
MINISTERIO DA EDUCAcAO 
SECRETARIA DE EDucAcAo PROFISSIONAL E TECNOLOGICA 

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAcAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RORAIMA 
CONSELHO SUPERIOR 

RESOLUcAO N.° 344/CONSELHO SUPERIOR, de 9 de fevereiro de 2018. 

APROVA 0 PLANO DO CURSO 
DE FORMAcAO INICIAL E 
CONTINUADA 	 DE 
CONFEITEIRO, 	 DO 
PROGRAMA NACIONAL DE 
ACESSO AO ENSINO TECNICO 
E EMPREGO-PRONATEC. 

A Presidente do Conseiho Superior do Instituto Federal de Educaçâo, Ciência e 
Tecnologia de Roraima, no uso de suas atribuiçôes legais, e 

Considerando o Parecer do Conseiheiro Relator, constante no Processo n.° 
23231.000317.2014-31 e a decisão do colegiado tomada na 45•a  sessão plenária realizada em 2 de 
setembro de 2016, 

RESOLVE: 

Art. 1.0  Aprovar o Piano do Curso de Forrnação Inicial e Continuada de Confeiteiro, 
do Prograrna Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego-PRONATEC, anexo a esta 
resoiuçâo, corn carga horária total de 240 (duzentas e quarenta) horas, distribuldas nas temáticas 
abaixo relacionadas: 

Atividade de Integração corn GestorasfForrnadores/Alunas —4 horas 
Atividade de lntegracao corn Forrnadoras/aluna: Mapa da vida - 8 horas 
Comunicaçäo/LIngua Portuguesa - 16 horas 
Matemática Aplicada - 8 horas 
Autoestirna e relacionamento interpessoal - 12 horas 
Direitos da Muiher - 4 horas 
Psicologia da Muiher - 8 horas 
Sai.Ide da Muiher - 8 horas 
Empreendedorisrno —4 horas 
Econornia Soiidária - 12 horas 
Etica Profissionai e Qualidade no Atendimento - 8 horas 
Cooperativismo e Associativismo - 8 horas 
Meio Arnbiente e Sustentabilidade - 8 horas 
Saüde e Segurariça no Trabaiho —8 horas 
Higiene, Seguranca e Manuseio de Alirnentos - 20 horas 
Tecnologia de Fabricação de Confeites - 96 horas 
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Art. 2.° Esta resolucão entra em vigor na data de sua publicacao. 

Conseiho Superior do Instituto Federal de Educacao, Ciência e Tecnologia de 
Roraima, em Boa Vista - RR, 9 de fevereiro de 2018. 

SANDRA MARA D1IASBOTELHO 
residente 
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DS DA INsTITuIcAo 

CNPJ 10.839.508/0001-31 

Razão Social Instituto Federal de Roraima 

Esfera administrativa Federal 

Endereço Rua Fernão Dias Paes Lerne, 	0  11,  Calonga 

Cidade/UF/CEP Boa Vistal RoraimaJ 69.303-220 

Telefone/ Fax (95) 3623-2373 

Coordenadora das PolIticas de Programas 
Especiais 

Ivânia Nascimento Ferreira Carvaiho 
ivania@ifn.edu.br  

Responsável pelo curso e e-mail de contato natividade@ifrr.edu.br  

Site da Instituiçào www.ifrr.edu.br/campus  boavista 

Nota Técnica 1 - Parcerias: 

Part a execução deste piano de curso, contaremos corn urna equipe multiprofissional e interdisciplinar do Campus aiém 
da contribuiçao de parceiros a serem mobilizados, sendo estes pertencentes as esferas administrativas federal, estadual e 
municipal, bern como organizaçoes não - governamentais. 

II DADOS DE IDENTIFIcAçA0 DO CURSO 

TItulo do curso CONFEITEIRO 

Eixo tecnologico Produçaio AlimentIcia 

Programa Muiheres Mil 

CaracterIsticas do curso X Formação Inicial 

Formaçao Continuada 

Nimero de vagas por turma 25 

Frequência da oferta Conforme demanda 

Carga horária total 240 horas. 

Periodicidade das aulas Semanal 

Turno e horário das aulas Diurno 

III. Comissão responsável pela elaboração 

Maria da Natividade Alves de Oliveira 
Leidilene Moura Sindeaux 
Maria do Livramento Costa Rêgo 
Michel Crunspan 
Raimundo Nonato Chacon 
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1 JUSTIFICATIVA 

0 Estado de Roraima encontra-se em franco desenvolvimento, porérn ainda é 

incipiente, principalmente no que tange a economia estadual. Conforme as APLs (Arranjos 

Produtivos Locais) existe uma demanda na area de confeitaria e uma quantidade considerável de 

estabelecimentos deste segmento, mas também se sabe que os empreendedores geralmente são 

pessoas corn um pequeno grau de instrução e sern qualificação profissional na area, produzindo de 

forma desorganizada e investindo sem nenhum planejarnento, enfrentando variados problemas na 

administracão cotidiana, principalmente na parte operacional. 

0 presente documento constitui o piano do Curso de Forrnação Inicial e Continuada 

(FTC) em Confeiteiro, o qua! aspira "uma formaçao que permita a rnudanca de perspectiva de vida 

por parte da aluna; a compreensão das relaçöes que se estabelecem no mundo do qual ele faz parte; 

a amp!iação de sua leitura de mundo e a participação efetiva nos processos sociais." (BRAS IL, 

2009, P.  5). 

Em seu aspecto global, a formaçao inicial e continuada é concebida corno uma oferta 

educativa especIfica da educaçao profissional buscando a favorecer a qualificaçao, o 

desenvolvimento da mao de obra profissional de rnuiheres trabalhadoras nos mais variados nIveis 

de esco!aridade e de forrnaçao, contemplando, ainda, no rol dessas iniciativas, a volta, ao ambiente 

formativo, dessas muiheres em situacão de vu!nerabilidade as quais foram excluIdas dos processos 

educativos formais e que necessitam dessa ação educativa para dar uma nova perspectiva de vida, 

geracão de renda e continuidade aos estudos. 

Nessa perspectiva, o IFRR, PRONATEC/BSM Muiheres Mil propOe-se a oferecer o 

curso de formação inicia! e continuada em Confeiteiro, por entender que, estará contribuindo para a 

elevaçao da qualidade dos serviços prestados a sociedade, formando profissionais qualificados, 

através de urn processo de apropriação e de produçao de conhecimentos cientIficos e tecnolOgicos, 

capaz de contribuir corn a formacao humana integral e corn o desenvolvimento socioeconôrnico da 

região articulado aos processos de democratizaçao e justiça social. 

Neste sentido, nota-se que a produçao de confeitaria, independente do porte, exige 

urn conhecimento especIfico, inclusive de norrnas, e que este campo profissional oferece demanda 

no rnercado local, e a localização geografica, (regiao fronteirica), assirn se estabelecerá através 
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desta ação, benefIcios sociais, a medida que atende a demanda local como profissionais 

qualificadas e que contribui corn a meihoria da empregabilidade e qualidade de vida, atendendo 

também urn pequeno nicho do turismo em Boa Vista. 

Portanto, este Proj eto justifica-se pelos benefIcios sociais e profissionais as muiheres 

em vulnerabilidade social e baixa escolaridade, rnelhoria técnica no seguimento de producão de 

confeitaria em Rorairna e principalmente pela oportunidade de contribuir corn a cidadania de 

pessoas que forarn excluIdas dos processos educacionais por força das desigualdades sociais, de 

gênero e regionais. Corn a proposta da implementação da qualificação profissional bern como a 

elevaçao da escolaridade espera-se que tais profissionais adquiram a rnotivação para meihoria de 

sua praxis profissional e social. 

Por firn, para oferecer o curso de Confeiteiro, foram realizadas visitas e aplicado 

questionário de dernanda junto as cornunidades mais carente da capital e do interior, corn o apoio 

dos Centro de Referência e Assistência Social - CRAS, a firn de identificar as necessidades dessas 

muiheres que, atualrnente passam por situaçOes de risco social, constatando-se assirn que as rnesmas 

necessitarn de urna qualificacao profissional para que possam ingressar no mercado e/ou no rnundo 

do trabalho de rnodo a ajudar no sustento da farnflia e meihorar sua qualidade de vida. 

2 OBJETIVOS DO CURSO 

2.1 Objetivo Geral 

Proporcionar as mulheres conhecirnento sobre princIpios e técnicas de Confeiteiro, 

promovendo condiçoes para que superern a condição de desernprego e fortaleçarn sua autoestirna. 

2.2 Objetivos EspecIficos 

Possibilitar a formaçao profissional da aluna na perspectiva de urna formaçao 

cidadã, criando condiçoes para urna rnelhor inserção no rnundo ou no mercado do trabalho; 

Oportunizar a aluna o desenvolvirnento de conhecimentos, habilidades e atitudes, 

capazes de torná-la proficiente no carnpo especIfico de atuação; 

Proporcionar a aluna trabalhadora o desenvolvirnento de aptidöes para a vida 

produtiva e social; 

Promover o desenvolvirnento das habilidades básicas e técnicas para o exercIcio 

da funcao corn eficiência e qualidade na prestação de seus servicos; 
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Potencializar os processo de autoconhecimento e fortalecimento da autoestima de 

muiheres em vulnerabilidade social, cadastradas nos Centros de Referência e Assistência Social - 

CRAS , assentamentos, comunidades indIgenas e/ou associaçOes de moradores; 

. Prornover a qualificacao profissional em confeitaria para o setor ferninino; 

. Promover a cidadania e a inclusão social através da forrnacao para o trabalho, 

contribuindo corn alfabetizacao e a elevaçao de escolaridade das diversas muiheres inseridas no 

Programa; 

Oportunizar as alunas conhecirnentos especIficos de segurança no rnanuseio de 

máquinas e equipamentos na produção de confeite; 

3. PRE-REQUISITO E MECANISMO DE ACESSO AO CURSO 

As Muiheres que irão ingressar no curso de Confeiteiro, após feito o levantamento 

de demanda, serão selecionadas utilizando-se os seguintes critérios: 

a idade (de 16 a 70 anos ou mais); 

o risco de vulnerabilidade social; 

beneficiárias de programas sociais; 

Ensino Fundamental Completo; 

maior nürneros de filhos 

estar desempregada; 

persistindo o empate será realizado o sorteio. 

4 PUBLICO-ALVO 

Destina-se a rnulheres em vulnerabilidade social. 

S PERFIL PROFISSIONAL E AREAS DE ATuAcA0 

Após as 240 horas as cursistas serão capazes de atuarem no mercado de trabalho 

formal ou informal e apresentar as seguintes caracterIsticas: 

Domina as técnicas de preparação de confeite, armazenamento, congelamento, 

degelo, coccão e preparo do confeite; 

o Identifica condiçOes de uso dos equipamentos e utensflios no setor de produçao; 

Incrementa receitas de confeite, aproveitando os gêneros alimentIcios da regiao; 
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Empreende na montagem de uma empresa que disponibilize serviços de 

confeitaria corn qualidade; 

. Inventaria e armazena estoque de generos alimentIcios utilizados na produçao de 

confeites locais e regionais. 

6. 0RGANIZAçA0 CURRICULAR 

A Organizaçao Curricular do Curso foi elaborada a partir das cornpetências e 

habilidades necessárias para formação do Perfil Profissional de Conclusão do Curso de Confeiteiro, 

e para atender o eixo fundarnental do Programa Muiheres Mu, baseado ainda no Guia Metodológico 

de Acesso, Permanência e Exito do referido programa e conforme Portaria n° 168 de 7 de marco de 

2013, art. 44, § 10, que autoriza o acréscirno de ate 50% da carga horária de cursos corn 200 horas. 

Sendo assim, após ariálise, esta cornissão optou em aurnentar apenas 20% da carga horária minima 

do curso para atender o eixo e as especificidades do Programa Mulheres Mu, totalizando 240 horas. 

6.1 Matriz Curricular 

(luadro 01: Grade Curricular do Curso de Confeiteiro 
EIXO TECNOLOGICO: Producao AlimentIcia 

Curso: Confeiteiro  

Temá tica Componentes Curriculares 
C/H Componente C/H Total 

Curricular  
Atividade de Integracao com Ges- 04h 

Integracäo 
toras/Formadores/Alunas 

1 2h 
Atividade de Integracao corn For- 

08h 
madoras/aluna:_Mapa_da_vida  

Conhecimentos ComunicacãolLingua Portuguesa 16h 
32h 

Matemática Aplicada Básicos 16h  
Autoestima e relacionarnento inter- 

1 2h 
pessoal 

 Identidade Gênero 
32h Direitos da Muffler 04h 

e Cidadania 
Psicologia da Muiher 08h 

Saüde da Muiher 08h  
Empreendedorismo 04h 
Economia Solidária 12h 

Etica Profissional e Qualidade no Gestão Pessoal e 
Geracäo de Renda Atendimento  

08h 40h 

Cooperativismo e Associativisrno 08h 
Meio Ambiente e Sustentabilidade 08h  

Qualificacao Pro- Satide e Seguranca no Trabalho 08h 124h 

vt 
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fissional Higiene, Segurança e Manuseio de 
Alimentos 

20h 

Tecnologia de Fabricaçäo de Con- 
feites  

96h 

Carga Horária Total do Curso 240h 

6.1 - Ementa 
6.1.1 - Curso Confeitaria 
Componente 	Curricular: 	Comunica- I Carga Horária: 16 horas 

Ementa: 
Elementos do processo da comunicação, ruIdos na comunicação, qualidade do orador, habilidades 
da 
	

falar, ouvir, e 

Componente Curricular: Matemática Aplica- Carga Horária: 16 horas 
da 
Ementa: Operaçoes fundamentais; S ituacOes problemas; Unidades de Medidas; Matemática Fi-
nanceira: orçamento/receita e despesalpreço/lucro. 

Componente Curricular: Autoestima e Rela- Carga Horária: 12 horas 
cionamento Interpessoal 
Ementa: 0 que é a autoestima, os pilares da autoestima (Familia, Autoconhecimento, Inteligên-
cia, Beleza, Amigos, Amor e Reconhecimento, os nfveis e suas caracterIsticas da autoestima; Mo-
tivação - o que fazer, dificuldades - superação. RelaçOes Interpessoais no trabalho; Aspectos Mo-
tivacionais e Sociais e Trabaiho em Eqpe. 

Componente Curricular: Direitos da Mulher I Carga Horária: 04 horas 
Ementa: 
As principais formas de violência praticadas contra a muiher; o que deve fazer uma muiher vItima 
de agressao ; o papel da Delegacia Especial de Atendimento a Muiher; as poifticas de prevençAo 
sobre o tema violéncia contra a muffler desenvolvidas pelo Estado. 

Componente Curricular: Psicologia da Mu- Carga Horária: 08 horas 
Iher 
Ementa: Estudo dos fatores psicológicos e sociais que afetam o desenvolvimento e o comporta-
mento das mulheres. As muiheres nas areas das ciências, o desenvolvimento dos papéis de gene-
ros e identidade, sexualidade, problemas psicologicos da muiher e abuso sexual de muiheres. Os 
benefIcios da psicologia da muiher. 

I Comoonente Curricular: Saüde da Muffler 	I Cara Horária: 08 horas 	 I 
Ementa: Planejamento familiar, os métodos anticonceptivos: A camisinha masculina, Dispositivo 
intrauterino, Pflula anticoncepcional, Laqueadura, Vasectomia, Anticoncepcional injetável, Pilula 
do dia seguinte, Diafragma, Tabelinha, Geleias espermicidas. Gravidez na adolescência, A inter-
naçao, Menopausa não é doença, Menopausa é tempo de mudanças, Principais doenças femininas: 
cancer de üteroemama. Asdoen_ças sexualmentetransmissIveis: CandidIase, TricomonIase, Go- 
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norreia, SIfilis, AIDS, Corrimento, Cistites, Medidas de higiene e prevençâo. 	 I 

Componente Curricular: Empreendedorismo I Carga Horária: 04 horas 
Ementa: Estrutura do mercado, pesquisa de mercado: os 4Ps "preço, prazo, produto, e promo-
ção", diagnOstico da situação financeira, empreendedorismo e a empresa. 

Componente Curricular: Economia Solidária I Carga Horária: 12 horas 
Ementa: RaIzes históricas da economia solidária. Origem da economia solidária no Brasil. PolIti-
cas para a economia solidária. Tipologia da economia solidária. Autogestão, cooperativismo, ges-
tao cornunitária e participativa. 

Componente Curricular: Etica Profissional e Carga Horária: 08 horas 	- 
Qualidade no Atendimento 
Ementa: Etica Profissional: conceito,princIpios objetivos, compreensão de ética e moral, posturas 
éticas e não éticas, virtudes e näo virtudes profissionais e pessoais. A ética no processo de profis-
sionajjção do trabaihador. 

Componente Curricular: Cooperativisino e Carga Horária: 08 horas 
Associativismo 
Ementa: Ambiente Social e Organizacional. Origem histórica das organizaçôes. Participaçao. 
Gestão participativa. Associativismo. PrincIpios do cooperativismo. Classificaçao e organização 
das cooperativas. Fundaçao e funcionarnento de cooperativas. OrganizaçOes não-governamentais. 
Institutos. FundaçOes. Poifticas Püblicas e implementaçào de programas de incentivo ao associati-
vismo e cooperativismo. Outras formas de cooperacão. OrganizacOes cooperativas e associativas. 

Componente Curricular: Meio Ambiente e Carga Horária: 08 horas 
Sustentabilidade 
Ementa: 
Conceito de Meio Ambiente, danos causados ao meio ambiente pelos produtos usados na produ- 
ção de alimentos, Agua, Ar e Solo-3 R, cuidados corn o meio ambiente. 

Componente Curricular: Saiide e Segurança Carga Horária: 08 horas 
no Trabaiho 
Ementa: 
Legislação e normas da segurança no trabaiho NR17/NR6, EPI, Primeiros Socorros, riscos e pre-
venção de acidentes, agentes fisicos, quIrnicos; uso de equipamentos de higiene e proteção indivi-
dual na cozinha. 

Componente Curricular: Higiene, Seguranca Carga Horária: 20 horas 
e Manuseio de Alimentos 
Ementa: 
Tipos de alimentos; higiene e conservacão dos alimentos; Importância dos alimentos e Nutricao 
dos alimentos. 

11 
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Conponnte ( ur i iuI ii 	I L11OI),I 1 (IL I 	( arga Horaria 96 hi 

bllcdçTh de C oii lf'c i iii  

Ementa: 
Estudo de matérias-prirnas, ingredientes e suas funçOes na elaboraçäo dos produtos de confeitaria. 
Métodos, equiparnentos e utensilios utilizados em confeitaria. Massas básicas e suas formulacoes 
para tortas, bolos e doces. Receitas clássicas e tradicionais: elaboraçäo,processarnento e conserva- 

6.2 - AT! VIDADES DE INTEGRAcAO 

As atividades de iritegração ao curso constituern-se de palestras e atividades de 

integracão corn vistas a estreitar as barreiras existentes entre o mundo visto ate então e a marieira de 

ver, viver e conhecer e lutar pelos seus direitos de cidadã. 

7. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS 

A aprendizagem é urn processo de construção do conhecimento, em que, partindo 

dos conhecimentos prévios das alunas, os professores organizam estratégias de ensino de maneira a 

articular o conhecimento sendo cornum e o conhecimento acadêrnico, permitindo as alunas 

desenvolver suas percepcOes e consideracOes acerca dos processos sociais e de trabaiho, 

construindo-se corno cidadão e profissionais responsáveis. 

0 trabaiho coletivo entre professores é fundamentada para fornentar a construcão de 

práticas didatico-pedagogicas integradas, que resultern na construcão de urna postura técnica e 

eticarnente comprornetidas corn o bern estar da sociedade. Para tanto, os profissionais envolvidos no 

processo deveräo desenvolver aulas que estabeleçam a relaçao entre o mundo ideal, teoricarnente 

construIdo e o mundo real. 

Este projeto, norteador do currIculo do Curso de Forrnaçao Inicial e Continuada em 

Confeiteiro, presencial, será desenvolvido por rneio da Metodologia de Acesso, Pennanência e 

Exito, conforme Diretrizes do Programa Muiheres Mu, que visa desenvolver os Componentes 

Curriculares previstos no curso a partir dos conhecirnentos prévios das alunas, reconhecendo as 

aprendizagem adquiridas ao longo da vida e a partir desses reconhecimento re(construir) novos 

significados, podendo em algumas situaçoes, transforrnar conhecimento do senso cornum em 

conhecimento cientIfico. 

12 
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Este projeto pedagógico deve ser avaliado periódica e sistematicamente pela 

comunidade escolar. As alteraçoes solicitadas aos coordenadores e aprovadas pelo Conseiho 

competente devem ser: 

implementadas sempre que se verificar, mediante avaliaçOes sistemáticas (anuais), 

defasagem entre o perfil de conclusão do curso, seus objetivos e sua organização curricular; 

resultantes das exigências decorrentes das transformaçOes cientIficas, tecnológicas 

e sociais e culturais, que demonstrem a impossibilidade do Curso atender aos interesses da 

sociedade. 

7.1 INDICADORES METODOLOGICOS 

A metodologia é urn conjunto de procedimentos empregados para atingir os objetivos 

propostos, sendo recornendável considerar as caracterIsticas especificas das alunas, seus interesses, 

condicOes de vida e de trabaiho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na 

(re)construcão dos conhecimentos escolares. Para tanto, faz-se necessários a adoção de 

procedimentos didatico-pedagogicos que auxiliem as alunas nas suas construçoes intelectuais, 

procedimentos e atitudes, tais como: 

elaborar e executar o planejamento, registro e análise das aulas realizadas, 

ministrando-as de forma interativa por meio do desenvolvimento de projetos, seminários, debates, 

atividades individuais e, em alguns momentos, atividades em grupo; 

problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de 

aprendizagens e a subjetividade da aluna, incentivando-o a buscar a confirmaçao do que estuda em 

diferentes fontes; 

entender a totalidade como uma sIntese das mültiplas relaçoes que o hornem 

estabelecer na sociedade, articulando e integrando os conhecimentos de diferentes areas; 

elaborar rnateriais irnpressos a serem trabaihados em aulas expositivas, dialogadas 

e atividades em grupo; 

utilizar recursos tecnologicos para satisfazer as atividades pedagógicas. 

0 desenvolvimento do currIculo dar-se-á por meio de aulas presenciais, teóricas e 

práticas, atividades dinâmicas (aulas expositivas, sócio individualizada, demonstrativas, dialogadas) 

visando a participação e empenho das alunas durante o processo de ensino e aprendizagem. Além 
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disso, deve-se visar o estImulo a autoestima e promover a interação entre as alunas. 

8 - CRITERIOS DE AVALIAçA0 

Na avaliação da aprendizagem, como urn processo contInuo e cumulativo, são 

assumidas as funçoes diagnóstica, formativa e sornativa, de forma integrada ao processo ensino e 

aprendizagem. 

Essas funcOes devem ser observadas como princIpios orientadores para a tornada de 

consciência das dificuldades, conquistas e possibilidades dos estudantes. Nessa perspectiva, a 

avaliação deve funcionar como instrurnento colaborador na verificação da aprendizagem, levando 

em consideração o predomInio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. 

A avaliação é concebida, portanto, como urn diagnóstico que orienta 

(re)planejamento das atividades, que indica os caminhos para os avanços, como também que busca 

promover a interação social e o desenvolvimento cognitivo, cultural e socioafetivo dos estudantes. 

No desenvolvimento deste curso, a avaliação do desempenho escolar será feita por 

componente cunicular (podendo integrar mais de urn componente), considerando aspectos de 

assiduidade e aproveitamento. 

A assiduidade diz respeito a frequência diana as aulas teóricas e práticas, aos 

trabaihos escolares, aos exercicios de aplicacao e a realização das atividades. 

0 aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento contInuo e 

processual do estudante, corn vista aos resultados alcançados por ele nas atividades avaliativas. 

Em atenção a diversidade, apresentarn-se, como sugestão, os seguintes instrumentos 

de acompanhamento e avaliaçao da aprendizagem escolar: 

observacão processual e registro das atividades; 

avaliacôes escritas em grupo e individual; 

producão de portfolios; 

relatos escritos e orais; 

relatórios de trabalhos e projetos desenvolvidos; e 

instrumentos especIficos que possibilitern a autoavaliaçao (do docente e da 

estudante). 
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Neste sentido, será considerado apto aquela aluna que obtiver, ao final do curso, a 

frequência minima de 75% e urn aproveitarnento mInimo de 6,0 nos componentes curriculares. 

9- INsTALAc0Es E EQUIPAMENTOS 

Sala Climatizada; Laboratório para as aulas práticas; Biblioteca; Auditório; 1 

notebook; 1 Data show; 1 apareiho de retroprojetor; 1 Tela de projeção corn tripe; 1 TV 42 

polegadas; 1 DVD; 1 Impressora a Laser Colorida, 4 tonner para impressora a laser colorida. 

9.1 RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS 

Material de Consurno: 100 cartolinas de diversas cores, 20 resmas de papel A4; 2 

caixa de pincel de hidrocor grosso; 1 caixa de pincel para quadro branco; 1 quadro branco; 1 caixa 

de lápis de cor; 50 metros de papel contact; 50 tesouras médias; 50 réguas de 30cm; 1 grampeador; 

1 caixa de grampos; 5 litro de Cola escolar; 10 robs de fita adesiva; 2 robs de barbante de lOOm), 

100 aventais, 10 espátula larga, 10 espátula estreita, 10 tábuas de polietileno, 05 colheres para 

caldeirão, 10 colheres para massa, 10 colheres planas, 10 colheres comuns, 05 jarras de alumInio, 

05 jarras de plástico resistente, 10 bandejas brancas, 05 caixas plásticas, 10 caçarola de alumInio, 

10 panelas, 10 faca fio liso, 12 colheres de sopa, 12 colheres de chá, 05 facas de cozinha, 12 garfos, 

05 balde, 10 peneiras, 10 tesouras media, 10 conchas, 10 panelas inox de 051itros, 05 panelas inox 

de 07 litros, 05 bandeja lisa em aço inox, 10 ralador, 05 Frigideira, 05 caçarola, 05 concha para 

caldas, 01 refrigerador, 01 fogao, 01 liquidificador, 01 balança eletr6nica,05 kg de queijo, 05 kg de 

presunto, 10 kg de Camarão seco, 10 kg de Camarão fresco, 10 kg de Came bovina tipo coxão 

mole, 05 kg de Azeite extra virgem vidro 500m1, 10 kg de Arroz, tipo 1, 05 potes de Moiho de 

tomate, 05 frasco de Azeitona, 05 frasco de Azeite de dendê 1 50m1, 05 frasco de Polpa de frutas 

lOOg, 05 cartela de Ovos vermelhos, 03 kg de Farinha de rosca, 05 latas de Ervilha verde, 05 latas 

de Milho verde em conserva, 05 latas de Seleta de legumes, 1 kg de alho, 03 kg de Cebola, 500g de 

pimenta do reino, 1 kg de Limão, 2kg de Repolho, 01 kg de Jerimum, 01 kg de Cenoura 

vermeiha, 02 kg de Batata, 300g de Pimentão verde, 200g de Pimenta de cheiro, 300g de Couve 

for, 02 frasco de Molho inglês, 01 düzia de Caldo de galinha, 05 frasco de Leite de coco, 05 

pacotes de Fubarina de milho, 10kg de Came suIna, 02kg de Macaxeira, 01 kg de Came bovina 

seca (de sob), 01 kg de Came charque, 01kg de Maionese, 02 pacote de Gelatina, 02 latas de 

Ameixa em caldas e duas saca de trigo. 

15 



MINISTERIO DA EDUCAcAO 
SECRETARIA DE EDucAcAo PROFISSIONAL E TECNOLOGICA 

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAcAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RORAIMA 
CONSELHO SUPERIOR 

10— PERFIL DO CORPO DOCENTE E TECNICO- ADMINISTRATIVO 

0 perfil do corpo docente para execucão do curso proposto está discriminado abaixo 

e serão selecionados através de edital: 

Quadro 02: Corpo Docente necessário para o funcionamento do curso de Confeiteiro (a cada 
2 turmas): 

Area Quantidade 

Professor da area de administracãob 1 

Professor da area de Economia 1 

Professor da area de Técnico em Seguranca do Trabaiho 1 

Professor da area de Biologia e/ou da drea de meio ambiente ou areas afins. 1 

Professor da area de Letras, Pedagogia, Comunicaçao ou areas afins. 1 

Profissional na area de Producão AlimentIcia corn experiência cornprovada na 
area de confeitaria 

1 

Professor da area de Maternática e/ou nas areas afins. 1 

Professor da area de Serviço Social 1 

Professor da area de Psicologia 1 

Professor da area de Direito 1 

Professor da area de Enferrnagern 1 

Total de Docentes 11 

0 quadro 03, descreve o perul do corpo Técnico Administrativo para auxiliar nas 

atividades de execuçäo do curso proposto e serão selecionados através de Edital: 

Quadro 03: Corpo Técnico-administrativo necessário para o funcionamento do curso de 
Confeitaria 

Area Quantidade 

Apoio Profissional  

Pedagoga-Supervisor 1 

Pedagoga-Orientador 1 

Apoio Técnico 

Secretaria 1 

Assistente de Aluno 1 
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Total de Técnico-administrativo 

0 quadro 04, descreve o perfil do corpo Técnico Administrativo para auxiliar nas atividades 

de execução do curso proposto que pertencem ao quadro do IFRR: 

Quadro 04: Corpo Técnico-administrativo necessário para o funcionamento do curso de 
Cnnfithrhi 

Area Quantidade 

Apoio Profissional  

Medico 1 

Enfermeiro 1 

Odontologo 1 

Assistente Social 1 

Psicólogo 1 

Apoio Técnico  

Profissional da area de Informática 1 

Técnico de Laboratório 1 

Total de Técnico-administrativo 

CERTIFICADO EXPEDIDO As CONCLUINTES DO CURSO 

Após a integralizaçao dos componentes curriculares do curso de formacao inicial e 

continuada ou qualificacao profissional em Confeiteiro, na modalidade presencial, e observada a 

obtencao de frequencia minima de 75% e aproveitamento minimo de 60% em cada componente 

curricular será conferido a egressa o Certificado de Confeiteiro. 
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