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REFERENCIAS

1. INTRODUCAO

O Programa Mulheres Mil comecou a ser inserido no Brasil em 2007, através dos entdo
Centros Federais de Educacdo Tecnologica (CEFET), em cooperagio com o Canada. Inicialmente
implantado nas regides Norte e Nordeste do pais, tinha como intuito fortalecer os processos de inclusdo social
e de elevagdo da escolaridade de mulheres que se encontravam em vulnerabilidade social e em situagdo de
pobreza, através da oferta de cursos de qualificagdo profissional.

Dado o éxito dessa experiéncia, em 2011, o governo brasileiro o instituiu como Programa
Nacional pertencente ao Plano Brasil Sem Miséria e, desde entdo, os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia de todo o pais passaram a executar esse Programa, com recursos do Ministério da Educacao
(MEC).

E em meados de 2013, visando fortalecer essa politica de género e de inclusao social, o



Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome (MDS) e o Ministério da Educagdo (MEC)
firmaram parceria para integrar o Programa Nacional Mulheres Mil ao Programa Nacional de Acesso ao
Ensino Técnico e Emprego, no ambito do Plano Brasil Sem Miséria (Pronatec/BSM).

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Rondonia, instituigdo publica de
ensino, tem como finalidade “{...] promover educagdo profissional, cientifica e tecnologica de exceléncia, por
meio da integragdo entre ensino, pesquisa e extensao, com foco na formacao de cidaddos comprometidos com
o desenvolvimento humano, econdémico, cultural, social e ambiental sustentavel” (2018, p. 33), de modo
gratuito e com qualidade, fomentando o desenvolvimento social, tecnologico e econdmico do pais e da regido.

A oferta do curso de curso de Formagao Inicial em Confeiteira se justifica pela necessidade
de oportunizar as alunas a ampliagdo de seus conhecimentos praticos e enriquecer as proprias experiéncias,
além de fortalecer a economia familiar, contribuindo assim com a solidez identitaria € a maior consciéncia de
sua condi¢do cidadd. Paralelamente, promovendo inclusdo social e educacional, possibilitando a sua insergéo,
quando desejavel, no mercado de trabalho e a experimentacdo de novas praticas para a atividade produtiva.

O curso faz parte, que esta vinculado ao Programa, do Governo Federal, Mulheres Mil, ¢ uma
acdo do IFRO, em parceria com a Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnologica —
RFEPCT, executado pelo Campus Sdo Miguel do Guaporé e tem como objetivo a oferta, em consonancia
com o que regulamenta as resolugdes 44/CONSULP/IFRO, de 11 de setembro de 2017, e n°
31/CONSUP/IFRO, de 30 de maio de 2017, de curso de qualificagdo profissional para mulheres que se
encontrem em vulnerabilidade e risco social, vitimas de violéncia fisica, psicologicas, sexual, patrimonial e
moral, moradoras de locais com infraestrutura deficitarias, buscando ampliar a empregabilidade das mulheres
no estado de Rondonia, além de permitir o desenvolvimento de caracteristicas empreendedoras, a autonomia e
emancipacdo das mulheres da localidade.

O presente documento apresenta o Projeto Pedagogico de Curso, de Formagao Inicial em
Confeiteira, na modalidade presencial, e visa atender a demanda estabelecida pela edi¢do 2023 do Programa
Mulheres Mil, uma linha de fomento do Bolsa Formag&o. O objetivo deste programa ¢ contextualizar e definir
as diretrizes pedagdgicas para o respectivo curso no ambito do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e
Tecnologia de Rondonia, com uma proposta curricular baseada nos fundamentos filosoficos da pratica
educativa progressista e transformadora, nas bases legais da educagdo profissional e tecnologica brasileira,
mais especificamente a que se refere a formacao inicial ou qualificacdo profissional.

2. DADOS DA INSTITUICAO

Executor: Instituto Federal de Educag@o, Ciéncia e Tecnologia de Rondonia, Campus Avangado Sao Miguel
do Guaporé.

CNPJ do Campus: 10.817.343/0011-79.
Endereco: Av. Jorge Teixeira, Quadra 24 - Sdo Miguel do Guaporé - RO / CEP: 76.932-000
Telefone: (69) 99916-4851 E-mail: cpe.saomiguel@ifro.edu.br

Supervisora Local do Curso: Carla Grijo Fonseca

3. DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do Curso: Confeiteira

Carga horaria total: 200 horas

Eixo Tecnologico: Produgdo Alimenticia

Modalidade de oferta: Formagdo Inicial Continuada - FIC
Piblico-alvo: Mulheres em situagdo de vulnerabilidade
Escolaridade minima exigida: Ensino Fundamental II (6° a 9°) - Completo
Numero de turmas: 01

Nimero de vagas do curso: 30

Horario de oferta curso: Conforme calendario da CPE
Forma de oferta: presencial

Local das aulas: Campus Sao Miguel do Guaporé (Sala 08)

Idade minima: 16 anos.

4. JUSTIFICATIVA

A cidade de Sao Miguel do Guaporé possui uma demanda consideravel por produtos de
confeitaria. Nesse contexto, existe grande volume de procura por formagdes que oferecam a capacitagdo
necessaria para a pratica de confeitaria. Essa alta demanda se justifica pela devido aos infimeros eventos dessa
area na cidade e nos municipios circunvizinhos.

O Programa Mulheres Mil ¢ uma agdo consolidada de formagdo profissional que busca



compreender a dimensdo de género, em especial das mulheres que tiveram poucas oportunidades de
escolarizagdo e acesso ao mundo do trabalho, em suas desigualdades, com uma proposta de acesso,
permanéncia e éxito que visa o empoderamento das mulheres, a superagdo de violéncias e a equidade de
género. O curso profissional aqui apresentado teve como motivagdo de escolha as analises do perfil do publico
a ser atendido, a disponibilidade de profissionais para atuagdo, a realidade socioecondmica da regido e o
historico institucional de atuagdo no Projeto Mulheres Mil. Este Projeto também oportuniza o acesso a
formagdo educacional e profissional, que contribui também para mudangas na vida dessas mulheres em
diversos aspectos, desde a inser¢do no mundo do trabalho as relagdes familiares. Além disso, elas
conquistardo respeito dos seus conjuges, companheiros e familiares, reduzindo a violéncia doméstica, assim
como assumirdo o papel de multiplicadoras de conhecimentos nas suas comunidades, incentivando e
mobilizando outras mulheres a seguir a mesma trajetoria. Portanto, o IFRO — Campus Avangado Sao Miguel
do Guaporé propde-se a contribuir com a elevagdo da qualidade dos servigos prestados a sociedade, por
meio de um processo amplo que envolve apropriagdo, socializagdo, difuisdo e producdo de conhecimentos
basicos para qualificacdo das cidadas. Tal proposta pedagogica fundamenta-se na concepgdo de formacgdo
humana integral e no comprometimento com o desenvolvimento socioecondmico da regido, articulados aos
processos de democratizagao e justiga social.

O Curso FIC em Confeiteira, na modalidade presencial, tem como puiblico-alvo mulheres em
situacdo de vulnerabilidade, com experiéncias que necessitam de um saber formal como um projeto de vida,
primando pelos valores humanos e o exercicio da cidadania, priorizando- se a retomada e continuidade dos
estudos via elevagdo da escolaridade e qualificagao profissional.

Nessa perspectiva, acredita-se que o curso ofertado trara:

a) oportunidade de inser¢do ao mercado de trabalho e a atuagdo empreendedora para as
concluintes, visto que ha muitas oportunidades nos estabelecimentos comerciais na regido, e
que as mulheres terfo condicdes de atuar como empreendedoras dos produtos produzidos
por elas mesmas;

b) oportunidade de aproximar o publico feminino, com algum tipo de vulnerabilidade, do
ambiente escolar e popularizagdo ainda maior dos beneficios da educacdo.

5. OBJETIVOS

5.1 OBIJETIVO GERAL

Capacitar mulheres, em situagdo de vulnerabilidade e/ou de extrema pobreza, com
a qualificacdo profissional em confeitaria e o efetivo exercicio da cidadania, através do desenvolvimento de
uma postura proativa, critica, reflexiva e para o mundo do trabalho.

5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar produtos de confeitaria, por meio do preparo de massas, coberturas e
recheios;

e Promover a cidadania e a inclusdo social por meio da formagao para o trabalho
contribuindo para a elevagao da escolaridade das mulheres;

e Contribuir no controle de qualidade das matérias primas e dos produtos
finalizados;

e Conhecer os conceitos basicos de higiene e seguranga no trabalho;

e Atuar nos mundos do trabalho globalizado;

e Realizar a preparagao de geleias, massas diversas, cremes, caldas, glacés,
merengues, chocolates, caramelos e sobremesas.

6. PUBLICO ALVO E PRE-REQUISITO DE ACESSO

O curso de curso de Formagao Inicial em Confeiteira, tem como objetivo atender pessoas a
partir de 16 anos, prioritariamente, em situagdo de vulnerabilidade social e econdmica, em contexto de
pobreza e extrema pobreza; baixo grau de escolarizagdo; observando as questoes de desigualdade racial e
étnica, com acesso limitado a educacdo e aos direitos humanos; pessoas que vivem em comunidades
pertencentes a Povos e Comunidades Tradicionais (PCTs), agricultore(a)s, quilombolas, indigenas, ribeirinhas;
grupos culturalmente diferenciados e que se reconhecem como tais, que possuem formas proprias de
organizagdo social, que ocupam e usam territorios e recursos naturais como condi¢do para sua reprodugdo
cultural, social e economica, utilizando conhecimentos, inovagdes e praticas gerados e transmitidos pela
tradicdo.

Para ingressar no curso, segundo o Guia Pronatec de Cursos FIC (BRASIL, 2017), ¢é
necessario possuir formacdo prévia em Ensino Fundamental IT (6° a 9°) - Completo

6.1. ACESSO AO CURSO, PERMANENCIA E EXITO

O acesso se dard mediante Lista de Interesse apresentada por entidade formal (Associag@o
Feminina de Sdo Miguel do Guaporé/AFESMIG) representativa da comunidade, assegurando o pertencimento
a comunidade e pela apresentagdo de documento pessoal, quando houver.

A permanéncia sera auxiliada por meio dos diversos setores de apoio dos campi, a exemplo
dos servigos de apoio a pessoas com necessidades especificas e os setores comuns de atendimento, visando
sempre o Acesso, Permanéncia e Exito. Os recursos do bolsa-formacdo serdo dedicados, em boa parte, para



auxilios estudantis que garantam ou apoiem os deslocamentos, a]iméntag:zio e compra de materiais escoléres,
além do pagamento de pessoal para o trabalho multidisciplinar.

O éxito devera ser garantido a partir dessas praticas emancipadoras, da selecdo adequada de
colaboradores, do acompanhamento multidisciplinar focado nas aprendizagens (com apoio de redes
colaborativas e entidades parceiras), da aplicagdo de uma pedagogia de formacdo significativa e
transformadora, bem como nos processos de monitoramento e avaliagdo do curso.

Devera ser observado também o disposto na Resolugdo 26/REIT- CONSUP/IFRO, de 4 de
abril de 2018, que dispde sobre a Politica de Acesso, Permanéncia e Exito, especialmente no que tange as
seguintes diretrizes: “Acompanhamento académico, compreendendo a¢des de carater pedagogico, psicologico
e social”’; “Atendimento biopsicossocial e atengdo a satide”; “A¢des de acompanhamento e suporte ao ensino™;
“Ag¢des pro-cidadania”, especialmente quanto aos direitos das mulheres; e “Agdes de educacdo para a
diversidade”. Devera haver uma atengdo especial em relagdo ao horario das aulas dos cursos, com vistas a
adequa-lo a possibilidade de frequéncia da maioria das cursistas. Para além da estrutura especifica que devera
ser montada para o programa, também o setor pedagogico do campus fard um acompanhamento constante da
frequéncia, com o objetivo de evitar e se antecipar a evasdo, buscando compreender as razdes de possivel
desmotivagdo.

7. PERFIL PROFISSIONAL DA EGRESSA

A Confeiteira ¢ uma profissional que elabora produtos de confeitaria, por meio do preparo de
massas, coberturas e recheios. Conhece os principios de armazenamento e acondicionamento de matéria-
prima e aditivos. Dadas as habilidades que possuem essas profissionais poderdo atuar em empresas
produtoras de alimentos, lanchonetes e de maneira autonoma.

Apos integralizagdo dos componentes curriculares sera conferido ao egresso certificado de
qualificagdo profissional em Confeitaria, com carga horaria de 200 horas. A discente sera considerada apta
para certificagdo desde que tenha aproveitamento de no minimo 75% da carga horaria. Estes serdo emitidos
ao final do curso pelo IFRO, Campus Sao Miguel do Guaporé.

8. METODOLOGIA DA OFERTA

As atividades do Curso ofertado pelo Programa Mulheres Mil tera inicio com a cerimdnia de
abertura, momento especialmente dedicado 4 ambientagio das mulheres no Programa. E salutar ressaltar que,
embora esse momento nao seja contabilizado como carga horaria do curso, ele ¢ de extrema importancia para
o atendimento da Metodologia do Programa Mulheres Mil, visto que, ja nessa oportunidade, comega-se a
trabalhar a autoestima das beneficiarias e a esclarecé-las sobre a importancia da formagdo profissional para o
alcance de novas oportunidades pessoais e profissionais.

Apos esse momento, e respeitada a Metodologia do Acesso, Permanéncia e Exito, o curso
sera ministrado por professores aprovados em processo seletivo, que utilizardo diversas estratégias de ensino
com o intuito de criar condigdes favoraveis para garantir o aprendizado das alunas. Nesse processo de
mediagdo do conhecimento, os docentes, de acordo com o perfil da turma, conteudo programatico e objetivo
a ser alcancado na aula, poderao escolher ou utilizar, simultaneamente, procedimentos como: aulas expositivas
dialogadas, atividades individuais, trabalhos em equipe, estudos dirigidos, dindmicas de grupo, estudo de
casos, jogos, debates, pesquisa, seminarios, dramatizagdes, exibicdo de videos, leitura compartilhada de
textos, projeto interdisciplinar, visitas técnicas, dentre outros.

Também poderdo ser realizadas, durante todo o curso, atividades simuladas e praticas em sala
de aula, atividades de campo e visitas té€cnicas, com o objetivo de as alunas vivenciarem o dia-a-dia no mundo
do trabalho e observarem a aplicagdo das orientagdes realizadas em sala de aula.

Os principios da dialogicidade, a problematizacdo, aigualdade ¢ o empoderamento
devem orientar e serem incorporados a todas as etapas do curso: ao acesso (a aproximagao e didlogo com os
territorios € com o grupo, a permanéncia (o processo educativo, que envolve tanto a Qualificagdo Profissional
quanto as estratégias que as possibilitem frequentar a instituicdo e se sentirem acolhidas), e ao éxito (a
conclusdo do curso de forma satisfatoria com a ampliagdo de oportunidades de inclusdo socioprofissional).

Ap0s a conclusdo da carga horaria prevista, as alunas participardo de solenidade de conclusdo
de curso em que serdo entregues os certificados. Esse também ¢ um momento salutar, dada a grande vitoria
alcancada por mulheres que muitas vezes nunca tiveram a oportunidade de estudar em unidades de ensino
como o Instituto Federal de Educag@o, Ciéncia e Tecnologia de Rondonia, Campus Sdo Miguel do Guaporé.

E um momento de celebragio que podera ser compartihado com as familias e com entes
queridos.

8.1. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliagdo no curso de Confeiteira sera realizada por componente curricular, levando-se em
consideragdo os aspectos qualitativos sobre os quantitativos de forma continua e cumulativa, ou seja, é
encarada como um processo que se desenvolve ao longo de todo o curso e ndo no fim de um ciclo didatico.
Por isso a observagao sistematica (participagdo individual e em grupo), interesse pelas atividades, relatos orais
e assiduidade (observagdo da frequéncia) durante todo o desenvolvimento do curso sdo importantes e serdo
levados em consideragdo. O(a) professor(a) Colaborador(a), ainda, podera realizar atividades envolvendo o
contetido apresentado como estudos dirigidos, dindmicas de grupos, portfolios, trabalhos e/ou semindrios,
resumos de videos, exercicios individuais e em grupo, estudo de caso e debates durante as aulas.



Por analogia, a avaliagdo atendera aos principios estabelecidos no Regulamento da
Organizagdo Académica dos Cursos Técnicos de Nivel Médio do IFRO (ROA). Devera envolver o
acompanhamento do processo, debrugar-se sobre a identificagdo, analise e resolucdo das problematicas que
surjam no decorrer da formagdo profissional. Tera aspecto formativo, no sentido de, sempre que necessario,
diagnosticar interesses e necessidades e fazer interferéncias para a melhoria do processo de ensino e
aprendizagem. Os parametros para avaliar as aprendizagens no Itinerario de Formacao Técnica e Profissional
se fundamentam nas concep¢des de avaliagio de natureza:

a. Diagnoéstica, que a concebe como um mecanismo de diagndstico da situagado, constituindo-
se em um instrumento para detectar conhecimentos que o estudante ja possui, para
identificar os caminhos percorridos na construgéo das aprendizagens e apontar outros
caminhos a serem perseguidos. Segundo essa perspectiva, o erro é considerado insumo
para o desenvolvimento das competéncias.

b. Dialdgica, para quem a avaliagdo € um ato participativo, integrativo e constitutivo, no qual o
professor deixa de ser o detentor do saber para assumir a fungéo de professor, e 0
estudante deixa de ser um mero receptor da aprendizagem para se constituir em sujeito que
se constréi na dinamica do processo. O professor interage com o estudante sempre na
expectativa de envolvé-lo em situagbes de aprendizagens desafiadoras de investigagao e
de problematizagao, permitindo que o estudante assuma uma postura reciproca de reflexdo
e envolvimento na construgéo do saber.

c. Processual, na qual a avaliagdo se da de forma natural e continua, por meio da observagao e
da analise de desempenho do estudante nos varios momentos do processo ensino-
aprendizagem. Esse diagndstico tem como finalidade detectar as situagbes de
aprendizagens individuais e coletivas, para as quais devem ser planejadas Novas
Oportunidades de Aprendizagens - NOA (recuperagao), assim como reorientar as praticas
curriculares e fortalecer a interagédo entre professor e estudante.

9. CONFIGURACAO CURRICULAR

A matriz curricular do curso de formagdo inicial e continuada esta organizada por componentes
curriculares em regime modular divididos em Nucleo Fundamental (conhecimento de base cientifica do ensino
fundamental, indispensaveis em decorréncia dos requisitos do curso), Nucleo Articulador (conhecimentos
relacionados a educagdo profissional necessarios a aquisicdo de competéncias, no qual sdo traduzidos em
contetidos com estreita articulagdo com o curso) e Nucleo Tecnologico (conhecimentos especificos de acordo
com o eixo tecnologico de atuacdo profissional).

A estrutura curricular estd em sintonia com a realidade da demanda do mercado e procura,
dentro de sua distribuicBo de contetdos, disponibilizar as alunas conhecimentos fundamentais ao
desenvolvimento das habilidades necessarias para desempenhar as atividades propostas, conforme constam
nos objetivos anteriormente expostos, ao contemplar competéncias indispensaveis a formagdo humana, teorica
e pratica dessa profissional. O curso tem carga horaria total de 200 horas, com cada aula tendo a duragio de
60 minutos.

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

Quadro 1 - Matriz Curricular do Curso

EIXOS/MODULOS (CD(]);ZH;:]);:)ENTES CURRICULARES CH (60 min.) TOTAL
P TEORICA PRATICA _[SUB. TOTAL

Formacdo Bisica (Nicleo Portugués Basico 10h 05h 15h .
Fundamental) Matemética Bésica 10h - 10h
Formagiio Interme didria Politicas Publicas para as Mulheres 25h - 25h 25h
(Ntcleo Articulador) p

Boas Praticas de Fabricacdo e Legislagdo 20 h 10h 30h

= . Tecnologia do Processamento de Bolos e Biscoitos 20h 5h 25h

Formagao Profissional 150 h
(Nicleo Tecnologico) Nogdes Basicas de Confeitaria I5h 5h 20h

Praticas de Confeitaria 10h 65h 75h
CARGA HORARIA TOTAL 200 h

Quadro 2 - Requisitos de formagao por disciplina/Perfil do corpo docente

N°. | COMPONENTE CURRICULAR

FORMACAO MINIMA REQUERIDA

1 Portugués Bésico Nivel Superior em Letras ou Graduagio em Areas Afins. Técnico em Areas Afins

" At Bt T Nivel Superior em Matematica ou Administragdo ou Ciéncias Contabeis ou Ciéncias Econdémicas
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ou Graduagdo em Estatistica ou Técnico em Areas Afins

3 Politicas Publicas para as Mulheres

Nivel Superior em Pedagogia ou Psicologia ou Sociologia ou Filosofia ou Historia ou Servigo
Social. Graduagdo em Areas Afins. Técnico em Areas Afins.

4 Boas Praticas de Fabricacgdo e Legislagdo

Nivel Superior em Nutricdo; Engenharia de Alimentos; Tecnologo em Alimentos; Técnico em
Alimentos; Técnico em Agroindtstria; Graduagdo em Agronomia com especializagdo em areas
afins. Técnico em Areas Afins.

Tecnologia do Processamento de Bolos e
Biscoitos

Nivel Superior em Nutrigao; Engenharia de Alimentos; Tecnologo em Alimentos; Técnico em
Alimentos; Técnico em Agroindustria; Graduagdo em Agronomia com especializagdo em areas
afins. Técnico em Areas Afins.

6 Nogdes Basicas de Confeitaria

Nivel Superior em Nutrigao; Engenharia de Alimentos; Tecnologo em Alimentos; Técnico em
Alimentos; Técnico em Agroindistria; Graduagéo em Agronomia com especializagdo em areas
afins. Técnico em Areas Afins.

7 Praticas de Confeitaria

Nivel Superior em Nutrigao; Engenharia de Alimentos; Tecnologo em Alimentos; Técnico em
Alimentos; Técnico em Agroindistria; Graduagao em Agronomia com especializagdo em areas

afins. Técnico em Areas Afins.

10. FREQUENCIA MINIMA OBRIGATORIA

A frequéncia minima obrigatoria estabelecida ¢ de 75% da carga horaria do curso para
aprovagdo. A aluna que faltar alguma aula ou ultrapassar o percentual de 25% de faltas poderd justifica-las
através de documento que comprove uma das seguintes situagdes: problema de saude, através de atestado
médico; atestado de trabalho, convocagdo pelo Poder Judicirio ou Justica Eleitoral, participagdo em algum
evento/palestra com certificagdo. A copia ficara arquivada no seu portfolio. Os casos omissos serdo resolvidos
pela Coordenacao e Supervisdo do Programa.

A aluna que ndo justificar suas faltas e ultrapassar o limite de frequéncia por disciplina aqui
estabelecido sera considerado automaticamente inapta a certificagdo. O controle de frequéncia ¢ de
responsabilidade do(a) docente de cada disciplina, devendo ser registrado a cada aula ministrada no diario de
classe e entregue no final da aula na secretaria do campus/Gestdo Académica-Mulheres Mil para posterior
inser¢do no SISTEC..

O registro da frequéncia se dard conforme carga horaria do periodo de aula (1h/aula = 1
registro).

11. PLANEJAMENTO DO ENSINO E APRENDIZAGEM

O fundamento das formagdes do IFRO, quanto ao planejamento e acompanhamento do
processo de ensino e aprendizagem, esta voltado para uma avaliagdo formativa, por meio da Metodologia de
Acesso, Permanéncia ¢ Exito, da SETEC (BRASIL, 2023). Também ¢ importante o acompanhamento dos
setores administrativos, quanto a regularidade do atendimento e correta aplicagdo dos recursos financeiros.

As metodologias propostas estdo atreladas ao comprometimento, a solidez e a integragdo dos
conhecimentos tedricos e praticos, voltados para a formagao do profissional e do cidaddo ao oportunizar para
as cursistas as bases da aprendizagem, contemplando os quatro pilares da educagdo propostos pela Unesco:
aprender a conhecer, aprender a fazer, aprender a conviver e a aprender a ser.

A concepgdo pedagdgica dos cursos baseia-se na educagio ao longo da vida, que consiste na
capacidade de aprendizagem do sujeito, independentemente de sua faixa etaria ou condi¢do social.

Nessa perspectiva, as propostas desenvolvidas atenderdo ao Projetos Pedagégico do Curso
previamente elaborado para o publico definido anteriormente, podendo ser utilizados os materiais didaticos
preparados pelos proprios professores formadores, como também a adogao de livros digitais, artigos técnico-
cientificos disponiveis online, aulas virtuais, entrevistas, enquetes e/ou palestras produzidas para cada
finalidade, dia e aula de campo, uso de laboratdrios a céu aberto proprios dos cursistas, de parceiros e ou do
Campus.

Como estratégias de aprendizagem, devera ser adotada a participagdo interativa dos cursistas
no processo, em situagdes desencadeadas por desafios, problemas reais ou simulados, relatos de experiéncia,
conduzindo a agdes resolutivas e aprendizagens significativas. As atividades serdo continuamente
acompanhadas para garantir a participagdo ativa dos envolvidos, o entendimento dos contetidos e atividades
propostas e a acessibilidade metodologica as necessidades educacionais especificas, utilizando, sempre que
possivel e necessario, a gravagdo e diagramagdo adaptada de materiais didaticos. Os estudantes deverdo
desenvolver a autonomia no pensar e decidir, que seja capaz de atender as necessidades locais, regionais,
nacionais e internacionais no ambito de suas competéncias profissionais, para impulsionar e se impulsionar nos
diversos setores de trabalho e negocios. Deverdo ser usados materiais tecnologicos, instrumentagdo técnica
adequada, abordagens modernas e estratégias compostas por atividades individuais e coletivas.

A formagdo dos estudantes sera através de um processo pedagogico intencional, organizado,
de organizagdo tedrico-cientifica, numa inter-relagdo entre teoria e pratica, apoiada em relagdes democraticas
aqui previstas, ficando garantida uma metodologia participativa e integradora, tais como trabalhos em grupos e
aulas dialogadas. E prioritério estabelecer a relagdo entre a teoria e a pratica.




O professor devera analisar periodicamente sua metodologia a fim de verificar se seus
objetivos estdo sendo alcangados e se as alunas estdo obtendo um bom rendimento e aprendizado. A partir do
levantamento de perfil e da elaboragdo do Mapa da Vida das estudantes é possivel se fazer intervengdo
pedagogica e social, ou até mesmo o professor rever sua metodologia e atividades. A Coordenagdo devera
garantir o acompanhamento dos professores e verificar se os estudantes estdo sendo assistidos de forma
suficiente.

E necessario observar que os estudantes cursistas trazem consigo valores, saberes,
experiéncias e visdo de mundo que ndo poderdo ser desprezados. Ao contrario, ha de serem valorizados,
reconhecidos e incorporados aos processos de aprendizagem.

Os professores selecionados para o curso elaborardo os planos de ensino dos componentes
curriculares. Os planos devem conter, no minimo, os seguintes elementos:

a. Capa, conforme o modelo deste referencial de projeto pedagégico.

b. Identificagao, contendo o projeto pedagogico a que esta vinculado, o
componente curricular e a carga horaria.

c. Ementa.

d. Procedimentos de oferta ou execugdo do componente, incluindo-se o periodo, o
local de oferta (se houver mais de um local para a execugéo do projeto) e as
atividades a serem desenvolvidas, com suas respectivas descri¢des.

e. Formas de avaliagdo e acompanhamento.

f. Principais referéncias de consulta ou estudo.

g. Estes planos serao entregues ao Departamento de Extens&o antes do inicio da

oferta do componente curricular, para analise e deliberagao.

12. CRONOGRAMA
Quadro 2 - Cronograma
ITEM ACAO, ATIVIDADE OU ETAPA PERIODO
1 Identificagdo da comunidade a ser atendida | Junho de 2024
2 Edital de sele¢do de Colaboradores Agosto de 2024
3 Selecdo dos Colaboradores Ago/Set de 2024
4 Matriculas Setembro de 2024
5 Inicio do Curso 16 de Set. de 2024
6 Término do Curso 13 de Dez. de 2024
7 Certificagdo Até 20/12/2024
13. RECURSOS E INFRAESTRUTURA DE ATENDIMENTO
13.1. RECURSOS HUMANOS

O curso contara com docentes selecionados por meio de edital especifico e com profissionais
de apoio ja existentes no Campus. Os profissionais que trabalhardo diretamente na formagdo dos estudantes
deverdo possuir os requisitos dispostos no quadro 4.

Quadro 3 - Equipe de apoio técnico-pedagdgico

Funcio Responsabilidade CH/S
Supervisora Local Planejamentos com todos os membros da equipe e acompanhamento da execugdo dos cursos. Até 20
A Realizar cadastro dos alunos nos Sistemas Académicos utilizados pelo IFRO, acompanhar o processo de registro escolar i

Gestora Académica dos alunos, a matricula, boletins, certificados, e outros documentos oficiais relativos aos alunos. Até 20
Gestor Participar de capacitagdo especifica, se oferecida, para o desempenho de sua func@o, avaliar documentagdo de pagamento

R . enviada pela coordenag@o, realizar cadastro nos sistemas financeiros utilizados pelo IFRO, elaborar planilha de controle de Até 20
Contabil/Financeiro

pagamentos.

Docentes Responsaveis pelo plano de ensino, aulas, acompanhamento da frequéncia, avaliagdo, permanéncia e éxito dos estudantes. *

* A carga horaria docente esta condicionada a carga horaria das disciplinas.




14.

RECURSOS MATERIAIS E FINANCEIRO

O Curso contara com recursos financeiros advindos da Secretaria de Educagdo Profissional e
Tecnolégica — SETEC/MEC, por meio do fomento a Bolsa Formagao — Projeto de Oferta de Cursos FIC em
Confeiteira, relacionado ao Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico ¢ Emprego (Pronatec), € com
materiais complementares do proprio campus, especialmente no que se refere a materiais de expediente.

Quadro 5 - Custos de execucao do curso.

N°. DESCRICAO RUBRICA UNIDADE | QNT. U;IIIT TG (RS)
RS)

1 Auxilio Estudantil 339018

Estudantes participantes Matricula 30 320,00 | 9.600,00
Subtotal 1 9.600,00
2 Material de consumo 339030

Camisetas de malha, sublimagao total, golas redondas

(estampa do Programa e do IFRO), tamanhos P, M, G | Camiseta 35 45,00 | 1.575,00

e GG

Material para as aulas (impressoes, copias, folhas A4) Materiais 01 895,00 | 895,00

Coquetel Cerimonia de Abertura (60 pessoas) Coquetel 01 650,00 | 650,00

ggg‘ﬁﬁ?@gf&g‘g&%ﬁ; &‘;;FRO’ Campus | Avenal | 32 | 4000 | 128000

Coquetel 01 700,00 | 700,00

Subtotal 2 5.100,00
3 Auxilio Servidor 339048

Docentes internos(a) Hr-Ativ 25 50,00 | 1.250,00

Supervisora Local Hr-Ativ 2223 | 36,00 | 8.000,00

Gestora/Apoio Académico Hr-Ativ 2112 18,00 | 3.800,00

Gestor/Apoio Financeiro Hr-Ativ 141,7 18,00 | 2.550,00
Subtotal 3 15.600,00
4 Auxilio Colaborador Externo 339036

Docentes externos(as) Hr-Ativ 140 50,00 | 8.750,00
Subtotal 4 8.750,00
5 Encargos Sociais 339147

INSS (porcentagem sobre hora aula) % 20 10,00 | 1.750,00
Subtotal 5 1.750,00
TOTAL 40.800,00
15. APENDICE - PLANOS DE ENSINO SIMPLIFICADOS

Curso: Formagéo Inicial em Confeiteira

Médulo: Formagao Basica (Nucleo Fundamental)

Componente Curricular: Portugués Basico

CHt: 10h

CHp: 5h

Ementa: Nogdes Basicas da Lingua Portuguesa; Formagao de palavras; Diversos tipos de textos; Resolugdo de questdes interpretativas.




Objetivos:

e Desenvolver a capacidade de ler e compreender textos diversos, identificando ideias principais ¢ detalhes importantes.
e Expandir o vocabulario através da leitura e do estudo de novas palavras e expressdes.
e Aplicar novas palavras e expressdes de forma adequada em diferentes contextos.

e Reconhecer e utilizar as partes do texto, como introdug@o, desenvolvimento e conclusdo.

Bibliografia:
e BUARQUE DE HOLANDA FERREIRA, Aurélio. Novo Dicionario Aurélio da Lingua Portuguesa. 7. ed. rev. e ampl. Curitiba: Editora
Posttivo, 2021.
e CAMERA JUNIOR, Joaquim Mattoso. Moderna Gramadtica Portuguesa. 10. ed. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2016.
o HOUAISS, Antonio. Dicionario de Sinonimos e Antonimos. Rio de Janeiro: Editora Objetiva, 2020.
e NEVES, Maria Helena de Moura. Gramdtica Pedagogica do Portugués. Sao Paulo: Editora Contexto, 2019.
e OLIVEIRA, Heloisa M. S. de. Ortografia do Portugués. Sao Paulo: Editora Atual, 2020.

Curso: Formagédo Inicial em Confeiteira

Mé6dulo: Formagao Basica (Nicleo Fundamental)

Componente Curricular: Matematica Basica CHt: 10h | CHp:-

Ementa: Nogdes Operacionais Basicas; Calculos de Porcentagem; Juros Simples ¢ Compostos; Razio e Proporgdo; Regra de Trés Simples e
Composta.

Objetivos:

® Desenvolver habilidades de raciocinio logico e critico para compreender e construir argumentos matematicos.
e Compreender e utilizar diferentes tipos de nimeros (naturais, inteiros, racionais e reais) e suas operagdes basicas (adigdo, subtracao,
multiplicacdo e divisdo).

® Aplicar conceitos matematicos para resolver problemas praticos e situagdes do cotidiano, como or¢camento, planejamento e analise de dados.

Bibliografia:

e ALMEIDA, Jodo Pedro; GARCIA, Marcelo. Matemdtica: Teoria e Prdtica. 6. ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2021.

e  GONCALVES, Eduardo. Geometria e Medidas. 4. ed. Sao Paulo: Editora Contexto, 2019.

e LIMA, Roberto; CARVALHO, Maria Clara. Estatistica e Probabilidade para Iniciantes. Sao Paulo: Editora Pearson, 2022.

e MARTINS, lolanda. Matemdtica Bdsica: Fundamentos e Aplicagées. 5. ed. Rio de Janeiro: Editora Livros Técnicos e Cientificos, 2020.
e OLIVEIRA, Francisco. Matemdtica no Dia a Dia: Aplicagoes e Solugoes Praticas. Sao Paulo: Editora FTD, 2017.

o SILVA, Ana Maria da. Algebra e Funcées: Uma Abordagem Introdutdria. 3. ed. Porto Alegre: Editora Bookman, 2018.

Curso: Formagéo Inicial em Confeiteira

Médulo: Formagéo Intermediaria (Ntcleo Articulador)

Componente Curricular: Politicas Publicas para as Mulheres CHt: 25h CHp: -

Ementa: Género, Cidadania e Politicas Piblicas; Igualdade no mundo do Trabalho e Autonomia Politica; Satude Integral da Mulher: Um direito de
todas nos; Combate a Violéncia contra a Mulher; Igualdade! Jovens, Idosas e portadoras de Deficiéncia Fisica.

Objetivos:
e Entender os conceitos basicos e os fundamentos das politicas publicas voltadas para as mulheres, incluindo as definicdes de igualdade de género
e direitos das mulheres.

e Identificar e discutir os principais desafios e desigualdades enfrentados pelas mulheres, como violéncia doméstica, desigualdade salarial, e acesso
a servigos de saude e educagdo.

® Desenvolver habilidades para avaliar e monitorar a eficacia das politicas publicas, utilizando indicadores e métricas apropriadas.

e Identificar boas praticas e experiéncias bem-sucedidas em outros paises e como elas podem ser aplicadas ou adaptadas ao contexto nacional.

Bibliografia:

e BASTOS, Maria Berenice. 4 Mulher e a Lei: Aspectos Juridicos e Sociais. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2020.

e BRASIL, MINISTERIO DA MULHER, DA FAMILIA E DOS DIREITOS HUMANOS. Relatério Anual de Politicas para as Mulheres.
Disponivel em: https//www.gov.br/mdh/pt-br/assuntos/politicas-publicas-para-as-mulheres. Acesso em: 9 ago. 2024.

e  CARVALHO, Marilia. Género e Politicas Publicas: Desafios e Perspectivas. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2021.
e DIAS, Maria Laura. Politicas Publicas e Direitos das Mulheres. Sao Paulo: Editora Contexto, 2019.




o  GONZAGA, Laura. "Desigualdade de Género e Politicas Publicas no Brasil: Uma Revisdo Critica”. Revista Brasileira de Politicas
Publicas,v. 12, n. 2, p. 45-68, 2021.

e MARTINS, Ivone. A Implementagdo de Politicas Publicas para as Mulheres: Teoria e Pratica. Porto Alegre: Editora Bookman, 2020.
e SILVA, Ana Carolina. Violéncia de Género e Politicas Publicas: Uma Andlise Critica. Brasilia: Editora UNB, 2018.
e LIMA, Helena. Direitos das Mulheres e Politicas Publicas: Uma Abordagem Internacional. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2021.

e PEREIRA, Silvia. "Modelos Internacionais de Politicas Publicas para as Mulheres: Licoes para o Brasil". Revista Internacional de
Estudos de Género, v. 8, n. 1, p. 22-39, 2020.

e ONU MULHERES. Politicas Publicas e Direitos das Mulheres. Disponivel em: https//www.onumulheres.org.br/politicas-publicas. Acesso
em: 9 ago. 2024.

Curso: Formagéo Inicial em Confeiteira

M édulo: Formagao Profissional (Ntcleo Tecnologico)

Componente Curricular: Boas Praticas de Fabricagdo e Legislagdo CHt: 20h CHp: 10h

Ementa: Boas Praticas de Fabricaggo: definigdes. Legislacdo e Boas Praticas de Fabricagdo. Manual de Boas Praticas. Contaminantes
Alimentares. Doengas Transmitidas por Alimentos - DTA. A saude dos Colaboradores. Caracteristicas das Instalagdes e Edificagdes. Qualidade da
Agua para a Produgio de Alimentos. Manejo de Residuos. Higienizagio e Sanitizagdo de Ambientes, Equipamentos e Utensilios. Transporte,
Recebimento, Armazenamento, Produgdo e Exposi¢ao de Alimentos; Aferigao e Calibragdo de Equipamentos. Procedimento Operacional Padrao
(POP).

Objetivos:

e Entender o conceito de Boas Praticas de Fabricagdo e sua importancia para garantir a qualidade e a seguranca dos produtos.

e Compreender a importincia da documentagdio e dos registros para garantir a conformidade com as BPF e assegurar a rastreabilidade dos

processos.
e Conhecer as principais leis e regulamentagdes que governam a fabricagdo de produtos, tanto a nivel nacional quanto internacional, e sua aplicagdo
pratica.
e Compreender e aplicar praticas para garantir a seguranga alimentar e de produtos, prevenindo contamina¢des e assegurando a integridade dos
produtos.
Bibliografia:

® COSTA, Adriana. Normas Regulamentares e Compliance: Uma Abordagem Prdtica. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2022.

e  GARCIA, Jorge A. Boas Praticas de Fabricagdo e Controle de Qualidade: Fundamentos e Aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Manole,
2021.

e LIMA, Fernando. Legisla¢do e Regulagcdo de Produtos: Aspectos Juridicos e Normativos. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2021.
e MEDEIROS, Helena. Legislagdo Sanitaria e Boas Praticas de Fabricag¢do. Brasilia: Editora UNB, 2018.
e OLIVEIRA, Jodo Carlos. Boas Praticas de Fabricagdo: Teoria e Pratica. Porto Alegre: Editora Artmed, 2020.

e PEREIRA, Lucas. "Aspectos Legais das Boas Prdticas de Fabrica¢do: Uma Revisdo da Legislagdo Brasileira". Revista Brasileira de
Direito e Regulagdo, v. 14, n. 3, p. 55-70, 2020.

e SILVA, Maria José; ALMEIDA, Ricardo. Gestdo de Boas Prdticas de Fabricacdo. 3. ed. Rio de Janeiro: Editora Elsevier, 2019.

Curso: Formagéo Inicial em Confeiteira

M édulo: Formagao Profissional (Ntcleo Tecnologico)

Componente Curricular: Tecnologia do Processamento de Bolos e Biscoitos CHt: 20h | CHp: 05h

Ementa: Auxiliar na elabora¢do dos principais tipos de biscoitos, bolos e massas, visando propiciar ao aluno uma visdo global e sistematica de
processos e métodos, bem como o estudo de matérias-primas e ingredientes e suas fungdes na elaboragdo desses produtos.

Objetivos:
e Entender os principios basicos envolvidos no processamento de bolos e biscoitos, incluindo a quimica dos ingredientes e os processos de
fabricagao.
e Conhecer os equipamentos e técnicas utilizados na produgdo de bolos e biscoitos, e sua aplicagdo pratica.
e Estudar os processos tecnologicos envolvidos na fabricagdo de bolos e biscoitos, desde a preparagdo da massa até o cozimento e embalagem.

e Explorar o uso de ingredientes funcionais e fortificantes para melhorar as propriedades nutricionais e funcionais dos produtos.

Bibliografia:

e BARROS, Helena. Nutri¢do e Satide em Produtos de Panificagdo. 2. ed. Curitiba: Editora Positivo, 2019.




e CAMPOS, Renata. Processamento de Biscoitos e Bolos: Principios e Praticas. Porto Alegre: Editora Artmed, 2021.

e COSTA, Carla. Seguranga Alimentar: Normas e Praticas na Indistria de Panificagdo. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2021.

®  GONCALVES, Paulo A. Tecnologia de Alimentos: Processamento de Produtos de Panificagdo. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2020.
e MARTINS, José A. Tecnologia de Produtos de Panificagdo: Biscoitos, Bolos e Pdes. Brasilia: Editora UNB, 2018.

e OLIVEIRA, Carlos R. Tecnologia de Panificagdo e Confeitaria. 5. ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2019.

e RODRIGUES, Fabio. Ingredientes Funcionais na Panificagdo: Teoria e Aplicagoes. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2020.bom

e SANTOS, Luiz F. Controle de Qualidade em Alimentos: Principios e Prdticas. 3. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2020.

e SILVA, Ana Maria. Aspectos Nutricionais e Tecnologicos de Produtos de Panifica¢do. Sdo Paulo: Editora Pearson, 2022.

Curso: Formagéo Inicial em Confeiteira

M édulo: Formagao Profissional (Ntcleo Tecnologico)

Componente Curricular: Nogoes Bésicas de Confeitaria CHt: 15h | CHp: 05h

Ementa: Estudo de matérias-primas, ingredientes e suas funcdes na elaboracdo dos produtos de confeitaria; Métodos, equipamentos e utensilios
utilizados em confeitaria.

Objetivos:

e Entender os principios fundamentais da confeitaria, incluindo a quimica dos ingredientes e o impacto das técnicas de preparo nos produtos finais.
e Aprender a preparar uma variedade de doces e sobremesas basicas, como cookies, brownies, mousses e pudins.
®  Adquirir habilidades em técnicas basicas de decorag@o, como uso de coberturas, glacés, cremes e técnicas de confeitaria com bicos.

e Estimular a criatividade e a inovagao na criagdo de novas receitas e técnicas, adaptando-se as preferéncias e exigéncias dos consumidores.

Bibliografia:

e ALMEIDA, Mariana. O Guia Completo da Confeitaria: Do Basico ao Avangado. Porto Alegre: Editora Bookman, 2020.
e  BARROS, Claudia. Fundamentos de Confeitaria: Teoria e Prdatica. 3. ed. Rio de Janeiro: Editora Record, 2021.
e COSTA, Rosangela. Confeitaria: Técnicas e Receitas Fundamentais. 4. ed. Sao Paulo: Editora Senac, 2022.

®  GARCIA, Paulo. Receitas Basicas de Confeitaria: Bolos, Tortas e Doces. 5. ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2020.

® GASTRONOMIA BRASIL. Confeitaria Basica e Avang¢ada. Disponivel em: https//www.gastronomiabrasil com.br/confeitaria. Acesso em: 9
ago. 2024.

® LOPES, Patricia. Manual de Confeitaria: Principios e Técnicas Essenciais. Porto Alegre: Editora Artmed, 2021.

e REIS, Femanda. Confeitaria Criativa: Técnicas e Decoragdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2018.

e MARTINS, Joana. Técnicas de Confeitaria: Bases para a Produg¢do de Bolos e Doces. Brasilia: Editora UNB, 2019.
o  SANTOS, Luana. Arte e Ciéncia da Confeitaria: Conceitos e Praticas. Curitiba: Editora Positivo, 2021.

e SENAC. Curso de Confeitaria: Fundamentos e Técnicas. Disponivel em: https//www.sp.senac.br/confeitaria. Acesso em: 9 ago. 2024.

Curso: Formagao Inicial em Confeiteira

M édulo: Formagao Profissional (Ntcleo Tecnologico)

Componente Curricular: Préticas de Confeitaria CHt:10h | CHp: 65h

Ementa: Fabrica¢do de produtos de confeitaria tais como bolos, tortas, doces, sobremesas, salgados, canapés, biscoitos, folhados, incluindo desenho,
preparagdo, decoragdo e montagem; Receitas classicas e tradicionais: elaboracdo, processamento e conservagao.

Objetivos:

e Aprender e aplicar técnicas basicas e avancadas de confeitaria, como preparagdo de massas, cremes, coberturas e decoragdes.
e  Familiarizar-se com o uso de equipamentos e utensilios especificos de confeitaria, como bicos de confeitar, moldes e batedeiras.
e Desenvolver habilidades na produgdo de uma variedade de bolos e tortas, incluindo a mistura, assamento, recheio e cobertura.
e  Aprender técnicas basicas de decoragdo, como uso de glacés, fondant, e frutas para embelezar produtos de confeitaria.

e Desenvolver habilidades na apresentagdo e no embelezamento dos produtos para garantir uma aparéncia atraente e profissional.

e Estimular a criatividade na criagdo de novas receitas e produtos de confeitaria, adaptando técnicas e ingredientes para atender as tendéncias e
preferéncias dos consumidores.

e Desenvolver habilidades para otimizar o processo de produgdo, reduzindo desperdicios e melhorando a eficiéncia.

Bibliografia:




ALMEIDA, Mariana. Confeitaria Pratica: Da Teoria a Prdtica. 2. ed. Rio de Janeiro: Editora Record, 2021.

ALMEIDA, Ricardo. "Qualidade e Seguran¢a na Produgdo de Produtos de Confeitaria”. Revista de Tecnologia Alimentar,v. 13, 1. 1, p.
78-92, 2020.

BARROS, Claudia. Confeitaria Criativa: Técnicas e Decoragdo. 5. ed. Curitiba: Editora Positivo, 2021.

COSTA, Rosangela. Manual de Confeitaria: Técnicas e Procedimentos. 4. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2020.
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