014.

UNIDADE CURRICULAR: Matemética Basica ‘ CH: 10h

EMENTA:
Operagdes Basicas. Sistema de Numeracdo Decimal. Razao e Propor¢do. Grandezas. Regra de Trés
Simples e Composta. Porcentagem. Juros Simples e Compostos.

Bibliografia Basica:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto & aplicagdes. Sdo Paulo: Atica, 2019.
IEZZI1, Gelson. Matematica: ciéncias e aplicagdes. Sdo Paulo: Atual, 2015.
SMOLE, Katia Stocco. Ser Protagonista. Sdo Paulo: Editora SM, 2021.

Bibliografia Complementar:
BIANCHINI, E. Construindo Conhecimentos em Matema,itica. Sao Paulo: Moderna, 2011.
DANTE, Luis Roberto. Tudo E Matematica. Sao Paulo: Atica, 2020.

UNIDADE CURRICULAR: Empreendedorismo ‘ CH: 20h

EMENTA:

Conceitos de Empreendedorismo; Caracteristicas do Comportamento Empreendedor. Aspectos
Relacionados a Pratica do Empreendedorismo. Plano de Negocios: importancia, estrutura e
apresentagdo.




Bibliografia Basica:

BERNARDI, L. A. Empreendedorismo e Armadilhas Comportamentais. Sao Paulo: Atlas, 2015.
CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva,
2005.

DORNELAS, J. Empreendedorismo para Visiondrios. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Bibliografia Complementar:

SARKAR, Soumodip. Empreendedorismo e Inovagao. Lisboa: Escolar, 2009.

BRITTO, Francisco; WEVER, Luiz. Empreendedores Brasileiros: a experiéncia e as ligdes de quem
faz acontecer. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

BOCK, A. M. B, AGUIAR, W. M. J. A Escolha Profissional em Questdao. Casa do Psicologo. Sao
Paulo: 1995.

UNIDADE CURRICULAR: Marketing Digital ‘ CH: 20h

EMENTA:

O Papel e a Importancia das Midias Sociais e do Marketing Digital. Estratégia nas Redes Sociais.
Marketing de Contetido: blog’s, videos, foruns, grupos, web sites e ferramentas para Marketing de
Conteudo. Redes Sociais. Monitoramento de Resultados: geracao de resultados.

Bibliografia Basica:

KENDZERSKI, Paulo Roberto. Livio Web Marketing ¢ Comunicagdo Digital. Livro Web
Marketing, 2009.

GREWAL, D.; LEVY, M. Marketing. Porto Alegre: AMGH, 2012.

Bibliografia Complementar:

KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administracdo de Marketing. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
MALHOTRA, N.K. Pesquisa de Marketing: uma orientagdo aplicada. Porto Alegre: Bookman,
2012.

UNIDADE CURRICULAR: Nogdes de Higiene e Controle de Qualidade | CH: 20h
dos Alimentos

EMENTA:

Principios Basicos de Higienizagdo. Higiene Pessoal, Ambiental e da Area de Producio. Boas
Praticas de Manipulagdo. Agentes Quimicos para Higieniza¢do. Utilizacdo de Sanitizantes.
Principais Agentes de Contaminacdo dos Alimentos. No¢des Bésicas de Microbiologia de Alimentos
(micro-organismos indicadores, patogénicos, doengas transmitidas por alimentos).




Bibliografia Basica:

GERMANO, P.M. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sdo Paulo: Revista e Ampliada.
Sdo Paulo, 2008.

RIEGEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos de Alimentacdo. Sdo
Paulo: Varela, 2005.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo Atheneu,
2008.

OPAS. Organizagdo Pan-americana da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Food
and Agriculture Organization of the United Nations. Higiene dos Alimentos: textos basicos.
Brasilia, 2006.

UNIDADE CURRICULAR: Bioquimica para Confeitaria ‘ CH: 20h

EMENTA:

Introducdo a Bioquimica. Conhecimento dos Principais Grupos de Nutrientes que Compdem os
Alimentos: aminodcidos, proteinas, enzimas, glicidios, lipidios. Bases Bioquimicas das
Transformagdes Metabodlicas Relacionadas a Confeitaria.

Bibliografia Basica:
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. Vicosa: UFV, 2004.
COULTATE, T. P. Alimentos ¢ a Quimica de seus Componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004.

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

UNIDADE CURRICULAR: Nog¢oes Basicas de Confeitaria | CH: 20h

EMENTA:

Estudo de matérias-primas, ingredientes e suas fun¢des na elaboragao dos produtos de confeitaria.
Métodos, equipamentos e utensilios utilizados em confeitaria. Etapas do processamento. Massas e
recheios béasicos. Acabamentos.

Bibliografia Basica:

CANETE, Patricia Chagas Aragjo. Confeiteiro. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2016.
EBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. Rio de Janeiro: SENAC, 2010.
ELEUTERIO, Hélio; GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de Confeitaria. Sdo Paulo:
Erica, 2014.

GISSLEN, Wayne. Panifica¢do e Confeitaria Profissionais. Barueri: Manole, 2011.

SILVA, Avelino. Delicias da Confeitaria. Sio Paulo: Melhoramentos, 2003.

Bibliografia Complementar:




BONFANTE, Rosely; FEIJO, Ateneia. Bolos: preparo e confeito. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2009. 150 p. ISBN 85-7458-132-1.

BRAGA, Lenita Rezende Santos. Bolos artisticos e confeitaria: receitas do mundo todo ¢ delicias
da culindria brasileira . 2. ed. Petropolis: Catedral das Letras; EPUB, 2005. 227 p. ISBN 85-87098-
58-6

VALASTRO, Buddy; FONSECA, Luis Henrique; ISIDORO, Débora (Trad.). A confeitaria do
Cake Boss: 100 melhores receitas e segredos de Buddy Valastro. Sdo Paulo: Benvira, 2015. 344
p. ISBN 978-85-8240-194-1.

UNIDADE CURRICULAR: Praticas de Confeitaria | CH: 80h

EMENTA:

Fabricagdo de produtos de confeitaria tais como bolos, tortas, doces, sobremesas, salgados,
canapés, biscoitos, folhados, incluindo desenho, preparacdo, decoragdo e montagem. Receitas
classicas e tradicionais: elaboragdo, processamento e conservagao. Preparagdes elaboradas e finais.
Acabamentos e chocolataria.

Bibliografia Basica:

CANETE, Patricia Chagas Aragjo. Confeiteiro. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2016.
EBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. Rio de Janeiro: SENAC, 2010.
ELEUTERIO, Hélio; GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de Confeitaria. Sdo Paulo:
Erica, 2014.

GISSLEN, Wayne. Panifica¢do e Confeitaria Profissionais. Barueri: Manole, 2011.

SILVA, Avelino. Delicias da Confeitaria. Sio Paulo: Melhoramentos, 2003.

Bibliografia Complementar:

BONFANTE, Rosely; FEIJO, Ateneia. Bolos: preparo e confeito. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2009. 150 p. ISBN 85-7458-132-1.

BRAGA, Lenita Rezende Santos. Bolos artisticos e confeitaria: receitas do mundo todo ¢ delicias
da culindria brasileira . 2. ed. Petropolis: Catedral das Letras; EPUB, 2005. 227 p. ISBN 85-87098-
58-6

VALASTRO, Buddy; FONSECA, Luis Henrique; ISIDORO, Débora (Trad.). A confeitaria do
Cake Boss: 100 melhores receitas e segredos de Buddy Valastro. Sdo Paulo: Benvira, 2015. 344
p. ISBN 978-85-8240-194-1.
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUCAOQ 18/2024 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 11 de margo de 2024.

Aprova a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional,
de Formacdo Inicial e Continuada (FIC) em Salgadeiro, no
ambito do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui (IFPI).

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto
Federal, aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no

Didrio Oficial da Unido de 23 de agosto de 2021, e considerando o processo n2
23172.000424/2024-83,

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar, ad referendum, a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional,
de Formacdo Inicial e Continuada (FIC), em Salgadeiro, na modalidade presencial, no
ambito do IFPI, conforme anexo.

At. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.
PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP
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1 IDENTIFICACAO DO CURSO
1.1 Nome da instituicio proponente: Instituto Federal de Educag¢ao, Ciéncia e Tecnologia do
Piaui.

1.2 Sigla: [FPI

1.3 Telefone: (86) 3131-1400

1.4 Titulo: Salgadeiro

1.5 Eixo tecnolégico: Hospitalidade e Lazer

1.6 Carga horéria total: 160 horas

1.7 Turno: Noite

1.8 Modalidade: Presencial

1.9 Publico-alvo/escolaridade minima: Pessoas inscritas no Cadastro Unico para Programas

Sociais (CadUnico), tendo cursado, pelo menos, até a quinta série do ensino fundamental.

1.10 Formas de ingresso: Selecdo pela Alianca de Pastores de Teresina.

1.11 Quantidade de vagas: 30 alunos por turma

1.12 Duracao: Trimestral

1. Perfil do Egresso: O Salgadeiro ¢ profissional qualificado para elaborar produtos de salgaderia,
realizando o preparo de variados tipos de salgados, de maneira artesanal, ou de forma industrializada,
para consumo imediato ou vendas em centros de compra, além de controlar o processo de produgao,
ajustar os equipamentos ao processo de producdo, embalar e armazenar produtos acabados. Tera
competéncia para reconhecer-se como profissional da salgaderia, considerando possibilidades e
requisitos de atuagdo no mundo corporativo, ¢ mantendo atitude ética e sustentavel que promova

condi¢des de desenvolvimento profissional.

2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
2.1 Justificativa
A premissa fundamental do curso FIC (Formag¢do Inicial e Continuada) Salgadeiro ¢ a
capacitagdo e qualificagdo com base no desenvolvimento local e regional a partir de agdes
pedagogicas somadas a praticas empreendedoras, com aplicagdo imediata no mundo do trabalho,
através da parceria entre IFPI e Ministério do Desenvolvimento Social, por meio do projeto
Empreenda Social.
O projeto Empreenda Social visa o protagonismo e o empreendedorismo de homens e

mulheres que hoje se encontram alijados da participagdo na cadeia produtiva e econdomica de suas
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localidades, permitindo-lhes a possibilidade de geracdo de renda e de trabalhabilidade voltados para
o desenvolvimento sustentdvel local e regional. Por meio deste projeto, busca-se capacitar individuos
em situacio de vulnerabilidade social inscritas no Cadastro Unico para Programas Sociais do Governo
Federal (CadUnico), beneficiarias do Programa Bolsa Familia, como forma de incentivar o
empreendedorismo e promover mudancas significativas na sociedade.

A érea de hospitalidade e lazer compreende um segmento importante do setor de servigos no
desenvolvimento econdmico da cidade, gerando emprego, renda e compondo o espago no imaginario
coletivo como uma das atividades tipicas da capital. Com o propoésito de capacitar e inspirar individuos
de comunidades diversas, na area de hospitalidade e lazer, especificamente na producgdo de salgados,
tais como coxinhas, empadas, pastéis, quibes, esfirras entre outros busca-se proporcionar habilidades
empreendedoras, conhecimentos praticos e ferramentas necessarias para criar e desenvolver negdcios
de impacto social.

O curso FIC Salgadeiro insere-se no Eixo Tecnoldgico Hospitalidade e Lazer e esta
fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores da educagdo brasileira explicitados na
Lei de Diretrizes e Bases (LDB) — Lei n° 9.394/96 e no conjunto de leis, decretos, pareceres e
referéncias curriculares que normatizam a Educagdo Profissional. Busca-se, através deste curso de
Salgadeiro fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovagdo ¢ a
responsabilidade social, capacitando os participantes a se tornarem agentes de mudanga em suas
proprias vidas e em suas comunidades.

A modalidade de cursos FIC — formagao inicial e continuada - destina-se a pessoas que
desejam uma formacao de curta durag@o para adquirir ou melhorar a sua qualificag¢do profissional. A
necessidade da formagdo de profissionais nesta area ¢ justificada pela indiscutivel importancia que
os alimentos t€ém para o homem. Esta relevancia envolve além do fundamental propdsito de nutri-lo
e satisfazé-lo sensorialmente, também aspectos relacionados a cultura e a religido.

Com a finalidade de qualificar profissionais para atuar de forma autdnoma e contribuir para o
desenvolvimento do potencial econémico deste municipio e regides vizinhas, o IFPI — Campus
Teresina Zona Sul, cumprindo com um dos seus objetivos de estimular e apoiar processos educativos
que levem a geracdo de trabalho e renda e a emancipacdo do cidadio na perspectiva do
desenvolvimento socioecondmico local e regional, vem por meio do projeto Empreenda Social,
ofertar o curso de Salgadeiro, no intuito de desenvolver um trabalho de educagdo, cidadania e

trabalho, como um caminho para a inclusdo social de trabalhadores do municipio.

2.2 Objetivos
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2.2.1 Objetivo Geral

Capacitar as pessoas de baixa renda, inscritas no Cadastro Unico — CadUnico, como

beneficiarias do Programa Bolsa Familia, de Teresina/PI, para desempenhar a fun¢ao de Salgadeiro,

contribuindo para o incentivo ao empreendedorismo e a geragcdo de renda, visando promover

mudangas significativas na sociedade, atendendo as necessidades de efetiva qualificacdo para o

trabalho.

2.2.2 Objetivos Especificos

Qualificar os alunos para exercer a fungdo de Salgadeiro com competéncia técnica e tecnologica
na elaboragdo de salgados tradicionais e finos com higiene e sanidade, atendendo as normas e
procedimentos técnicos de higiene e manipulagdo de alimentos, qualidade, saude, seguranca e
preservagdo ambiental e de acordo com a legislagdo sanitaria vigente;

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

Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

Dominar as técnicas de fabricacdo e comercializacdo de produtos panificaveis, bem com de
produtos de salgaderia, de acordo com as normas regulamentares;

Operacionalizar a elaborag@o de salgados tradicionais e finos com higiene e sanidade, atendendo
a legislacdo sanitaria vigente;

Identificar e aplicar na producdo de alimentos praticas que minimizem os impactos ambientais
negativos da atividade;

Compreender criticamente as relagdes de trabalho no contexto da gastronomia;

Conhecer os principios de higiene, armazenamento, acondicionamento de matéria-prima e
aditivos;

Possibilitar ao aluno a inser¢do no mercado de trabalho com ética, cidadania e empreendedorismo;
Fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovagdo e a
responsabilidade social;

Capacitar os participantes a se tornarem agentes de mudanca em suas proprias vidas e em suas
comunidades;

Promover o espirito empreendedor nos instruendos, com vistas a consecucao de renda e trabalho;
Propiciar a inser¢ao dos egressos no mercado de trabalho de forma imediata;

Possibilitar mudangas sociais significativas a partir da geragao de emprego e renda de populacdes

socialmente vulneraveis.
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3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingresso ao curso de FIC Salgadeiro, o candidato devera ter cursado, pelo menos,

até a quinta série do ensino fundamental. O acesso ocorrera por meio de processo de selecdo pela

Alianca de Pastores de Teresina, devendo o nimero de vagas atender ao que estd designado no

Projeto Pedagdgico do Curso em conformidade com as capacidades fisicas e técnicas do

Campus.

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O profissional formado no curso de Salgadeiro serd capaz de elaborar variados tipos de
salgados, de maneira artesanal ou de forma industrializada, para consumo imediato ou vendas em
centros de compra; controlar o processo de producdo; ajustar os equipamentos ao processo de
producdo; embalar e armazenar produtos acabados; aplicar procedimentos de seguranca; manejar os
principais utensilios e equipamentos usados na producao de salgados; conhecer e aplicar as normas
de boas praticas de fabricagdo; aplicar e disseminar técnicas de conservacdo, manutencdo de
equipamentos e material permanente na sua drea de atuacdo; realizar a apuracdo de custos;
administrar, gerenciar e planejar o negécio. Terd competéncia para reconhecer-se como profissional

salgadeiro, considerando possibilidades e requisitos de atuagdo no mundo corporativo, ¢ mantendo

atitude ética e sustentavel que promova condi¢des de desenvolvimento profissional.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 Matriz Curricular

Carga Carga horaria
Unidade Curricular horaria 8
total
semanal

Portugués Basico lh 10h
Matematica Basica 1h 10h
Empreendedorismo 2h 20h
Marketing Digital 2h 20h
NogGes de Higiene e Controle de Qualidade dos ’h 20h
Alimentos

Habilidades Basicas em Producdao ¢ Conservagao h 20h
das Massas e Salgados

Producao de Massas e Salgados 10h 60h

Total 20h 160h
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5.2 Critérios de Avalia¢ao
Na verifica¢ao do rendimento escolar os aspectos qualitativos deverdo prevalecer sobre os
quantitativos, conforme estabelece a Lei n°® 9.394/96 e o capitulo 12 da Organizacdo Didatica do
IFPI (Resolugdao Normativa 111/2022 - CONSUP), compreendendo a avaliagdo da obtencao das
competéncias pertinentes, do aproveitamento do educando, bem como a apuracgao da assiduidade,
considerando:

I. A avaliagdo do aproveitamento do aluno durante o periodo letivo sera feita de maneira
continua, cumulativa e abrangente, preponderando os aspectos qualitativos sobre os
quantitativos;

II. Os instrumentos de avaliagdo deverao ser utilizados como meios de verificacdo que
levem o aluno ao habito de pesquisa, a reflexdo, a iniciativa e a criatividade;

III. O sistema de avaliagdo devera ser explicado aos estudantes quando de seu ingresso no

curso,observando as normas contidas nesta Organizagao Curricular.

A avaliac¢ao do desempenho sera pautada em dois principios:

a) A avaliacdo sera diagndstica, processual, formativa, somativa, continua e
diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizagdao das
tarefas, participagdo nas aulas, trabalhos, colaborag¢do e cooperacdo com colegas
e professores;

b) A avaliag¢do se dard durante os momentos do processo ensino e aprendizagem,
valorizando o crescimento do estudante qualitativa e quantitativamente. A
recuperacdo de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem
e o desenvolvimento das competéncias.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenho dos alunos:

- Agir com postura ética, envolvendo-se na solu¢do de problemas;

- Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);

- Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

- Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

6 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO CURSO

O curso FIC Salgadeiro serd ministrado por professores a serem selecionados através de
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edital. Os professores utilizardo diversas estratégias de ensino com o intuito de criar condigdes

favoraveis para garantir o aprendizado dos alunos. Nesse processo de mediagdo do conhecimento, os

docentes, de acordo com o perfil da turma, contetdo programatico e objetivo a ser alcangado na aula,

poderdo escolher ou utilizar, simultaneamente, diversos procedimentos. As disciplinas serdo

ministradas simultaneamente, conforme hordrio de aulas, estabelecido no periodo noturno, de

segunda-feira a sexta-feira, seguindo o calendario a ser elaborado pela Coordenacao de Curso.

7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A fim de cumprir um conjunto de exigéncias que sdo necessarias ao desenvolvimento

curricular para o aperfeigoamento profissional com vistas a atingir um padrdo minimo de qualidade,

a Instituicdo disponibilizard infraestrutura fisica para o funcionamento do Curso FIC Salgadeiro,

conforme o quadro abaixo:

Quantidade Espaco Fisico Descricao
O campus Teresina Zona Sul possui 20 salas de aula com
capacidade para 40 discentes. As salas possuem mobilia
especifica dos espacgos escolares (carteiras, mesas, quadro
Sala de aula ) - o o
01 acrilico, etc). Sdo mobiliadas, bem iluminadas, climatizadas ¢
conectadas a internet. Possuem ainda recurso multimidia
(projetor) fixo em suas instalagdes.
' O Laboratério de Panificagdo dispde de equipamentos
Laboratoério de ) o . ) . .
' destinados as atividades praticas ligadas a producdo de
Panifica¢do . . )
01 paes, bolos, confeitos, sobremesas e seus derivados.
O Campus Teresina Zona Sul possui 3 (trés) laboratérios de
Acesso dos alunos | Informatica, os quais podem ser acessados nos momentos de
01 a equipamentos de | aulas, sob orientacdo dos docentes responsdveis. Os
informatica laboratorios possuem mobilia especifica, acesso a internet e
projetor multimidia.
A biblioteca do Campus Teresina Zona Sul atende aos
discentes, servidores técnico administrativos, docentes € a
o comunidade em geral, climatizada, mobiliada com cabines
01 Biblioteca

individuais e coletivas e acesso a internet wireless. Este
espaco objetiva promover o acesso ¢ a dissemina¢ao do saber

como apoio ao ensino, a pesquisa e extensao e de contribuir
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para o desenvolvimento social, econdmico e cultural da

regiao.

01 Refeitorio O refeitério do Campus Teresina Zona Sul tem como
finalidade principal fornecer refeigdes balanceadas e
apropriadas aos discentes.

8 CERTIFICACAO

Serdo certificados com a qualificagdo no curso FIC Salgadeiro, os estudantes

regularmente matriculados, que concluirem com aprovagdo todos os componentes curriculares,

no decorrer do curso.




ANEXO

ANEXO I - EMENTAS DAS UNIDADES
CURRICULARES

UNIDADE CURRICULAR: Portugués Bésico | CH: 10h

EMENTA:
Nocdes Basicas da Lingua Portuguesa. Orientagdes Ortograficas. Tipos de Textos. Produgao
Textual. Interpretacao de Textos.

Bibliografia Basica:

BECHARA, Evanildo. Gramatica Escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2020.

CEREJA, William Roberto; VIANA, Carolina Dias. Gramatica: texto, reflexdo e uso. Sao Paulo:
Atual, 2020.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

Bibliografia Complementar:
PIRONTI, Sandra. Tempo de Portugués: ensino fundamental. Editora do Brasil, 2011.
FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramatica. Sao Paulo: FTD, 2014.

UNIDADE CURRICULAR: Matemética Basica ‘ CH: 10h

EMENTA:
Operagdes Basicas. Sistema de Numeracdo Decimal. Razao e Propor¢do. Grandezas. Regra de Trés
Simples e Composta. Porcentagem. Juros Simples e Compostos.

Bibliografia Basica:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto & aplicagdes. Sdo Paulo: Atica, 2019.
IEZZI1, Gelson. Matematica: ciéncias e aplicagdes. Sdo Paulo: Atual, 2015.
SMOLE, Katia Stocco. Ser Protagonista. Sdo Paulo: Editora SM, 2021.

Bibliografia Complementar:
BIANCHINI, E. Construindo Conhecimentos em Matema,itica. Sao Paulo: Moderna, 2011.
DANTE, Luis Roberto. Tudo E Matematica. Sao Paulo: Atica, 2020.

UNIDADE CURRICULAR: Empreendedorismo ‘ CH: 20h

EMENTA:

Conceitos de Empreendedorismo; Caracteristicas do Comportamento Empreendedor. Aspectos
Relacionados a Pratica do Empreendedorismo. Plano de Negdcios: importancia, estrutura e
apresentagdo.




Bibliografia Basica:

BERNARDI, L. A. Empreendedorismo e Armadilhas Comportamentais. Sao Paulo: Atlas, 2015.
CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva,
2005.

DORNELAS, J. Empreendedorismo para Visiondrios. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Bibliografia Complementar:

SARKAR, Soumodip. Empreendedorismo e Inovagao. Lisboa: Escolar, 2009.

BRITTO, Francisco; WEVER, Luiz. Empreendedores Brasileiros: a experiéncia e as ligdes de quem
faz acontecer. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

BOCK, A. M. B, AGUIAR, W. M. J. A Escolha Profissional em Questdao. Casa do Psicologo. Sao
Paulo: 1995.

UNIDADE CURRICULAR: Marketing Digital ‘ CH: 20h

EMENTA:

O Papel e a Importancia das Midias Sociais e do Marketing Digital. Estratégia nas Redes Sociais.
Marketing de Contetido: blog’s, videos, foruns, grupos, web sites e ferramentas para Marketing de
Conteudo. Redes Sociais. Monitoramento de Resultados: geracao de resultados.

Bibliografia Basica:

KENDZERSKI, Paulo Roberto. Livro Web Marketing e Comunicacdo Digital. Livro Web
Marketing, 2009.

GREWAL, D.; LEVY, M. Marketing. Porto Alegre: AMGH, 2012.

Bibliografia Complementar:

KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administragdo de Marketing. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006.

MALHOTRA, N.K. Pesquisa de Marketing: uma orientagdo aplicada. Porto Alegre: Bookman,
2012.

UNIDADE CURRICULAR: Nogdes de Higiene e Controle de Qualidade | CH: 20h
dos Alimentos

EMENTA:

Principios Basicos de Higienizagdo. Higiene Pessoal, Ambiental ¢ da Area de Producio. Boas
Praticas de Manipulagdo. Agentes Quimicos para Higienizagdo. Utilizacdo de Sanitizantes.
Principais Agentes de Contaminacdo dos Alimentos. Nogdes Bdasicas de Microbiologia de
Alimentos (micro-organismos indicadores, patogénicos, doencas transmitidas por alimentos).




Bibliografia Basica:

GERMANO, P.M. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sdo Paulo: Revista e Ampliada.
Sdo Paulo, 2008.

RIEGEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos de Alimentacdo. Sdo
Paulo: Varela, 2005.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo Atheneu, 2008.
OPAS. Organizagdo Pan-americana da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Food and
Agriculture Organization of the United Nations. Higiene dos Alimentos: textos basicos. Brasilia,
2006.

UNIDADE CURRICULAR: Habilidades Basicas em Producao e CH: 20h
Conservacao das Massas e Salgados

EMENTA:

Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagdo vigente; ingredientes
para elaboracdo de salgados e suas fungdes; estudo de medidas de ingredientes; utensilios e
equipamentos para elaboracdo de salgados; tipos de massas para salgados.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. Canoas: ULBRA, 1998. 200p.
(Labor. 4). ISBN 85-85692-46-4.

GISSLEN, Wayne. Panificagdo e Confeitaria Profissionais. Barueri: Manole, 2011.

ROUX, Michel. Receitas de massas: doces e salgadas. Sao Paulo: Larousse Do Brasil, 2010. 304
p. ISBN 978-85-7635-720-9.

SILVA, Avelino. Delicias da Confeitaria. Sao Paulo: Melhoramentos, 2003.

SUAS, Michel. Panificacdo e viennoiserie: abordagem profissional. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2012. 442 p. ISBN 978-85-221-1077-3.

Bibliografia Complementar:

KHOURY, Denise Andrade. Como montar uma pequena fabrica de alimentos congelados / .
Vigosa, MG: CPT, 2009. 220 p. (Pequenas industrias ; 5546). ISBN 85-7601-158-1.

SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. ampl. Sao Paulo: SENAC, 2013. 331 p.
ISBN 978-85-7458-327-3.

UNIDADE CURRICULAR: Producdo de Massas e Salgados | CH: 60h

EMENTA:

Técnicas de preparo de massas (quebradicas, laminadas, fermentadas, cozidas), recheios e
modelagens. Preparo de massas para salgados-tipos de massas: cozida, fermentada, sem liga e pré
processada; preparo de recheios para salgados; modelagem de salgados; preparo de salgados
tradicionais; etapas na fabricacao de salgados: misturas, fermentagdo, fritura, assamento.




Bibliografia Basica:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. Canoas: ULBRA, 1998. 200p.
(Labor. 4). ISBN 85-85692-46-4.

GISSLEN, Wayne. Panificagdo e Confeitaria Profissionais. Barueri: Manole, 2011.

ROUX, Michel. Receitas de massas: doces e salgadas. Sao Paulo: Larousse Do Brasil, 2010. 304
p. ISBN 978-85-7635-720-9.

SILVA, Avelino. Delicias da Confeitaria. Sao Paulo: Melhoramentos, 2003.

SUAS, Michel. Panifica¢do e viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.
442 p. ISBN 978-85-221-1077-3.

Bibliografia Complementar:

KHOURY, Denise Andrade. Como montar uma pequena fabrica de alimentos congelados / .
Vigosa, MG: CPT, 2009. 220 p. (Pequenas industrias ; 5546). ISBN 85-7601-158-1.

SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. ampl. Sdo Paulo: SENAC, 2013. 331 p.
ISBN 978-85-7458-327-3.
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUCAO 19/2024 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 11 de margo de 2024.

Aprova a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional, de
Formacdo Inicial e Continuada (FIC) em Padeiro, no ambito do

Instituto Federal de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
(IFPI).

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto
Federal, aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no
Didrio Oficial da Unido de 23 de agosto de 2021, e considerando o processo n2
23172.000424/2024-83,

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar, ad referendum, a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional,
de Formacdo Inicial e Continuada (FIC) em Padeiro, na modalidade Presencial, no ambito
do IFPI, conforme anexo.

At. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.
PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP

Documento assinado eletronicamente por:

= Paulo Borges da Cunha, REITOR(A) - CD1 - REI-IFPI, em 11/03/2024 09:56:44.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 05/03/2024. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifpi.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:
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1 IDENTIFICACAO DO CURSO

1.1 Nome da instituicio proponente: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Piaui.

1.2 Sigla: [FPI

1.3 Telefone: (86) 3131-1400

1.4 Titulo: Padeiro

1.5 Eixo tecnolégico: Producao Alimenticia

1.6 Carga horéria total: 200 horas

1.7 Turno: Noite

1.8 Modalidade: Presencial

1.9 Publico-alvo/escolaridade minima: Pessoas inscritas no Cadastro Unico para Programas

Sociais (CadUnico), tendo cursado, pelo menos, até a quinta série do ensino fundamental.

1.10 Formas de ingresso: Selecdo pela Alianca de Pastores de Teresina.

1.11 Quantidade de vagas: 30 alunos por turma

1.12 Duracao: Trimestral

1.13 Perfil do egresso:

1.14 O Padeiro ¢ profissional qualificado para elaborar produtos de panificacdo, realizando preparos
de pies, biscoitos e bolos simples. Este profissional domina técnicas de fermentagdo de massas,
forneamento e as proporgdes de pré-misturas, realizando o preparo de massas de acordo com as normas

técnicas, de seguranca, higiene e satde no trabalho e na manipulagéo de alimentos.

2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
2.1 Justificativa

A premissa fundamental do curso FIC (Formagdo Inicial e Continuada) Padeiro ¢ a
capacitagdo e qualificagdo com base no desenvolvimento local e regional a partir de agdes
pedagogicas somadas a praticas empreendedoras, com aplicagdo imediata no mundo do trabalho,
através da parceria entre IFPI e Ministério do Desenvolvimento Social, por meio do projeto
Empreenda Social.

O projeto Empreenda Social visa o protagonismo e o empreendedorismo de homens e
mulheres que hoje se encontram alijados da participagdo na cadeia produtiva e econdomica de suas
localidades, permitindo-lhes a possibilidade de geracdo de renda e de trabalhabilidade voltados para
o desenvolvimento sustentdvel local e regional. Por meio deste projeto, busca-se capacitar individuos

em situacao de vulnerabilidade social inscritas no Cadastro Unico para Programas Sociais do Governo



5 MINISTERIO DA
EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO

Federal (CadUnico), beneficiarias do Programa Bolsa Familia, como forma de incentivar o
empreendedorismo e promover mudancas significativas na sociedade.

A area de producdo alimenticia compreende um segmento importante do setor de servicos no
desenvolvimento econdmico da cidade, gerando emprego, renda e compondo o espago no imaginario
coletivo como uma das atividades tipicas da capital. Com o propoésito de capacitar e inspirar individuos
de comunidades diversas, na area de producdo alimenticia, especificamente na produ¢do de produtos de
panificagdo, tais como paes, biscoitos e bolos simples busca-se proporcionar habilidades
empreendedoras, conhecimentos praticos e ferramentas necessarias para criar e desenvolver negdcios
de impacto social.

O curso FIC Padeiro insere-se no Eixo Tecnologico Produgdo Alimenticia e estd
fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores da educagdo brasileira explicitados na
Lei de Diretrizes e Bases (LDB) — Lei n° 9.394/96 e no conjunto de leis, decretos, pareceres e
referéncias curriculares que normatizam a Educag@o Profissional. Busca-se, através deste curso
fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovagao e a responsabilidade
social, capacitando os participantes a se tornarem agentes de mudanga em suas proprias vidas e em
suas comunidades.

A modalidade de cursos FIC — formac¢ao inicial e continuada - destina-se a pessoas que
desejam uma formacao de curta durag@o para adquirir ou melhorar a sua qualificagdo profissional. A
necessidade da formagdo de profissionais nesta area ¢ justificada pela indiscutivel importancia que
os alimentos t€ém para o homem. Esta relevancia envolve além do fundamental propdsito de nutri-lo
e satisfazé-lo sensorialmente, também aspectos relacionados a cultura e a religido.

Com a finalidade de qualificar profissionais para atuar de forma autdnoma e contribuir para o
desenvolvimento do potencial econémico deste municipio e regides vizinhas, o IFPI — Campus
Teresina Zona Sul, cumprindo com um dos seus objetivos de estimular e apoiar processos educativos
que levem a geracdo de trabalho e renda e a emancipacdo do cidadio na perspectiva do
desenvolvimento socioecondmico local e regional, vem por meio do projeto Empreenda Social,
ofertar o curso de Padeiro, no intuito de desenvolver um trabalho de educacao, cidadania e trabalho,

como um caminho para a inclusdo social de trabalhadores do municipio.

2.2 Objetivos
2.2.1 Objetivo Geral
Capacitar as pessoas de baixa renda, inscritas no Cadastro Unico — CadUnico, como

beneficiarias do Programa Bolsa Familia, de Teresina/PI, para desempenhar a fun¢do de Padeiro,



5 MINISTERIO DA
EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO

contribuindo para o incentivo ao empreendedorismo e a geragdo de renda, visando promover

mudangas significativas na sociedade, atendendo as necessidades de efetiva qualificacdo para o

trabalho.

2.2.2 Objetivos Especificos

Ensinar técnicas para fabricagdo e comercializagdo de produtos de panificacdo, de acordo com as
normas regulamentares;

Capacitar os participantes para atuarem na produgdo de panificacdo como paes, biscoitos e bolos
simples, bem como paes artesanais;

Conhecer os principios de higiene, armazenamento, acondicionamento de matéria-prima e
aditivos.

Possibilitar ao aluno a inser¢do no mercado de trabalho com ética, cidadania e empreendedorismo;
Fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovagdo e a
responsabilidade social;

Capacitar os participantes a se tornarem agentes de mudanca em suas proprias vidas e em suas
comunidades;

Promover o espirito empreendedor nos instruendos, com vistas a consecucao de renda e trabalho;
Propiciar a inser¢ao dos egressos no mercado de trabalho de forma imediata;

Possibilitar mudangas sociais significativas a partir da gera¢ao de emprego e renda de populacdes

socialmente vulneraveis.

3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingresso ao curso de FIC Padeiro, o candidato devera ter cursado, pelo menos, até a

quinta série do ensino fundamental. O acesso ocorrerd por meio de processo de selecdo pela

Alianca de Pastores de Teresina, devendo o nimero de vagas atender ao que estd designado no

Projeto Pedagdgico do Curso em conformidade com as capacidades fisicas e técnicas do

Campus.

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O profissional formado no curso de Padeiro elabora produtos de panificacdo, realizando

preparo de paes, biscoitos, bolos simples e paes artesanais. Este profissional domina técnicas de

fermentagdo de massas, forneamento e aplica principios de proporcionalidade em pré-misturas.

Segue os principios das boas praticas de manipulagdo de alimentos e zela pelas condigdes de
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seguranca no local de trabalho. Contribui ainda para o controle de qualidade das matérias-primas e
dos produtos finalizados. Terd competéncia para reconhecer-se como profissional da panificagao,
considerando possibilidades e requisitos de atuagdo no mundo corporativo, € mantendo atitude ética

e sustentavel que promova condi¢des de desenvolvimento profissional.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 Matriz Curricular

Carga Carga horaria
Unidade Curricular horaria ga horarl
total
semanal

Portugués Basico lh 10h
Matematica Basica 1h 10h
Empreendedorismo 2h 20h
Marketing Digital 2h 20h
Nogoes de Higiene e Controle de Qualidade de ’h 20h
Alimentos

Bioquimica para Panificagao oh 20h
Nogdes Basicas de Panificacao h 20h
Praticas de Panificacao 3h 80h

Total 20h 200h

5.2 Critérios de Avaliagao
Na verificacao do rendimento escolar os aspectos qualitativos deverdo prevalecer sobre os
quantitativos, conforme estabelece a Lei n°® 9.394/96 e o capitulo 12 da Organizacdo Didatica do
IFPI (Resolugdao Normativa 111/2022 - CONSUP), compreendendo a avaliagdo da obtencao das
competéncias pertinentes, do aproveitamento do educando, bem como a apuragao da assiduidade,
considerando:

I. A avaliagdo do aproveitamento do aluno durante o periodo letivo sera feita de maneira
continua, cumulativa e abrangente, preponderando os aspectos qualitativos sobre os
quantitativos;

I. Os instrumentos de avaliagdo deverao ser utilizados como meios de verificacdo que
levem o aluno ao habito de pesquisa, a reflexdo, a iniciativa e a criatividade;

III. O sistema de avaliagdo devera ser explicado aos estudantes quando de seu ingresso no
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curso,observando as normas contidas nesta Organizagao Curricular.

A avaliacdo do desempenho serd pautada em dois principios:

a) A avaliacdo sera diagndstica, processual, formativa, somativa, continua e
diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizagdao das
tarefas, participagdo nas aulas, trabalhos, colaboragdo e cooperacdo com colegas
e professores;

b) A avaliag¢do se dard durante os momentos do processo ensino e aprendizagem,
valorizando o crescimento do estudante qualitativa e quantitativamente. A
recuperacdo de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem
e o desenvolvimento das competéncias.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenho dos alunos:

- Agir com postura ética, envolvendo-se na solu¢do de problemas;

- Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);

- Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

- Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

6 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO CURSO
O curso FIC Padeiro serd ministrado por professores a serem selecionados através de edital.
Os professores utilizardo diversas estratégias de ensino com o intuito de criar condi¢des favoraveis
para garantir o aprendizado dos alunos. Nesse processo de mediacdo do conhecimento, os docentes,
de acordo com o perfil da turma, contetido programatico e objetivo a ser alcancado na aula, poderao
escolher ou utilizar, simultaneamente, diversos procedimentos. As disciplinas serdo ministradas
simultaneamente, conforme horéario de aulas, estabelecido no periodo noturno, de segunda-feira a

sexta-feira, seguindo o calendario a ser elaborado pela Coordenagdo de Curso.

7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
A fim de cumprir um conjunto de exigéncias que sdo necessarias ao desenvolvimento
curricular para o aperfeigoamento profissional com vistas a atingir um padrdo minimo de qualidade,
a Instituicdo disponibilizara infraestrutura fisica para o funcionamento do Curso FIC Padeiro,

conforme o quadro abaixo:

Quantidade Espaco Fisico Descricao
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O campus Teresina Zona Sul possui 20 salas de aula com
capacidade para 40 discentes. As salas possuem mobilia
especifica dos espacgos escolares (carteiras, mesas, quadro
acrilico, etc). Sdo mobiliadas, bem iluminadas, climatizadas ¢
conectadas a internet. Possuem ainda recurso multimidia

(projetor) fixo em suas instalagdes.

O Laboratério de Panificagdo dispde de equipamentos
destinados as atividades praticas ligadas a producdo de

paes, bolos, confeitos, sobremesas e seus derivados.

O Campus Teresina Zona Sul possui 3 (trés) laboratérios de
Informatica, os quais podem ser acessados nos momentos de
aulas, sob orientagdo dos docentes responsaveis. Os
laboratorios possuem mobilia especifica, acesso a internet e

projetor multimidia.

A biblioteca do Campus Teresina Zona Sul atende aos
discentes, servidores técnico administrativos, docentes ¢ a
comunidade em geral, climatizada, mobiliada com cabines
individuais e coletivas e acesso a internet wireless. Este
espaco objetiva promover o acesso ¢ a disseminagao do saber
como apoio ao ensino, a pesquisa e extensao e de contribuir
para o desenvolvimento social, econdomico e cultural da

regiao.

O refeitério do Campus Teresina Zona Sul tem como
finalidade principal fornecer refeigdes balanceadas e

apropriadas aos discentes.

Sala de aula
01
Laboratoério de
Panifica¢do
01
Acesso dos alunos
01 a equipamentos de
informatica
01 Biblioteca
01 Refeitorio
8 CERTIFICACAO

Serdo certificados com a qualificag¢do no curso FIC Padeiro, os estudantes regularmente

matriculados, que concluirem com aprovacao todos os componentes curriculares, no decorrer

do curso.




ANEXO

ANEXO I - EMENTAS DAS UNIDADES
CURRICULARES

UNIDADE CURRICULAR: Portugués Bésico | CH: 10h

EMENTA:
Nogcodes Basicas da Lingua Portuguesa; Orientagdes Ortograficas; Tipos de Textos; Producgao
Textual; Interpretagdo de Textos;

Bibliografia Basica:

BECHARA, Evanildo. Gramatica Escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2020.

CEREJA, William Roberto; VIANA, Carolina Dias. Gramatica: texto, reflexdo e uso. Sao Paulo:
Atual, 2020.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. Sao Paulo: Contexto, 2006.

Bibliografia Complementar:
PIRONTI, Sandra. Tempo de Portugués: ensino fundamental. Editora do Brasil, 2011.
FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramatica. Sao Paulo: FTD, 2014.

UNIDADE CURRICULAR: Matemética Basica ‘ CH: 10h

EMENTA:
Operacdes Basicas; Sistema de Numeragdo Decimal; Razdo e Propor¢ao; Grandezas; Regra de Trés
Simples e Composta; Porcentagem; Juros Simples e Compostos;

Bibliografia Basica:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto & aplicagdes. Sdo Paulo: Atica, 2019.
IEZZI1, Gelson. Matematica: ciéncias e aplicagdes. Sdo Paulo: Atual, 2015.
SMOLE, Katia Stocco. Ser Protagonista. Sdo Paulo: Editora SM, 2021.

Bibliografia Complementar:
BIANCHINI, E. Construindo Conhecimentos em Matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2011.
DANTE, Luis Roberto. Tudo E Matematica. Sao Paulo: Atica, 2020.

UNIDADE CURRICULAR: Empreendedorismo ‘ CH: 20h

EMENTA:

Conceitos de Empreendedorismo; Caracteristicas do Comportamento Empreendedor. Aspectos
Relacionados a Pratica do Empreendedorismo. Plano de Negdcios: importancia, estrutura e
apresentagdo.




Bibliografia Basica:

BERNARDI, L. A. Empreendedorismo e Armadilhas Comportamentais. Sao Paulo: Atlas, 2015.
CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva,
2005.

DORNELAS, J. Empreendedorismo para Visiondrios. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Bibliografia Complementar:

SARKAR, Soumodip. Empreendedorismo e Inovagao. Lisboa: Escolar, 2009.

BRITTO, Francisco, WEVER, Luiz. Empreendedores Brasileiros: a experiéncia e as licdes de
quem faz acontecer. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

BOCK, A. M. B, AGUIAR, W. M. J. A Escolha Profissional em Questdo. Casa do Psic6logo. Sao
Paulo: 1995.

UNIDADE CURRICULAR: Marketing Digital ‘ CH: 20h

EMENTA:

O Papel e a Importancia das Midias Sociais e do Marketing Digital; Estratégia nas Redes Sociais;
Marketing de Contetido: blog’s, videos, foruns, grupos, web sites e ferramentas para Marketing de
Conteudo; Redes Sociais; Monitoramento de Resultados: geracdo de resultados.

Bibliografia Basica:

KENDZERSKI, Paulo Roberto. Livio Web Marketing ¢ Comunicagdo Digital. Livio Web
Marketing, 2009.

GREWAL, D.; LEVY, M. Marketing. Porto Alegre: AMGH, 2012.

Bibliografia Complementar:

KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administracdo de Marketing. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
MALHOTRA, N.K. Pesquisa de Marketing: uma orientacdo aplicada. Porto Alegre: Bookman,
2012.

UNIDADE CURRICULAR: Nogdes de Higiene e Controle de Qualidade | CH: 20h
dos Alimentos

EMENTA:

Principios Basicos de Higienizagdo. Higiene Pessoal, Ambiental ¢ da Area de Produgdo. Boas
Praticas de Manipulagdo. Agentes Quimicos para Higienizagdo. Utiliza¢do de Sanitizantes.
Principais Agentes de Contaminacdo dos Alimentos. Nocdes Basicas de Microbiologia de
Alimentos (micro-organismos indicadores, patogénicos, doencas transmitidas por alimentos).




Bibliografia Basica:

GERMANO, P.M. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sao Paulo: Revista e Ampliada.
Sdo Paulo, 2008.

RIEGEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higi€nico-Sanitdrio em Servigos de Alimenta¢do. Sao
Paulo: Varela, 2005.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo Atheneu,
2008.

OPAS. Organizagdo Pan-americana da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Food
and Agriculture Organization of the United Nations. Higiene dos Alimentos: textos basicos.
Brasilia, 2006.

UNIDADE CURRICULAR: Bioquimica para Panifica¢do ‘ CH: 20h

EMENTA:

Introdugdo a Bioquimica. Conceito de quimica aplicada a produtos de padaria. Conhecimento dos
Principais Grupos de Nutrientes que Compdem os Alimentos: aminoacidos, proteinas, enzimas,
glicidios, lipidios. Bases Bioquimicas das Transformagdes Metabdlicas Relacionadas a Panificacao.

Bibliografia Basica:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 2004.

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introdugao a Quimica de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela,
2003.

CARVALHO, H. H.; JONG, E. V.; BELLO, R. M.; SOUZA, R. B.; TERRA, M. F. Alimentos:
métodos fisicos e quimicos de andlise. Porto Alegre: Ed. UFGRS, 2002.

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

Bibliografia Complementar:

CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. Campinas, SP: Unicamp,
2003.

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

UNIDADE CURRICULAR: Nogdes Basicas de Panifica¢do | CH: 20h

EMENTA:

Estudo de matérias-primas, ingredientes e suas funcdes na elabora¢ao dos produtos de panificagao.
Métodos, equipamentos e utensilios utilizados em panificagdo. Etapas do processamento.
Acabamentos




Bibliografia Basica:
CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia.4.ed. rev. Sdo Paulo: Senac , 2010.
CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificacdo. 2* Edi¢dao. Ed. Manole. 2007.
EL-DASH, A., GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de farinhas mistas na
producio de bolos. Brasilia: EMBRAPA, Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia
Agroindustrial de Alimentos, 1994. 31 p. v.7.
GISSLEN, Wayne. Panificaciio e confeitaria profissionais. Barueri: Manole, 2011. 770 p. ISBN
978-85-204-2850-4.
MORETTO, E. ALVES, R. F. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
QUEIROZ, M.; LOPES, J. D. Curso Basico de Panificacdo. Vicosa; CPT, 2007. 252p.
SHEASBY, A. Paes: o grande livro de receitas. PUBLIFOLHA, 2009.

Bibliografia Complementar:
BONFANTE, Rosely; FEIJO, Ateneia. Bolos: preparo e confeito. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2009. 150 p. ISBN 85-7458-132-1.

RODRIGUES, M. J. Como padronizar a producio da sua panificadora. Cuiaba:
SEBRAE/ MT, 1998. 103p.

UNIDADE CURRICULAR: Praticas de Panifica¢do | CH: 80h

EMENTA:

Fabricagdo de produtos de panificagdo, incluindo desenho, preparacdo, decoragdo e montagem.
Receitas cléssicas e tradicionais: elaboragdo, processamento e conservacao. Preparacdes elaboradas
e finais. Acabamentos.

Bibliografia Basica:

CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia.4.ed. rev. Sao Paulo: Senac , 2010.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificacao. 2* Edi¢dao. Ed. Manole. 2007.
EL-DASH, A., GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de farinhas mistas na
producio de bolos. Brasilia: EMBRAPA, Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia
Agroindustrial de Alimentos, 1994. 31 p. v.7.

GISSLEN, Wayne. Panificaciio e confeitaria profissionais. Barueri: Manole, 2011. 770 p. ISBN
978-85-204-2850-4.

MORETTO, E. ALVES, R. F. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
QUEIROZ, M.; LOPES, J. D. Curso Basico de Panificacdo. Vicosa; CPT, 2007. 252p.
SHEASBY, A. Paes: o grande livro de receitas. PUBLIFOLHA, 2009.

Bibliografia Complementar:
BONFANTE, Rosely; FEIJO, Ateneia. Bolos: preparo e confeito. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2009. 150 p. ISBN 85-7458-132-1.

RODRIGUES, M. J. Como padronizar a producio da sua panificadora. Cuiaba:
SEBRAE/ MT, 1998. 103p.
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUCAOQ 20/2024 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 11 de margo de 2024.

Aprova a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional, de
Formacdo Inicial e Continuada (FIC) em Pizzaiolo, no dmbito
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Piaui (IFPI).

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto
Federal, aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no
Didrio Oficial da Unido de 23 de agosto de 2021, e considerando o processo n2
23172.000424/2024-83,

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar, ad referendum, a criacdo do curso de Qualificacdo Profissional,
de Formacdo Inicial e Continuada (FIC) em Pizzaiolo, na modalidade Presencial, no ambito
do IFPI, conforme anexo.

At. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.
PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP
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1 IDENTIFICACAO DO CURSO
1.1 Nome da instituicio proponente: Instituto Federal de Educag¢ao, Ciéncia e Tecnologia do
Piaui.

1.2 Sigla: [FPI

1.3 Telefone: (86) 3131-1400

1.4 Titulo: Pizzaiolo

1.5 Eixo tecnolégico: Hospitalidade e Lazer

1.6 Carga horéria total: 160 horas

1.7 Turno: Noite

1.8 Modalidade: Presencial

1.9 Publico-alvo/escolaridade minima: Pessoas inscritas no Cadastro Unico para Programas

Sociais (CadUnico), tendo cursado, pelo menos, até a quinta série do ensino fundamental.

1.10 Formas de ingresso: Sele¢do pela Alianga de Pastores de Teresina.

1.11 Quantidade de vagas: 30 alunos por turma

1.12 Duracao: Trimestral

1.13 Perfil do egresso: - O Pizzaiolo ¢ profissional qualificado para atuar diretamente na
elaboracdo, preparo, montagem e apresentacdo de pizzas, molhos e coberturas com qualidade,
dominando as técnicas de producdo e servigos de pizzaria, utilizando as matérias primas e
considerando as caracteristicas especificas de cada uma; utilizando, ainda, os utensilios e
equipamentos do setor da industria de pizzaria com higiene e sanidade. Também coordena e controla
o recebimento, armazenamento e acondicionamento dos insumos. Tera competéncia para
reconhecer-se como profissional pizzaiolo, considerando possibilidades e requisitos de atuagdo no
mundo corporativo, ¢ mantendo atitude ética e sustentdvel que promova condigdes de

desenvolvimento profissional.

2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
2.1 Justificativa
A premissa fundamental do curso FIC (Formacdo Inicial e Continuada) Pizzaiolo ¢ a
capacitagdo e qualificagdo com base no desenvolvimento local e regional a partir de agdes
pedagogicas somadas a praticas empreendedoras, com aplicagdo imediata no mundo do trabalho,
através da parceria entre IFPI e Ministério do Desenvolvimento Social, por meio do projeto

Empreenda Social.
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O projeto Empreenda Social visa o protagonismo e o empreendedorismo de homens e
mulheres que hoje se encontram alijados da participagdo na cadeia produtiva e econdomica de suas
localidades, permitindo-lhes a possibilidade de geracdo de renda e de trabalhabilidade voltados para
o desenvolvimento sustentdvel local e regional. Por meio deste projeto, busca-se capacitar individuos
em situacio de vulnerabilidade social inscritas no Cadastro Unico para Programas Sociais do Governo
Federal (CadUnico), beneficiarias do Programa Bolsa Familia, como forma de incentivar o
empreendedorismo e promover mudancas significativas na sociedade.

A érea de hospitalidade e lazer compreende um segmento importante do setor de servigos no
desenvolvimento econdmico da cidade, gerando emprego, renda e compondo o espago no imaginario
coletivo como uma das atividades tipicas da capital. Com o propoésito de capacitar e inspirar individuos
de comunidades diversas, na area de hospitalidade e lazer, especificamente nos servigos de pizzaria,
busca-se proporcionar habilidades empreendedoras, conhecimentos praticos e ferramentas necessarias
para criar e desenvolver negdcios de impacto social.

O curso FIC Pizzaiolo insere-se no Eixo Tecnologico Hospitalidade e Lazer e esta
fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores da educagdo brasileira explicitados na
Lei de Diretrizes e Bases (LDB) — Lei n° 9.394/96 e no conjunto de leis, decretos, pareceres e
referéncias curriculares que normatizam a Educagdo Profissional. Busca-se, através deste curso de
Pizzaiolo fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovagdo e a
responsabilidade social, capacitando os participantes a se tornarem agentes de mudanga em suas
proprias vidas e em suas comunidades.

A modalidade de cursos FIC — formagao inicial e continuada - destina-se a pessoas que
desejam uma formacao de curta durag@o para adquirir ou melhorar a sua qualificagdo profissional. A
necessidade da formagdo de profissionais nesta area ¢ justificada pela indiscutivel importancia que
os alimentos t€ém para o homem. Esta relevancia envolve além do fundamental propdsito de nutri-lo
e satisfazé-lo sensorialmente, também aspectos relacionados a cultura e a religido.

Com a finalidade de qualificar profissionais para atuar de forma autdnoma e contribuir para o
desenvolvimento do potencial econdmico deste municipio e regides vizinhas, o IFPI — Campus
Teresina Zona Sul, cumprindo com um dos seus objetivos de estimular e apoiar processos educativos
que levem a geracdo de trabalho e renda e a emancipacdo do cidadio na perspectiva do
desenvolvimento socioecondmico local e regional, vem por meio do projeto Empreenda Social,
ofertar o curso de Pizzaiolo, no intuito de desenvolver um trabalho de educagao, cidadania e trabalho,

como um caminho para a inclusdo social de trabalhadores do municipio.
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2.2 Objetivos
2.2.1 Objetivo Geral

Capacitar as pessoas de baixa renda, inscritas no Cadastro Unico — CadUnico, como

beneficidrias do Programa Bolsa Familia, de Teresina/PI, para desempenhar a funcdo de Pizzaiolo,

contribuindo para o incentivo ao empreendedorismo e a geragcdo de renda, visando promover

mudangas significativas na sociedade, atendendo as necessidades de efetiva qualificacdo para o

trabalho.

2.2.2 Objetivos Especificos

Qualificar os alunos para exercer a funcao de Pizzaiolo com competéncia técnica e tecnologica na
elaboracdo de pizzas atendendo a legislacdo sanitaria vigente;

Capacitar profissionais que estdo aptos a elaborar, preparar, montar e apresentar pizzas, molhos e
coberturas com qualidade, higiene e sanidade. Também coordena e controla o recebimento,
armazenamento e acondicionamento dos insumos;

Ensinar técnicas para fabricagdo e comercializagdo de pizzas, de acordo com as normas
regulamentares;

Conhecer os principios de higiene, armazenamento, acondicionamento de matéria-prima e
aditivos.

Possibilitar ao aluno a inser¢do no mercado de trabalho com ética, cidadania e empreendedorismo;
Fomentar uma cultura empreendedora que priorize a sustentabilidade, a inovagdo e a
responsabilidade social;

Capacitar os participantes a se tornarem agentes de mudanga em suas proprias vidas e em suas
comunidades;

Promover o espirito empreendedor nos instruendos, com vistas a consecucao de renda e trabalho;
Propiciar a inser¢ao dos egressos no mercado de trabalho de forma imediata;

Possibilitar mudangas sociais significativas a partir da gera¢ao de emprego e renda de populacdes

socialmente vulneraveis.

3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingresso ao curso de FIC Pizzaiolo, o candidato devera ter cursado, pelo menos, até

a quinta série do ensino fundamental. O acesso ocorrerd por meio de processo de sele¢do pela

Alianca de Pastores de Teresina, devendo o nimero de vagas atender ao que estd designado no

Projeto Pedagdgico do Curso em conformidade com as capacidades fisicas e técnicas do
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Campus.

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
O profissional formado no curso de Pizzaiolo estara capacitado para trabalhar em pizzarias,
restaurantes, cozinhas industriais, lanchonetes, cantinas, hotéis, empresa de eventos, padarias e
demais estabelecimentos manipuladores de alimentos, visto que o consumo de alimentagdo fora de
casa pela populagdo em geral aumenta gradativamente, sendo necessarios a qualificacdo dos
trabalhadores ativos, assim como suprir a demanda por mais trabalhadores qualificados. Tera
competéncia para reconhecer-se como profissional pizzaiolo, mantendo atitude ética e sustentavel

que promova condi¢des de desenvolvimento profissional.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 Matriz Curricular

Carga Carga horaria
Unidade Curricular horaria g
total
semanal

Portugués Basico lh 10h
Matematica Basica 1h 10h
Empreendedorismo 2h 20h
Marketing Digital 2h 20h
Nogodes de Higiene e Controle de Qualidade dos Ih 10h
Alimentos

Bioquimica para Panificagao 1h 10h
Habilidades Basicas de Cozinha 10h 20h
Massas Basicas e Derivadas de Pizzaria ’h 60h

Total 20h 160h

5.2 Critérios de Avaliagao
Na verificacao do rendimento escolar os aspectos qualitativos deverdo prevalecer sobre os
quantitativos, conforme estabelece a Lei n°® 9.394/96 e o capitulo 12 da Organizacdo Didatica do
IFPI (Resolugdao Normativa 111/2022 - CONSUP), compreendendo a avaliagdo da obtencao das
competéncias pertinentes, do aproveitamento do educando, bem como a apuracgao da assiduidade,

considerando:
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I. A avaliagdo do aproveitamento do aluno durante o periodo letivo sera feita de maneira
continua, cumulativa e abrangente, preponderando os aspectos qualitativos sobre os
quantitativos;
II. Os instrumentos de avaliagdo deverao ser utilizados como meios de verificacdo que
levem o aluno ao habito de pesquisa, a reflexdo, a iniciativa e a criatividade;
III. O sistema de avaliagdo devera ser explicado aos estudantes quando de seu ingresso no

curso,observando as normas contidas nesta Organizagao Curricular.

A avaliacdo do desempenho serd pautada em dois principios:

a) A avaliacdo serd diagnodstica, processual, formativa, somativa, continua e
diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizagdao das
tarefas, participagdo nas aulas, trabalhos, colaboragdo e cooperacdo com colegas
e professores;

b) A avaliacdo se dard durante os momentos do processo ensino e aprendizagem,
valorizando o crescimento do estudante qualitativa e quantitativamente. A
recuperacdo de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem
e o desenvolvimento das competéncias.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenho dos alunos:

- Agir com postura ética, envolvendo-se na solu¢do de problemas;

- Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);

- Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

- Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

6 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO CURSO
O curso FIC Pizzaiolo serd ministrado por professores a serem selecionados através de edital.
Os professores utilizardo diversas estratégias de ensino com o intuito de criar condi¢des favoraveis
para garantir o aprendizado dos alunos. Nesse processo de mediacdo do conhecimento, os docentes,
de acordo com o perfil da turma, contetido programatico e objetivo a ser alcancado na aula, poderao
escolher ou utilizar, simultaneamente, diversos procedimentos. As disciplinas serdo ministradas
simultaneamente, conforme horario de aulas, estabelecido no periodo noturno, de segunda-feira a

sexta-feira, seguindo o calendario a ser elaborado pela Coordenagao de Curso.
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7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A fim de cumprir um conjunto de exigéncias que sdo necessarias ao desenvolvimento
curricular para o aperfeigoamento profissional com vistas a atingir um padrdo minimo de qualidade,
a Institui¢do disponibilizard infraestrutura fisica para o funcionamento do Curso FIC Pizzaiolo,

conforme o quadro abaixo:

Quantidade Espaco Fisico Descricao

O campus Teresina Zona Sul possui 20 salas de aula com
capacidade para 40 discentes. As salas possuem mobilia
especifica dos espacgos escolares (carteiras, mesas, quadro
Sala de aula ) . o o
01 acrilico, etc). Sdo mobiliadas, bem iluminadas, climatizadas ¢
conectadas a internet. Possuem ainda recurso multimidia

(projetor) fixo em suas instalagdes.

O Laboratério de Panificagdo dispde de equipamentos
Laboratorio de . . .
destinados as atividades praticas ligadas a producdo de
Panificacdo . )
01 paes, bolos, confeitos, sobremesas e seus derivados.

O Campus Teresina Zona Sul possui 3 (trés) laboratérios de
Acesso dos alunos | Informatica, os quais podem ser acessados nos momentos de
01 a equipamentos de | aulas, sob orientacio dos docentes responsdveis. Os
informatica laboratorios possuem mobilia especifica, acesso a internet e

projetor multimidia.

A biblioteca do Campus Teresina Zona Sul atende aos
discentes, servidores técnico administrativos, docentes ¢ a
comunidade em geral, climatizada, mobiliada com cabines
o individuais e coletivas e acesso a internet wireless. Este
01 Biblioteca o . L
espaco objetiva promover o acesso ¢ a disseminagao do saber
como apoio ao ensino, a pesquisa e extensao e de contribuir

para o desenvolvimento social, econdmico e cultural da

regiao.

O refeitério do Campus Teresina Zona Sul tem como
01 Refeitorio finalidade principal fornecer refeigdes balanceadas e

apropriadas aos discentes.
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8 CERTIFICACAO
Serdo certificados com a qualificagdo no curso FIC Pizzaiolo, os estudantes
regularmente matriculados, que concluirem com aprovagao todos os componentes curriculares,

no decorrer do curso.



ANEXO

ANEXO I - EMENTAS DAS UNIDADES
CURRICULARES

UNIDADE CURRICULAR: Portugués Bésico | CH: 10h

EMENTA:
Nocdes Basicas da Lingua Portuguesa. Orientagdes Ortograficas. Tipos de Textos. Produgao
Textual. Interpretacao de Textos.

Bibliografia Basica:

BECHARA, Evanildo. Gramatica Escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2020.

CEREJA, William Roberto; VIANA, Carolina Dias. Gramatica: texto, reflexdo e uso. Sdo Paulo:
Atual, 2020.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e Compreender os Sentidos do Texto. Sao Paulo: Contexto, 2006.

Bibliografia Complementar:
PIRONTI, Sandra. Tempo de Portugués: ensino fundamental. Editora do Brasil, 2011.
FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramatica. Sao Paulo: FTD, 2014.

UNIDADE CURRICULAR: Matemética Basica ‘ CH: 10h

EMENTA:
Operagdes Basicas. Sistema de Numeracdo Decimal. Razao e Propor¢do. Grandezas. Regra de Trés
Simples e Composta. Porcentagem. Juros Simples e Compostos.

Bibliografia Basica:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto & aplicagdes. Sdo Paulo: Atica, 2019.
IEZZI1, Gelson. Matematica: ciéncias e aplicagdes. Sdo Paulo: Atual, 2015.
SMOLE, Katia Stocco. Ser Protagonista. Sdo Paulo: Editora SM, 2021.

Bibliografia Complementar:
BIANCHINI, E. Construindo Conhecimentos em Matema,itica. Sao Paulo: Moderna, 2011.
DANTE, Luis Roberto. Tudo E Matematica. Sao Paulo: Atica, 2020.

UNIDADE CURRICULAR: Empreendedorismo ‘ CH: 20h

EMENTA:

Conceitos de Empreendedorismo. Caracteristicas do Comportamento Empreendedor. Aspectos
Relacionados a Pratica do Empreendedorismo. Plano de Negdcios: importancia, estrutura e
apresentagdo.




Bibliografia Basica:

BERNARDI, L. A. Empreendedorismo e Armadilhas Comportamentais. Sao Paulo: Atlas, 2015.
CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva,
2005.

DORNELAS, J. Empreendedorismo para Visiondrios. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Bibliografia Complementar:

SARKAR, Soumodip. Empreendedorismo e Inovagao. Lisboa: Escolar, 2009.

BRITTO, Francisco, WEVER, Luiz. Empreendedores Brasileiros: a experiéncia e as ligdes de
quem faz acontecer. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

BOCK, A. M. B, AGUIAR, W. M. J. A Escolha Profissional em Questdo. Casa do Psicologo. Sao
Paulo: 1995.

UNIDADE CURRICULAR: Marketing Digital ‘ CH: 20h

EMENTA:

O Papel e a Importancia das Midias Sociais e do Marketing Digital. Estratégia nas Redes Sociais.
Marketing de Contetido: blog’s, videos, foruns, grupos, web sites e ferramentas para Marketing de
Conteudo. Redes Sociais. Monitoramento de Resultados: geracao de resultados.

Bibliografia Basica:

KENDZERSKI, Paulo Roberto. Livro Web Marketing e Comunicacdo Digital. Livro Web
Marketing, 2009.

GREWAL, D.; LEVY, M. Marketing. Porto Alegre: AMGH, 2012.

Bibliografia Complementar:

KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administracdo de Marketing. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
MALHOTRA, N.K. Pesquisa de Marketing: uma orientagdo aplicada. Porto Alegre: Bookman,
2012.

UNIDADE CURRICULAR: Nogdes de Higiene e Controle de Qualidade dos| CH: 10h
Alimentos

EMENTA:

Principios Basicos de Higienizagdo. Higiene Pessoal, Ambiental ¢ da Area de Produgdo. Boas
Praticas de Manipulagdo. Agentes Quimicos para Higienizagdo. Utiliza¢do de Sanitizantes.
Principais Agentes de Contaminacdo dos Alimentos. Nocdes Basicas de Microbiologia de
Alimentos (micro-organismos indicadores, patogénicos, doencas transmitidas por alimentos).




Bibliografia Basica:

GERMANO, P.M. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sao Paulo: Revista e Ampliada.
Sdo Paulo, 2008.

RIEGEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higi€énico-Sanitario em Servicos de Alimentagdo. Sao Paulo:
Varela, 2005.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo Atheneu, 2008.
OPAS. Organizagdo Pan-americana da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Food and
Agriculture Organization of the United Nations. Higiene dos Alimentos: textos basicos. Brasilia,
2006.

UNIDADE CURRICULAR: Bioquimica para Panifica¢ao ‘ CH: 10h

EMENTA:

Introducdo a Bioquimica. Conceito de quimica aplicada a produtos de padaria. Conhecimento dos
Principais Grupos de Nutrientes que Compdem os Alimentos: aminoacidos, proteinas, enzimas,
glicidios, lipidios. Bases Bioquimicas das Transformag¢des Metabolicas Relacionadas a Panificacao.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 2004.

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introducdo a Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003.
CARVALHO, H. H.; JONG, E. V.; BELLO, R. M.; SOUZA, R. B.; TERRA, M. F. Alimentos: métodos
fisicos e quimicos de analise. Porto Alegre: Ed. UFGRS, 2002.

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

Bibliografia Complementar:

CECCHLI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas, SP: Unicamp, 2003.
LEHNINGER, A. L; NELSON, D. L; COX, M. M. Principios da Bioquimica. Moema: Sarvier,
2000.

UNIDADE CURRICULAR: Habilidades Basicas de Cozinha | CH: 20h

EMENTA:

Matérias primas. Tipos de cortes. Métodos de cocgdo. Bases de cozinha (fundos, espessantes,
aromaticos, melhoradores de sabor, embelezadores). Condimentos. Ervas e especiarias. Molhos.
Sopas. Ovos. Fluxo de Cozinha. Ficha Técnica.




Bibliografia Basica:

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verduras. SAO PAULO: EDIOURO, 1998. 72
pag.

FARROW, JOANNA. Molhos. Editora Manole, 2004.

MCFADDEN, CHRISTINE. O Livro do Cozinheiro. Editora Estampa, 2000.

PAIOTTI, JAMES. Arte e Técnica na Cozinha. Editora Varela, 2004.

PETERSON, JAMES. O Essencial da Cozinha. Editora Kénemann, 2000.

WERLE, LOUKIE & COX, JILL Ingredientes. Editora Kénemann, 2005.

Bibliografia Complementar:

MACKLEY, L. O Livro das massas. Sdo Paulo: Manole,1997.120 pag.
MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestres da
Gastronomia Atual. Sdo Paulo: PUBLIFOLHA, 2006.224 pag.

UNIDADE CURRICULAR: Massas Basicas e Derivados de Pizzaria | CH: 60h

EMENTA:

Equipamentos e utensilios do setor. Pesagem e dosagem dos ingredientes. Caracteristicas e funcdes
de ingredientes basicos, com utilizagdo das matérias primas conforme as caracteristicas especificas
de cada uma. Transformacdo e reaproveitamento. Dividir massa, modelar pegcas manual e
mecanicamente. Controlar o processo de fermentagdo. Controlar o processo de forneamento. Dar
acabamento final aos produtos. Técnicas de producao e servigos de pizzas, produzindo, assando e
servindo pizzas com qualidade, higiene e sanidade. Avaliar os produtos. Comercializagao.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, D. F. O. Padeiro ¢ Confeiteiro. Lavras: ULBRA, 1998.

Apostila de Panifica¢do Internacional. SENAC. Sao Paulo. 2005.

BOSISIO, Arthur Junior. O pao na mesa brasileira. 2* Ed. Rio de Janeiro; Editora Senac Nacional.
2005

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

Bibliografia Complementar:

CANELLA-RAWLS, S. Pao - Arte e Ciéncia. Sdo Paulo. Editora: Senac Sao Paulo, 2005.
CAUVAIN, S. P., YOUND, L. S. Tecnologia da Panificagdo. 2* edi¢do. Editora Manole. Sao
Paulo, 2009.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento ¢ analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.




Copia de documento digital impresso por Ursula Monteiro (2178382) em 07/03/2024 09:55.

Documento Digitalizado Publico

PPC FIC Pizzaiolo - MDS

Assunto: PPC FIC Pizzaiolo - MDS
Assinado por: Robson Alves
Tipo do Documento: Anexo
Situagao: Finalizado
Nivel de Acesso: Publico
Tipo do Conferéncia: Copia Simples

Documento assinado eletronicamente por:
= Robson Alves da Silva, DIRETOR(A) - CD4 - DRELEMP-IFPI, em 08/02/2024 09:39:39.

Este documento foi armazenado no SUAP em 08/02/2024. Para comprovar sua integridade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse

https://suap.ifpi.edu.br/verificar-documento-externo/ e fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 458574
Caodigo de Autenticagdo: 204f9dbfb4

Paginaldel



Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / Pl, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui

IFPI

RESOLUGAO 21/2024 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 11 de margo de 2024.

Autoriza o funcionamento dos Cursos de Qualificacdo
Profissional, Formacdo Inicial e Continuada (FIC), nos
campi do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui (IFPI).

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto Federal,
aprovado pela Resolugao Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no Diario Oficial
da Unido de 23 de agosto de 2021, considerando o processo n? 23 172.000424/2024-83,

RESOLVE:

Art. 12 Autorizar, ad

referendum, o funcionamento dos Cursos de Qualificacdo

Profissional, de Formacdo Inicial e Continuada (FIC), a partir do primeiro semestre de 2024,
presencial, nos campi do IFPI, conforme descri¢gdao abaixo:

64018-000

CAMPUS ENDERECO CURSO VAGAS | EIXO TECNOLOGICO H((:;\RI:'GR?A ATO DE CRIACAO
Teresina Avenida Pedro Freitas, Resolucio ne
Zona Sul 1020, Sao Pedro - CEP: Salgadeiro 30 Hospitalidade e Lazer 160 h 18/2%24 )

64018-000
Teresina Avenida Pedro Freitas, Resolucio ne
Zona Sul 1020, Sdo Pedro - CEP: Confeiteiro 30 Produgdo Alimenticia 200h 17/2%24 )
64018-000
Teresina Praga da Liberdade, Preparador Resolucio ne
Central 1597, Centro - CEP: de doces e 60 Produgdo Alimenticia 200h 16/2%24 )
64000-040 conservas
Teresina Avenida Pedro Freitas, Resolucio ne
Zona Sul 1020, Sdo Pedro - CEP: Pizzaiolo 30 Hospitalidade e Lazer 160h 20/2%24 )
64018-000
Teresina Avenida Pedro Freitas, resolucio ne
Zona Sul 1020, Sao Pedro - CEP: Padeiro 30 Produgdo Alimenticia 200h 19/2024

Art. 22 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo

PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP
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