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TECNICO EM CONFEITARIA

Campus Julio de Castilhos

1 DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagdo do Curso: Técnico em Confeitaria

Forma: Subsequente

Modalidade: Educagdo a Distancia - EaD

Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Curso Criado pela Resolugdo CONSUP n2 45, de 17 de dezembro de 2025.
Quantidade de Vagas: 40 vagas (40 por polo)

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por disciplina

Carga horaria total do curso: 800 horas relégio

Carga horaria de Atividade Complementar de Curso (ACC): ndo prevé
Carga horaria de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: ndo prevé
Trabalho de Conclusao de Curso: ndo prevé

Tempo de duragao do Curso: 2 semestres

Tempo maximo para Integraliza¢do Curricular: 4 semestres

Enderego do campus (sede): Campus Julio de Castilhos, RS 527 - Estrada de acesso secundario para
Tupanciretd, Sdo Jodo do Barro Preto, s/n, interior, Julio de Castilhos — RS.

Coordenador do Curso: XXxXxxxXXXXXXXX.
Contato da Coordenacdo do curso: coord.confeitaria.jc@iffarroupilha.edu.br

Polos de funcionamento: Campus Julio de Castilhos - RS

' Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Confeitaria — Subsequente EaD
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2 CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1 Historico da Instituicao

O Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar) foi criado a partir da Lei n?
11.892/2008, mediante a integragdo do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com
sua Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de
uma Unidade Descentralizada de Ensino que pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de
Bento Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto. Assim, o IFFar teve a sua origem a partir de
quatro campi: Campus Sao Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo
Augusto.

Nos anos seguintes a sua criagdo, o IFFar passou por uma grande expansdo com a criacdo de seis
novos campi, um campus avang¢ado, a incorpora¢do de uma unidade de ensino federal a instituicao, além
da criagdo de Centros de Referéncia e atuagdo em Polos de Educagdo a Distancia. No ano de 2010, foram
criadas trés novas unidades: Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus Sado Borja; no ano de 2012, o
Nucleo Avangado de Jaguari, ligado ao Campus Sao Vicente do Sul, foi transformado em Campus; em 2013,
foi criado o Campus Santo Angelo e implantado o Campus Avancado de Uruguaiana. Em 2014 foi
incorporado ao IFFar o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a se chamar Campus
Frederico Westphalen, e também foram criados oito Centros de Referéncia, dos quais encontram-se ainda
em funcionamento dois deles, um situado em Santiago, que esta vinculado ao Campus Jaguari, e outro em
S3o Gabriel, vinculado ao Campus Alegrete. No ano de 2024, apds a Portaria n2 411, de 7 de maio de 2024
que dispde sobre a altera¢do de tipologia dos Campi Avancados dos Institutos Federais de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia — IFs, o Campus Avangado de Uruguaiana passa a ser Campus do IFFar.

Assim, o IFFar é constituido por onze campi, em que sdo ofertados cursos de formagdo inicial e
continuada, cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e cursos de pds-graduacgdo, além de outros
Programas Educacionais fomentados pela Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnolégica (SETEC). Além
desses campi e Centros de Referéncia, o IFFar atua em outras cidades do Estado, a partir de Polos de
Educacdo que ofertam cursos técnicos na modalidade de Educacdo a Distancia (EaD).

A sede do IFFar, a Reitoria, esta localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢cGes
adequadas para a gestdo institucional, facilitando a comunicagdo e integragao entre as unidades de ensino.
Enquanto autarquia, o IFFar possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica
e disciplinar, atuando na oferta de educagdo superior, basica e profissional, a partir de organizacédo
pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino. Os Institutos Federais, de acordo com sua Lei de criagdo, sdo equiparados as
universidades, como instituicGes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais, além de
detentores de autonomia universitaria.

O Campus Julio de Castilhos iniciou suas atividades em 25 de fevereiro de 2008, sob a denominagdo

de Unidade de Ensino Descentralizada de Julio de Castilhos (UNED), vinculada ao entdo Centro Federal de

' Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Confeitaria — Subsequente EaD 8
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Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul (CEFET-SVS). Sua sede foi instalada na localidade de Sdo Jodo
do Barro Preto, zona rural do municipio de Julio de Castilhos, situada na regido central do Rio Grande do
Sul. O prédio que abrigou a UNED foi originalmente o Centro Cooperativo de Treinamento Agricola, criado
em 1961 com o propdsito de capacitar jovens para o trabalho no campo. Posteriormente, em 1988, passou
a funcionar no local a Escola Municipal Agropecuaria Julio de Castilhos, voltada para o ensino fundamental
(52 a 82 séries) integrado a formacgdo agricola. Apds alguns anos de funcionamento, a escola foi encerrada,
deixando o espaco desativado.

Em 2007, uma agdo conjunta entre a Administragdo Municipal e o Governo Federal, por meio do
CEFET S3o Vicente do Sul, viabilizou a criagdo de uma nova instituicdio de Educagdo Profissional e
Tecnoldgica, consolidada como Campus Julio de Castilhos em 2009. Atualmente, o campus conta com
aproximadamente mil e trezentos estudantes matriculados e um quadro de 138 servidores, entre docentes
e técnicos administrativos em educagdo. Além disso, conta com o apoio de profissionais terceirizados
responsaveis pelos servicos de refeitdrio, seguranca, limpeza, manutencdo predial e atividades
agropecuadrias.

O Campus Julio de Castilhos oferece uma ampla gama de cursos nos niveis Fundamental, Médio,
Subsequente, Superior e de Pds-Graduagdo, organizados em diferentes Eixos Tecnolégicos:

®  Recursos Naturais — Técnico Integrado em Agropecudria, Tecnélogo em Gestdo do Agronegdcio

e Bacharelado em Agronomia;

®  Gestdo e Negdcios — Técnico Integrado em Comércio EJA-EPT e Bacharelado em Administragdo;

Informac¢do e Comunicag¢do — Técnico Integrado em Informatica;

Producdo Alimenticia — Técnico em Alimentos Subsequente e o Curso de Padeiro EJA-EPT (em
parceria com os municipios de Julio de Castilhos e Tupancireta);
e Desenvolvimento Educacional e Social — Licenciaturas em Matematica e Ciéncias Bioldgicas, e

P&s-Graduagdo em Gestdo Escolar e Praticas Educativas em Humanidades.

2.2 Justificativa de oferta do curso

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar) apresenta um perfil
institucional baseado nos objetivos definidos pela sua Lei de criagdo, a Lei 11.892, de 29 de dezembro de
2008. Dentre esses, um dos objetivos mais abrangentes dos Institutos Federais (IFs) é estimular e apoiar
processos educativos que levem a gerac¢do de trabalho e renda e a emancipac¢do do cidaddo na perspectiva
do desenvolvimento socioecondmico local e regional. Nesse contexto, o IFFar Campus Julio de Castilhos
oferece o Curso Técnico em Confeitaria Subsequente, na modalidade de Educacdo a Distancia (EaD).

A oferta de novos cursos no IFFar observa a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional n2
9.394/1996, as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagdo Profissional e Tecnoldgica (EPT),
Resolugdo CNE/CP N2 1/2021, e demais legislagdes nacionais vigentes, seguindo as politicas de EPT do

Ministério da Educacdo (MEC) que promovem a formagdo de profissionais qualificados, fomentando o

' Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Confeitaria — Subsequente EaD 9
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desenvolvimento regional e estimulando a permanéncia de profissionais qualificados no interior do pais.
Além disso, o Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Confeitaria também atende as Diretrizes
Institucionais da organiza¢do administrativo-didatico-pedagogica para a Educacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio no Instituto Federal Farroupilha, as quais tém por finalidade proporcionar ao estudante
conhecimentos, saberes e competéncias profissionais necessdrios ao exercicio profissional e da cidadania,
com base nos fundamentos cientifico-tecnoldgicos, socio-histéricos e culturais.

O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Confeitaria apresenta compatibilidade com os eixos
tecnoldgicos ofertados e com a verticalizagdo do ensino no Campus Julio de Castilhos, pertencendo ao Eixo
Producdo de Alimenticia. O Eixo Produgdo Alimenticia estd institucionalizado desde a criagdo do Campus,
por meio da oferta do Curso Técnico em Alimentos Subsequente ao Ensino Médio, do Curso Técnico
Padeiro na modalidade EJA-EPT Integrado ao Ensino Fundamental, do Curso de Formacgao Inicial
Continuada de Cervejeiro, na modalidade EaD, além de atividades de extensdo como o Curso Atendente de
Lanchonete do Programa Mulheres Mil e o Curso de Boas Praticas em Servigos de alimentagdo. Dessa
forma, a criagdo de um novo curso subsequente no Eixo de Producdo Alimenticia, especificamente na
modalidade EaD, pretende melhorar os indices de permanéncia e éxito dos cursos do Eixo. Assim,
promovendo a permanéncia de estudantes de classes menos favorecidas economicamente que precisam
conciliar o trabalho com os estudos para contribuir com o sustento familiar.

O Curso Técnico em Confeitaria segue os requisitos definidos no Catdlogo Nacional de Cursos
Técnicos (CNCT) do MEC (CNE, 2020) como um curso com carga horaria minima de 800 horas e duragdo
média de um ano (2 semestres), podendo ser realizado na modalidade EaD com, no minimo, 20% da carga
horaria em atividades presenciais. A Classificacdo Brasileira de Ocupagdes (CBO) associada a qualificacdo
profissional do curso Técnico em Confeitaria é Auxiliar de confeitaria (8483-10), tendo como campo de
atuacdo confeitarias, padarias e afins, restaurantes e afins, catering, bufés, meios de hospitalidade,
cruzeiros maritimos, instituicdes de ensino e/ou pesquisa, consultorias técnicas, autbnomo e
empreendimento préprio. O CNCT salienta que para atuagdo como Técnico em Confeitaria sdo
fundamentais: conhecimentos e saberes relacionados as tecnologias de processamento e conservagao de
producGes de confeitaria, a implementacdo de analises laboratoriais e sensoriais, a gestdo dos sistemas de
controle e garantia da qualidade e da seguranga de alimentos, a visdo global dos processos de produgdo
manual e automatizado, a responsabilidade técnica, as normas técnicas, a gestdo sustentavel, a
proatividade, a lideranca, a capacidade de trabalho em equipes e a inovagdo tecnoldgica.

Conforme informagdes atuais do Ministério da Educagdo (BRASIL, 2020), sé existe uma instituicdo
de ensino ofertando o Curso Técnhico em Confeitaria no estado do Rio Grande do Sul. Portanto, ressaltando
a importancia de sua oferta no IFFar Campus Julio de Castilhos, o qual ja possui disponibilidade efetiva de
docentes e técnico-administrativos em educacdo conforme a qualificacdo e a formacdo académica exigida
no respectivo curso proposto, além da infraestrutura minima requerida no CNCT. Ademais, no processo de

escolha do curso, foi realizado um levantamento de demanda por meio de um questionario de pesquisa
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com o publico-alvo, audiéncia publica para socializagdo da proposta e escuta da comunidade geral e
encontro com representantes empresariais locais.

O Campus de Julio de Castilhos esta localizado na Mesorregido do Centro Ocidental Rio-Grandense,
formada por trinta e um (31) municipios, sendo divididos em trés (3) microrregides. A Microrregido da qual
Julio de Castilhos faz parte é composta por doze (12) municipios: Dilermando de Aguiar, Faxinal do Soturno,
Formigueiro, Itaara, Ivora, Nova Palma, Pinhal Grande, Restinga Seca, Santa Maria, Sdo Jodo do Polésine,
Sdo Martinho da Serra e Silveira Martins. Contando com uma populagdo de 18.226 habitantes em 2022
(IBGE), o municipio apresenta densidade demografica de 9,45 hab./km?, destaca-se pelas suas
potencialidades econdmicas através da agropecudria, produgdo agricola, especialmente a producgdo de
graos como soja, milho e trigo e fabrica de ragdes, e na pecuaria, tem grande destaque na criagdo de gado
de corte e gado leiteiro.

Dados da Receita Federal (SEBRAE, 2025) demonstram que, em 2024, as divisdes econémicas com
maior numero de empresas ativas em Julio de Castilhos foram Comércio Varejista (16,3%) e Alimentacdo
(8,75%), enquanto as empresas de fabricacdo de produtos alimenticios representaram 5% do total de
empresas ativas no municipio. Além disso, do total de empresas com registro até 2024, 52,5%
correspondem a Micro Empresdrio Individual (MEI).

Segundo levantamentos de dados fornecidos pela Prefeitura Municipal, unidade da Vigilancia
Sanitdria, ACCIJUC e projeto Empreender Social da Secretaria de Assisténcia Social e Habitagao de Julio de
Castilhos, em margo de 2025 foi observada a existéncia de 44 estabelecimentos oficiais que manipulam
alimentos no municipio de Julio de Castilhos. Além desses, salienta-se o grande nimero de trabalhadores
do setor de confeitaria que empreendem informalmente, ja que os alimentos de confeitaria possuem um
grande potencial para o empreendedorismo individual, geralmente elaborados de forma caseira, servindo
como fonte de renda extra familiar como, por exemplo, a confecgdo de doces de festa, salgados, bolos,
tortas, entre outros. A relevancia do setor alimenticio para o empreendedorismo local também ficou
evidente através do Projeto Empreender Social (ZINC, 2025), executado em Julio de Castilhos entre os anos
de 2022 e 2024, onde dos 23 novos negdcios oficializados, 11 (47%) eram do setor alimenticio. Assim, fica
evidente a necessidade, pertinéncia e relevdncia da criagdo do Curso Técnico em Confeitaria, frente as
demandas por formagdo profissional do arranjo produtivo regional e seu impacto no desenvolvimento

humano, sociocultural e econdmico local e regional.

2.3 Objetivos do Curso
23.1 Objetivo Geral

Formar profissionais qualificados para o planejamento, a producdo e a comercializagdo de
produtos de confeitaria, em conformidade com as normas legais vigentes, aptos a atuar com

responsabilidade técnica, ética, ambiental e socioeconémica.
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2.3.2 Objetivos Especificos

Os objetivos especificos do curso compreendem:

Proporcionar a profissionalizagdo de estudantes egressos do Ensino Médio, qualificando-os

para acompanhar as inovagdes e avangos tecnoldgicos na drea de confeitaria.

Atender as demandas e expectativas da comunidade local e regional, contribuindo para o

fortalecimento das cadeias produtivas e para a valorizagdao da gastronomia regional e nacional.

Proporcionar formagdo técnica e tecnoldgica voltada ao planejamento, desenvolvimento e
execuc¢do de produgdes de confeitaria, em escala artesanal ou industrial, com o uso adequado
de equipamentos, utensilios e tecnologias, observando as Boas Praticas de Fabricagdo e a

legislacdo sanitaria vigente.

Capacitar profissionais para o controle operacional e a gestdo da qualidade nos diferentes
processos produtivos da confeitaria, assegurando a inocuidade e a padronizagdo dos produtos

elaborados.

Promover a aplicagdo das boas praticas na manipulagdo de alimentos, no uso de insumos e na
elaboragdo de rotulagens e embalagens, de forma a garantir seguranga, rastreabilidade e

conformidade legal.

Estimular o empreendedorismo, a criatividade e a inovagdo, incentivando o desenvolvimento
de novos produtos, processos e modelos de negdcio no setor de confeitaria.

Integrar o ensino técnico ao mundo do trabalho e a comunidade, promovendo o

desenvolvimento humano, sociocultural, econémico e ambiental, com base em principios de

responsabilidade social e sustentabilidade.

2.4 Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD serd obrigatdria a comprovacgdo de

conclusdo do ensino médio mediante apresentag¢do do histérico escolar.

Sao formas de ingresso:

a)

b)

Processo Seletivo: conforme previsdo institucional em regulamento e edital especifico;

Transferéncia: conforme regulamento institucional vigente ou determinacdo legal.

3 POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

As politicas institucionais de Ensino, Extensdo, Pesquisa e Inovagdo desenvolvidas no ambito do Curso

estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do

IFFar, as quais convergem e contemplam as necessidades do curso. Ao se falar sobre indissociabilidade

entre ensino, pesquisa e extensdo, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo que possa ser
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realizada em tempos e espacgos distintos, tem um eixo norteador fundamental: atingir a fungdo social da
instituicdo que é a de democratizar o saber e contribuir para a constru¢do de uma sociedade ética e

solidaria.

3.1 Politicas de Ensino

O Ensino proporcionado pelo IFFar é ofertado por meio de cursos e programas de formacao inicial e
continuada, de educagdo profissional técnica de nivel médio e de educagdo superior de graduagdo e de
pos-graduacao, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamentado
em bases filosdficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto
Pedagodgico Institucional (PPI) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da
igualdade, da ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizagdo, da flexibilidade e da
educagdo como processo de formagdo na vida e para a vida, a partir de uma concepgdo de sociedade,
trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

A instituicdo oferece, além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, o
financiamento a Projetos de Ensino por meio do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN).
Esse programa promove atividades de ensino extracurriculares, visando ao aprofundamento de temas
relacionados a area formativa do curso, por meio de agOes de ensino, projetos de ensino e projetos de
monitoria, nos quais os estudantes participantes podem atuar como bolsistas, monitores ou publico-alvo,
de forma a aprofundar seus conhecimentos.

AcOes de Ensino - constituem-se em agGes pontuais de formagdo como palestras, encontros,
oficinas, cursos, minicursos, jornadas, entre outros, com vistas a contemplar temdticas pertinentes a
formagdo académica.

Projetos de Ensino — constituem-se por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sala
de aula, ndo computadas entre as atividades previstas para cumprimento do Projeto Pedagdgico de Curso.
Os projetos visam a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos cursos técnicos e de graduagao
e destinam-se exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento obrigatério de discentes, como
publico-alvo.

Projetos de Monitoria — a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a
melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos
Pedagdgicos de Cursos do IFFar. Tem como objetivos auxiliar na execucdo de programas e atividades
voltadas a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem, apoiar o corpo docente no
desenvolvimento de praticas pedagdgicas e na produgdo de material didatico, bem como prestar apoio aos

estudantes que apresentam dificuldade de aprendizagem em componentes curriculares.
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3.2 Politica de Pesquisa e de inovagao

A pesquisa pressupde a interligagdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de
solugdes. A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na construgao da
ciéncia e o educativo, que diz respeito a atitude de questionamento diante da realidade. A organizagdo das
atividades de pesquisa no IFFar pode ser melhor definida a partir de trés conceitos estruturantes, conforme
segue:

® Projetos de pesquisa — As atividades de pesquisa sdao formalizadas e registradas na forma de
projetos de pesquisa, com padrdes institucionais seguindo as normas nacionais vigentes. Todo o
projeto deve estar vinculado a um grupo de pesquisa.

e Grupos de pesquisa — As pessoas envolvidas diretamente nas atividades de pesquisa
(pesquisadores) sdo organizadas na forma de grupos de pesquisa. Os grupos, por sua vez, sdo
estruturados em linhas de pesquisa, que agregam pesquisadores experientes e iniciantes, bem
como estudantes de iniciagdo cientifica e tecnoldgica. Todos os grupos de pesquisa sdo
chancelados junto ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq).

® Financiamento — Um dos maiores desafios, o financiamento de projetos de pesquisa se da de
diferentes formas:

a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manutengdo e

ampliacdo da infraestrutura de pesquisa;

b) bolsas institucionais de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes de ensino técnico e
superior (graduagdo e pds-graduagdo);

c) bolsas de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes, financiadas por instituicdes ou
agéncias de fomento a pesquisa (ex.: FAPERGS, CNPq, CAPES, entre outras);

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciagdo cientifica e tecnoldgica para
estudantes, financiadas por entidades ou instituicdes parceiras, via fundagdo de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econémico e social e na superacgdo de
desafios locais, o IFFar, junto de sua politica de pesquisa, busca desenvolver agdes voltadas ao
empreendedorismo e a inovagdo articulados com os setores produtivos, sociais, culturais, educacionais,
locais, etc.

O IFFar conta com os seguintes Programas de apoio ao empreendedorismo e inovagao:

® Programa de incentivo a implantagdo de empresas juniores — Objetiva o apoio e financiamento
de a¢bes de implantacdao de empresas juniores nos campi do IFFar;

® Programa de apoio a implantacdo de unidades de incubagcdo nos campi — Busca oferecer
recursos para a implantacdo de unidades incubadoras nos campi, vinculados a sele¢do de
empreendimentos para a incubacgdo interna no IFFar;

® Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagdao — Fornece suporte a projetos de
pesquisa cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensdo tecnoldgica que contribuam

significativamente para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico cooperados entre o IFFar e
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instituicdes parceiras demandantes, incentivando a aproximag¢do do IFFar com o setor
produtivo, gerando parcerias para o desenvolvimento de inovagdes em produtos ou processos
além de inserir o estudante no ambito da pesquisa aplicada e aproxima-lo ao setor gerador de

demandas.

3.3 Politica de Extensdo

A extensdo no IFFar é compreendida como um processo educativo, cultural, social, cientifico e
tecnolégico visando ao desenvolvimento socioecondmico, ambiental e cultural, em articulagdo
permanente com o ensino e a pesquisa. Sendo assim, promove a interagdo transformadora entre a
instituicdo, os segmentos sociais e o0 mundo do trabalho local e regional, com énfase na produgdo, no
desenvolvimento e na difusdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos. Para isso, o IFFar assume uma
politica de extensdo baseada nos principios da inovagdo e do empreendedorismo, articulando o saber fazer
a realidade socioeconO6mica, cultural e ambiental da regido, comprometida com o desenvolvimento
académico dos estudantes e com a transformagao social.

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecugdo das Politicas de Extensdo e
encontram-se organizados da seguinte forma:

® Programa de Arte e Cultura — Visa a reconhecer e a valorizar a diversidade cultural, étnica e

regional brasileira no ambito das regides de atuagdo do IFFar, bem como valorizar e difundir as
criagOes artisticas e os bens culturais, promover o direito a memaria, ao patrimonio histérico e
artistico, material e imaterial, propiciando o acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas
de extensdo de artes cénicas, artes integradas, artes plasticas, artes visuais, midias, musica e
patriménio cultural, histdrico e natural.

® Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integracdo da Faixa de Fronteira

Farroupilha — PIADIFF — Almeja o desenvolvimento de agGes de Extensdo na faixa de fronteira
que fomentem a constante gera¢do de oportunidades para o exercicio da cidadania e melhoria
da qualidade de vida de suas populagdes, permitindo a troca de conhecimentos e de
mobilidade académica/intercdmbios.

®  Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver agdes de

Extensdo que venham a atender comunidades em situagao de vulnerabilidade social no meio
urbano e rural, utilizando-se das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar
cursos/projetos de geragdo de trabalho e renda, promogédo de igualdade racial, de género e de
pessoas com deficiéncia, inclusdo digital e seguranga alimentar/nutricional.

® Programa de Acompanhamento de Egressos — PAE — Conjunto de ag¢des que visam a

acompanhar o itinerario profissional do egresso, na perspectiva de identificar cendrios junto ao
mundo produtivo e retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extensdo. Os programas
acima descritos buscam estimular a participacdo de servidores docentes e técnico- -

administrativos em educacdo em agdes de extensdao, bem como dos discentes, proporcionando
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o aprimoramento da sua formagdo profissional. Ao mesmo tempo constituem-se em estratégias
de interagdo com os diferentes segmentos da comunidade local e regional, visando a difusdo de

conhecimentos e o desenvolvimento tecnoldgico.

3.4 Politica de Educacgao a Distancia do IFFar

A EaD é uma modalidade de ensino prevista no Art. 80 da LDB e regulamentado pelo Decreto n?
9.057, de 25 de maio de 2017. A EaD caracteriza-se como a modalidade educacional na qual a mediagdo
didatico-pedagogica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizagdo de meios e
tecnologias de informacdo e comunicacdo, com estudantes e professores desenvolvendo atividades
educativas em lugares ou tempos diversos.

O Programa de Consolidagdo e Acompanhamento da EaD no IFFar, cujo regulamento foi aprovado
pela Resolugdo CONSUP n°53/2019 e alterado pela Resolu¢do Ad Referendum n? 11/2019, homologada
pela Resolugdo CONSUP n2 69/2019, constitui-se como instrumento da politica institucional de Educagdo a
Distancia do IFFar. O programa sera desenvolvido anualmente, por meio de um projeto de ensino, com a
participacdo da equipe da Diretoria de Educagdo a Distancia e de Colaboradores de EaD dos campi que tém
cursos na modalidade de Educacdo a Distancia em andamento, visando estabelecer processos de
qualificagdo desta modalidade na instituicdo.

Os objetivos do IFFar quanto ao estabelecimento da EaD sdo:

| - transpor as barreiras geogrificas, ofertando educacdo profissional nos seus diferentes niveis e
formas, na modalidade a distancia;

Il - comprometer-se com a escola publica de qualidade e com a democratizagdo do uso critico das
tecnologias;

Il — auxiliar na insercdo de carga hordria a distancia nos cursos presenciais do Instituto;

IV - proporcionar formagdo em EaD aos servidores e demais envolvidos na EaD no Instituto;

V - promover a utilizagdo de tecnologias educativas de informag¢do e comunica¢do no ambito do ensino,
pesquisa e extensdo, em todos os niveis, formas e modalidades ofertadas no IFFar;

VI - integrar a pesquisa e a extensdo ao ensino a distancia;

VIl - incentivar aos professores do Instituto o desenvolvimento de materiais didaticos para serem
usados na EaD e nos cursos presenciais;

VIII - fortalecer a EaD nos campi de forma articulada ao Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI) e demais

setores do campus.

3.5 Politicas de Atendimento ao discente

No IFFar, sdo desenvolvidas politicas de atendimento ao estudante em diversas areas com vistas a

assegurar o direito a educacdo, destacando-se as de assisténcia estudantil, atendimento pedagdgico,
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psicoldgico e social, atividades de nivelamento, oportunidades para mobilidade académica, agdes inclusivas

e o Programa Permanéncia e Exito (PPE).

3.5.1 Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFFar constitui-se em um conjunto de agdes que tém como objetivo
garantir o acesso, o éxito, a permanéncia e a participacdo de seus alunos nos espacgos institucionais. A
Instituicdo, atendendo o Decreto n.2 7.234, de 19 de julho de 2010, que dispGe sobre o Programa Nacional
de Assisténcia Estudantil (PNAES), aprovou por meio da Resolugdo n°12/2012 a Politica de Assisténcia
Estudantil do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os
principios e eixos que norteiam os programas e projetos desenvolvidos nos seus Campi.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IFFar e tem entre os seus
objetivos: promover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratizagao do
ensino; assegurar aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares;
promover e ampliar a formagdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as
atividades e os intercambios de carater cultural, artistico, cientifico e tecnolégico; bem como estimular a
participacdo dos educandos, por meio de suas representagées, no processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como:
Programa de Seguranga Alimentar e Nutricional; Programa de Promog¢do do Esporte, Cultura e Lazer;
Programa de Atencdo a Saude; entre outros. Dentro de cada um desses programas existem linhas de acdes,
como, por exemplo, auxilios financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situacdo de
vulnerabilidade social (auxilio permanéncia, auxilio transporte, auxilio eventual, auxilio atleta e apoio
financeiro a participacdo em eventos), em alguns Campi, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e acGes sdo concebidas
como um direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim
como pela destinagdo de, no minimo, 5% do orgamento anual de cada Campus para este fim. Para o
desenvolvimento destas ac¢des, cada Campus do IFFar possui em sua estrutura organizacional uma
Coordenagdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe especializada de
profissionais e de forma articulada com os demais setores da Institui¢do, trata dos assuntos relacionados
a0 acesso, permanéncia, sucesso e participacdo dos alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Julio de Castilhos é composta por uma equipe minima de 13 servidores, incluindo
uma Médica, um Odontdélogo, dois Psicélogos, uma Nutricionista, uma Enfermeira, duas Técnicas em
Enfermagem, uma Assistente Social e quatro Assistentes de Alunos. Além de oferecer em sua

infraestrutura: refeitdrio, sala de convivéncia, centro de salde e sala para o Grémio Estudantil.
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3.5.2  Apoio Didatico-Pedagédgico ao Estudante

O apoio didatico-pedagogico é outro eixo basilar de agdes destinadas a Assisténcia Estudantil. Isso
porque, a instituicdo compreende que o processo de ensino e aprendizagem e o desenvolvimento do
discente ao longo desse processo sdo elementos fundamentais para a permanéncia do estudante na
instituicdo de Ensino. O apoio didatico-pedagdgico busca identificar, fundamentar e analisar as dificuldades
ao longo do processo de ensino e aprendizagem com o objetivo de construir a¢cdes para supera-las, e

consequentemente, para melhorar o desempenho académico dos estudantes.

Com esse intuito foi criado o Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico aos Estudantes do IFFar. O
Programa indica atividades de acompanhamento dos estudantes realizadas no contraturno escolar, com a
finalidade de garantir condigdes para a permanéncia e o éxito académico; de respeitar as especificidades
do desenvolvimento da aprendizagem de cada estudante, ou seja, suas necessidades, fragilidades e
potencialidades. O objetivo geral é atuar, em conjunto com o setor pedagdgico da instituicdo, com agGes
didatico-pedagodgicas junto aos discentes para qualificar os processos de ensino e aprendizagem e para a

permanéncia e o éxito escolar discente. Os objetivos especificos compreendem:

®  Promover, entre os estudantes, uma reflexao critica com relagdo a sua trajetdria escolar,

buscando identificar fragilidades e potencialidades;
e  Estabelecer e fortalecer estratégias de recuperagdo para os estudantes de menor rendimento;

®  Realizar acompanhamento e orientagdo dos estudantes no que tange aos processos de ensino

e aprendizagem.

As linhas de agdo, prioritariamente de carater coletivo, para alcancgar esses objetivos junto a todos
os estudantes regularmente matriculados dos campi e, especialmente, os estudantes que apresentem

dificuldades relacionadas ao processo de ensino e aprendizagem sdo as seguintes:

e Oficinas tematicas, palestras e workshops relacionados ao processo de ensino-aprendizagem

e/ou a temas a ele conexos;
®  Monitoria;
e  Trabalho em grupos;
®*  Novas construgles de aprendizagem;
e Grupos de estudo;

e Qutras acBes de carater didatico-pedagogico

3.5.3 Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento as a¢des de recuperacdao de aprendizagens e o desenvolvimento de
atividades formativas que visem a revisar conhecimentos essenciais para o que o estudante consiga

avancar no itinerario formativo de seu curso com aproveitamento satisfatério. Apresentadas como
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atividades extracurriculares, visam sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagogico no
processo escolar anterior a entrada no curso técnico. Considerando que nem todos os estudantes tiveram
as mesmas oportunidades formativas e visando a garantir as condi¢Ges para o sucesso académico dos
ingressantes, os PPCs dos cursos deverdo prever formas de recuperar conhecimentos essenciais, a fim de

proporcionar a todos as mesmas oportunidades de sucesso.
Tais atividades serdo asseguradas ao estudante, por meio de:

a) atividades de recuperagdo paralela serdo praticadas com o objetivo que o estudante possa recompor

aprendizados durante o periodo letivo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do Programa
Institucional de Projetos de Ensino, voltados para conteddos/temas especificos com vistas a melhoria da

aprendizagem nos cursos Concomitantes;

c) programas de educagdo tutorial, que incentivem grupos de estudo entre os estudantes de um curso,

com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que visem

subsidiar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes;

e) outras atividades de orientagdo, monitorias, recuperagdo paralela, projetos de ensino e demais agdes

a serem planejadas e realizadas ao longo do curso conforme identificacdo das necessidades dos alunos.

3.5.4 Atendimento Pedagdgico, Psicoldgico e Social

O IFFar Campus Julio de Castilhos possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento
pedagdgico e social dos estudantes, incluindo psicélogo, pedagogo, educador especial, assistente social,
técnico em assuntos educacionais e assistente de alunos. A partir do organograma institucional estes
profissionais atuam em setores como: Coordenacgdo de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenacdo de Acbes
Afirmativas (CAA), Coordenacdo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (CAPNE) e
Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP), os quais desenvolvem ag¢Bes que tém como foco o atendimento ao
discente.

O atendimento compreende atividades de orientacdo e apoio ao processo de ensino e
aprendizagem, tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando,
quando necessario, na reorientacdo deste processo. As atividades de apoio psicoldgico, pedagdgico e social
atenderdo a demandas de carater pedagdgico, psicoldgico, social, entre outros, através do atendimento
individual e/ou em grupos, com vistas a promogao, qualificacdo e ressignificagdo dos processos de ensino e
aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional
especializado pelo Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa

oferecer suporte ao processo de ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais
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do desenvolvimento e altas habilidades/superdotacdo, envolvendo também orientagdes metodoldgicas
aos docentes para a adaptagdo do processo de ensino as necessidades destes sujeitos.

O campus também estimula os servidores a realizarem projetos com foco na permanéncia e no
éxito. AcGes dessa natureza tem conseguido desempenhar atividades em diferentes areas: saude, esporte,
orientagdo educacional e sdo um importante instrumento para o acompanhamento dos estudantes dos
diferentes cursos.

3.5.5 Acoes Inclusiva e A¢oes Afirmativas

Entende-se como inclusdo o conjunto de estratégias voltadas a garantia de permanente debate e
promocdo de agBes, programas e projetos para garantia do respeito, do acesso, da participacdo e da
permanéncia com qualidade e éxito de todos e todas no ambito do IFFar.

O IFFar priorizara agdes inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos e relagdes, com
vistas a garantia de igualdade de condigdes e de oportunidades educacionais, de acordo com a Politica de
Diversidade e Inclusdo:

| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas (NEE):
a) pessoa com deficiéncia;
b)  pessoa com transtorno do espectro do autismo;
c) pessoa com altas habilidades/superdotacéo; e,
d)  pessoa com transtornos de aprendizagem.
Il — relagBes que envolvem género e diversidade sexual; e,
Il — relagGes étnico-raciais.

Para a efetivagdo da educacgdo inclusiva, o IFFar tem como referéncia a Politica Institucional de
Diversidade e Inclusdo, aprovada por meio da Resolugdo Consup n? 79/2018, a qual compreende agbes
voltadas para:

| - preparagdo para o acesso;
Il - condigOes para o ingresso; e,
Il - permanéncia e conclusdo com sucesso.

Além disso, a instituicdo prevé a certificacdo por terminalidade especifica, a oferta de Atendimento
Educacional Especializado, flexibilizagdes curriculares e o uso do nome social, os quais sdo normatizados
por meio de documentos préprios no IFFar.

A Politica de A¢Ges Afirmativas do IFFar constitui-se em um instrumento de promocdo dos valores
democrdticos, de respeito a diferenca e a diversidade socioeconémica e étnico-racial e das condi¢cdes das
pessoas com deficiéncia (PcD), mediante a ampliagdo do acesso aos cursos e o acompanhamento do
percurso formativo na Instituicdo, com a adogdo de medidas que estimulem a permanéncia nos cursos, por
meio da Resolug¢do Consup n2 22/2022.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica de Diversidade e Inclusdo do IFFar, o Campus XXXXXXX
conta com a Coordenacdo de A¢des Afirmativas (CAA), que abarca os seguintes Nucleos: Nucleo de Estudos

Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nicleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), e com a
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Coordenagdo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (CAPNE), que conta com o
apoio do Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE). Ha também, na
Reitoria, o Nucleo de Elaboracdo e Adaptagdo de Materiais Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IFFar, que
tem como objetivo principal o desenvolvimento de materiais didatico-pedagdgicos acessiveis.

A CAA tem como objetivos estabelecer conceitos, principios, diretrizes e agdes institucionais de
promogdo da inclusdo de estudantes e servidores, com foco nas relagdes étnico-raciais e de género e
diversidade sexual, bem como demarcar uma postura institucional de prevencdo e combate a
discriminagdo, ao racismo e a violéncia de género.

A CAPNE tem como objetivos estabelecer conceitos, principios, diretrizes e ag¢des institucionais de
promogdo da inclusdo de pessoas com NEE, demarcando uma postura institucional de prevencdo e

combate a discriminagdo e ao capacitismo.

3.5.5.1 Nducleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas

(NAPNE)

O NAPNE tem como objetivo promover a cultura da educagdo para a convivéncia, aceitagdo da
diversidade e, principalmente a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais na instituicdo, de forma a
promover inclusdo de todos na educagdo. Ao NAPNE compete:

® apreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquiteténicas, educacionais e
atitudinais;

e atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no campus;

e revisdo de documentos visando a insercdo de questdes relativas a inclusdo no ensino regular,
em ambito interno e externo;

® promover eventos que envolvam a sensibilizagdo e capacita¢dao de servidores em educagao para
as praticas inclusivas em ambito institucional;

e articular os diversos setores da instituicdo nas atividades relativas a inclusdo dessa clientela,
definindo prioridades de acgOes, aquisicdo de equipamentos, software e material didatico-
pedagadgico a ser utilizado nas praticas educativas;

® prestar assessoramento aos dirigentes do Campus do IFFar em questdes relativas a inclusdo de
Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas — PNEs.

No Campus Julio de Castilhos, o Nicleo é integrado por servidores e estudantes de diferentes cursos e
busca, constantemente, maior articulagdo com disciplinas curriculares e situagGes proprias do seu
contexto. Assim, suas acOes vdao desde movimentos de sensibilizacgdo em datas especificas, agdes mais
direcionadas que buscam a construgao de uma institui¢ao inclusiva e para todos, agdes com a comunidade

em geral e o atendimento e acompanhamento dos estudantes com necessidades especificas.

3.5.5.2 Nducleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)
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O NEABI - Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas é constituido por grupos de Ensino,
Pesquisa e Extensdo voltados para o direcionamento de estudos e ages para as questdes étnico-raciais. A
intencdo é implementar as leis n° 10.639/2003 e n°® 11.645/2008 que institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria e Culturas Afro-brasileira e

Indigena.
Nessa perspectiva passamos, a seguir, esclarecer as competéncias do NEABI:

e Promover encontros de reflexdo, palestras, minicursos, cine-debates, oficinas, roda de
conversas, semindrios, semanas de estudos com alunos dos cursos Técnicos Integrados,
Subsequentes, Licenciaturas, Tecnoldgicos, Bacharelados, Pds-Graduagdao, Docentes e
servidores em Educacgdo, para o conhecimento e a valorizagdo da histdria dos povos africanos,
da cultura Afro-brasileira, da cultura indigena e da diversidade na construgado histérica e cultural
do pais;

e Estimular, orientar e assessorar nas atividades de ensino, dinamizando abordagens
interdisciplinares que focalizem as tematicas de Histéria e Cultura Afro-brasileiras e Indigenas
no ambito dos curriculos dos diferentes cursos ofertados pelo Campus;

e Promover a realizagdo de atividades de extensdao, promovendo a inser¢dao do NEABI e o IFFar
na comunidade local e regional contribuindo de diferentes formas para o seu desenvolvimento
social e cultural;

e  Contribuir em agGes educativas desenvolvidas em parceria com o NAPNE, Nucleo de Estudo de
Género, Nucleo de Educagdo Ambiental fortalecendo a integragdo e consolidando as praticas da
Coordenacdo de Agdes Inclusivas;

® Propor agdes que levem a conhecer o perfil da comunidade interna e externa do Campus nos
aspectos étnico-raciais;

e Implementar as leis n2 10.639/03 e n° 11.645/03 que instituiu as Diretrizes Curriculares, que
estd pautada em ag¢des que direcionam para uma educagdo pluricultural e pluriétnica, para a
construcdo da cidadania por meio da valorizagdo da identidade étnico-racial, principalmente de
negros, afrodescendentes e indigenas;

e Fazer intercambio em pesquisas e socializar seus resultados em publicagdes com as
comunidades interna e externas ao Instituto: Universidades, escolas, comunidades negras
rurais, quilombolas, comunidades indigenas e outras instituicdes publicas e privadas;

e Motivar e criar possibilidades de desenvolver conteldos curriculares e pesquisas com
abordagens multi e interdisciplinares, e forma continua;

e  Participar como ouvinte, autor, docente, apresentando trabalhos em seminarios, jornadas e
cursos que tenham como tematicas a Educacdo, Histdria, Ensino de Histdria, Histérias e Culturas
Afro-brasileiras e Indigenas, Educagdo e Diversidade, formagdo inicial e continuada de

professores;
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e  Colaborar com agdes que levem ao aumento do acervo bibliografico relacionado as Historias e
Culturas Afro-brasileiras e Indigenas, e a educagdo pluriétnica no Campus;
® Incentivar a criacdo de grupos de convivéncia da cultura afro-brasileira e indigena, em especial

com os estudantes do Campus.

3.5.5.3 Nducleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos, espagos, normas, ritos,
rotinas e praticas pedagogicas das instituicoes de ensino. Ndo raro, as pessoas identificadas como
dissonantes em relagdo as normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencial de um
sistema de controle e vigilancia que, de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos os sujeitos e os
processos de ensino e aprendizagem. Histérica e culturalmente transformada em norma, produzida e
reiterada, a heterossexualidade obrigatéria e as normas de género tornam-se o baluarte da
heteronormatividade e da dualidade homem e mulher. As instituicdes de ensino acabam por se empenhar
na reafirmacdo e no éxito dos processos de incorporagdo das normas de género e da heterossexualizacdo

compulsoria.

Com intuito de proporcionar mudancas de paradigmas sobre a diferenga, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tem como objetivo proporcionar espagos de debates, vivéncias e reflexdes
acerca das questdes de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a
construcdo de novos conceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e

atitudinais na instituicdo, de forma a promover inclusdo de todos na educagao.

O Campus Julio de Castilhos trabalha com temadticas que procuram evidenciar a dimensdo da
responsabilidade do nucleo de Género e Diversidade Sexual, atendendo as questdes que os discentes
trazem para discussdo, como gravidez na adolescéncia, métodos contraceptivos, equidade de género e
sororidade. As discussdes ocorrem considerando que o Campus é um local de conhecimento e reflexdo,

que busca o fortalecimento de temas transversais e que promove a cultura de respeito as diferencas.

3.6 Programa Permanéncia e éxito (PPE)

Em 2014, o IFFar implantou o Programa Permanéncia e Exito (PPE) dos Estudantes da instituicdo,
homologado pela Resolugdo CONSUP n? 178, de 28 de novembro de 2014. No ano de 2025 o IFFar
atualizou a regulamentacdo do programa por meio da aprovagdo da Consup n? 21/2025. O objetivo do
Programa é consolidar a exceléncia da oferta da EBPTT de qualidade e promover a¢des para a permanéncia
e o éxito dos estudantes no IFFar. Além disso, busca socializar as causas da evasao e retengdo no ambito da
Rede Federal; propor e assessorar o desenvolvimento de agdes especificas que minimizem a influéncia dos

fatores responsaveis pelo processo de evasdo e retengdo, categorizado como: individuais do estudante,
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internos e externos a institui¢do; instigar o sentimento de pertencimento ao IFFar e consolidar a identidade

institucional; e atuar de forma preventiva nas causas de evasdo e retencgao.

Visando a implementagdo do Programa, o IFFar institui em seus campi ag8es, como: sensibilizagdo
e formacdo de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retengdo dos estudantes;
programas de acolhimento e acompanhamento aos estudantes; ampliacdo dos espacos de interagcdo entre
a comunidade externa, a instituicdo e a familia; prevengdo e orientagdo pelo servigo de saude dos campi;
programa institucional de formagdo continuada dos servidores; a¢des de divulgacdo da Instituicdo e dos

cursos; entre outras.

Através de projetos como o PPE, o IFFar trabalha em prol do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES/2010). Assim, as a¢des do Programa com vistas a permanéncia e éxito dos seus
estudantes, sdo pensadas e elaboradas conjuntamente buscando uma continua redugdo nos indices de

evasdo escolar e desenvolvidas a partir das responsabilidades de cada setor/eixo/curso.

3.7 Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe o acompanhamento de egressos como uma agdo que visa ao planejamento,
definicdo e retroalimentagdo das politicas de ensino, pesquisa e extensdo da instituicdo, a partir da
avaliacdo da qualidade da formacgdo ofertada e da interagdo com a comunidade. Além disso, o
acompanhamento de egressos visa ao desenvolvimento de politicas de formagdo continuada, com base nas
demandas do mundo do trabalho, reconhecendo como responsabilidade da instituicdo o atendimento aos
seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de agGes
continuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagao e Inovagdo e

Coordenacdo de curso superior.

3.8 Mobilidade Académica
O IFFar mantém programas de mobilidade académica entre instituicGes de ensino do pais e instituicGes
de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a programas
governamentais, visando incentivar e dar condi¢gbes para que os estudantes enriquecam seu processo
formativo a partir do intercdmbio com outras institui¢Ges e culturas.
As normas para a Mobilidade Académica estdo definidas e regulamentadas em documentos

institucionais proprios.
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4 ORGANIZAGCAO DIDATICO-PEDAGOGICA
4.1 Perfil do Egresso

Conforme o CNCT, para atuagdo como técnico em confeitaria sdo fundamentais: Conhecimentos e
saberes relacionados as tecnologias de processamento e conservacdao de produgdes de confeitaria, a
implementagdo de analises laboratoriais e sensoriais, a gestdo dos sistemas de controle e garantia da
qualidade e da seguranga de alimentos, a visdo global dos processos de produgdo manual e automatizado,
a responsabilidade técnica, as normas técnicas, a gestdo sustentavel, a proatividade, a lideranga, a

capacidade de trabalho em equipes e a inovagao tecnoldgica.
A formagao do técnico em confeitaria desenvolve os seguintes conhecimentos e habilidades:

e Planejar e desenvolver producdes de confeitaria, de forma artesanal ou industrializada, utilizando
equipamentos, utensilios e tecnologias aplicadas aos processos, conforme as boas praticas de

manipulacdo de alimentos;

e Elaborar e padronizar fichas técnicas e de controle operacional para diferentes tipos de operagao,

promovendo a inovagdo e o desenvolvimento de novos produtos e processos;

e Utilizar as boas praticas na manipulagdo de alimentos, rotulagem e identificagdo da embalagem

adequada;
e Efetuar controle de qualidade, de estoque, de custos e de consumo;
e Utilizar técnicas mercadoldgicas de produtos e insumos para a confeitaria;
e Planejar e executar a aquisicdo e a manutengao preventiva de equipamentos.

Nos Cursos técnicos, além da formacdo profissional em determinada area, os egressos terdo formacao

para:
e Atuar na sociedade de forma comprometida com o desenvolvimento regional sustentavel;

e Agir com base em principios éticos, democraticos e solidarios, respeitando e valorizando as

diversidades e as diferencas individuais;

e Reconhecer a importancia do conhecimento cientifico, em suas diversas areas, para a construgdo de

solugBes inovadoras com vistas na melhoria das condi¢Ges de vida em sociedade;

e |dentificar o trabalho como atividade humana voltada a atender as necessidades subjetivas e

objetivas da vida em sociedade;

e Analisar criticamente as relagdes estabelecidas no mundo do trabalho de forma a identificar seus

direitos e deveres como trabalhador, exercendo plenamente sua cidadania;

e Reconhecer-se como sujeito em constante formacdo, por meio do compartilhamento de saberes no

ambito do trabalho e da vida social.
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4.2 Metodologia

O curso serd desenvolvido na modalidade a distancia com encontros e atividades presenciais
seguindo as exigéncias do Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos. Atendendo a Instrugdo Normativa N2
07/2022, o IFFar recomenda que o ambiente virtual de ensino e aprendizagem (AVEA) dos curso técnicos e
de graduacdo ofertados na modalidade EaD seja, preferencialmente, o moodle institucional.

O Curso Técnico em Confeitaria Subsequente na modalidade de Educagdo a Distancia (EaD)
contempla 160 horas presenciais obrigatodrias, a serem desenvolvidas ao longo da formacgdo, promovendo a
interacdo entre docentes e discentes e garantindo a integracdo entre teoria e pratica, em consonancia com
o perfil profissional de conclusao do técnico em confeitaria. A carga hordria presencial sera distribuida em
80 horas no primeiro semestre e 80 horas no segundo semestre, conforme previsto no projeto pedagdgico
e em consonancia com a legislacdo educacional vigente. Os 20% de atividades presenciais compreenderdo
praticas em laboratério, oficinas, eventos integradores, visitas técnicas e avaliagdes presenciais
obrigatérias em cada componente curricular, assegurando a verificagdo da aprendizagem de maneira
continua e articulada a pratica profissional.

Além disso, serdo promovidos mecanismos de formagdo e sensibilizacdo dos estudantes e
docentes as ferramentas e metodologias de ensino e aprendizagem na modalidade EaD. Caso necessario, o
estudante do Técnico em Confeitaria Subsequente EAD, terd o direito a flexibilizagbes curriculares, que
compreende as adequacles pedagogicas oferecidas a estudantes com necessidades educacionais
especificas com o propdsito de potencializar suas condigdes de aprendizagem nos cursos do IFFar.

Além disso, serd previsto ainda a possibilidade de aceleragdo para concluir em menor tempo o
programa escolar para os estudantes com altas habilidades/superdota¢do. Estas acdes deverdo ser
realizadas de forma articulada com o Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI), a Coordenacdo de Assisténcia
Estudantil (CAE) e a CAA e CAPNE. A adaptacdo e a flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica

serdo previstas, conforme regulamentagdo propria.

4.3 Organizagao curricular

A organizagdo curricular do Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD observa as
determinagBes legais presentes na Lei n.2 9.394/96, as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacgdo Profissional e Tecnoldgica, normatizadas pela Resolugdo CNE/CP n.2 01, de 05 de janeiro de 2021,
as Diretrizes Institucionais para os cursos de Técnicos do IFFar, Resolugdo Consup n.2 028/2019, e demais

normativas institucionais e nacionais pertinentes aos cursos técnicos.

A concepgdo do curriculo do Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD tem como premissa a
articulagdo entre a formagdo académica e o mundo do trabalho, possibilitando a articulagdo entre os
conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando

a flexibilizagdo curricular e a ampliacdo do didlogo entre as diferentes areas de formacgao.

' Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Confeitaria — Subsequente EaD 26



s

TECNICO EM CONFEITARIA

Campus Julio de Castilhos

O curriculo do Curso estd organizado a partir de 03 (trés) nucleos de formagdo: Nucleo Basico,

Nucleo Politécnico e Nucleo Tecnolégico, os quais sdo perpassados pela Pratica Profissional.

O Nucleo Basico é caracterizado por ser um espago da organizagao curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo basica e que possuem
menor énfase tecnoldgica e menor area de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao
perfil do egresso. O curso Subsequente é constituido essencialmente a partir dos conhecimentos e
habilidades nas areas de linguagens e seus cddigos, ciéncias humanas, matematica e ciéncias da natureza,
que tem por objetivo desenvolver o raciocinio légico, a argumentacdo, a capacidade reflexiva, a autonomia

intelectual, contribuindo na constituicdo de sujeitos pensantes, capazes de dialogar com os diferentes

conceitos;

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser um espago da organizagao curricular ao qual se
destinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo técnica e que
possuem maior énfase tecnoldgica e menor area de integragdo com as demais disciplinas do curso em
relacdo ao perfil profissional do egresso. Constituir-se, basicamente, a partir das disciplinas especificas da
formagao técnica, identificadas a partir do perfil do egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnoldgico do curso; fundamentos instrumentais de cada habilitagao;
e fundamentos que contemplam as atribui¢gdes funcionais previstas nas legislagGes especificas referentes a

formacgao profissional.

7

O Ndcleo Politécnico é caracterizado por ser um espa¢o da organizagdo curricular ao qual se
destinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educac¢do basica e técnica,
que possuem maior area de integragdao com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do egresso
bem como as formas de integragdo. O Nucleo Politécnico é o espaco onde se garantem, concretamente,
conteudos, formas e métodos responsdveis por promover, durante todo o itinerdrio formativo, a
politecnia, a formacdo integral, omnilateral, a interdisciplinaridade. Tem o objetivo de ser o elo comum
entre o Nucleo Tecnolégico e o Nucleo Basico, criando espagos continuos durante o itinerario formativo

para garantir meios de realizacdo da politécnica.

A carga hordria total do Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD é de 800 horas reldgio,
composta pelas cargas dos nucleos que sdo: 80 horas aula para o Nucleo basico, 120 horas aula para o

Nucleo Politécnico é de 600 horas aula para o Nucleo Tecnoldgico.

As atividades presenciais realizadas nos polos ndo exigem a presenga fisica do professor
responsavel pelo componente curricular. No caso do pdlo situado no campus Julio de Castilhos, o
acompanhamento das atividades pode ser realizado pelo Colaborador de EaD do campus. No caso de
atividades presenciais realizadas em polos externos ao campus, havera pessoal disponivel para auxiliar os
estudantes no acesso as atividades propostas pelo curso e pelos professores, conforme acordos e parcerias

previamente estabelecidos.
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Os conteudos especiais obrigatorios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas ou nos
componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas
legalmente. Observadas as Diretrizes dos Cursos Técnicos do IFFar, os conhecimentos ficam organizados na

seguinte forma:

| - Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena: esta presente como contetido na disciplina de Etica
e relagdes humanas no trabalho. Essa temdtica também se fard presente nas atividades de ensino
realizadas no ambito da institui¢do, tais como palestras, oficinas, entre outras. Além das atividades
curriculares, o Campus conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve

atividades formativas voltadas para os estudantes e servidores.

Il — Educagdo ambiental: esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso,
em especial na disciplina de Seguranga no trabalho e nas atividades complementares do curso, tais como
workshop/palestras, oficinas, entre outras, constituindo-se em um principio fundamental da formac&o do

técnico.

Il — Educagdo em Direitos Humanos: estd presente como contelido na disciplina de Etica e
relagbes humanas no trabalho. Neste espaco também sdo tratadas as questBes relativas aos direitos
educacionais de adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas e a diversidade
étnico-racial, de género, sexual, religiosa, de faixa geracional. Essa temdtica também se fara presente
nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como

palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

Para além dos conteldos obrigatérios desenvolvidos no ambito das disciplinas citadas acima, o
curso Técnico em Confeitaria Subsequente desenvolve, de forma transversal ao curriculo, atividades
relativas a tematica de educagao para a diversidade, visando a formagao voltada para as praticas inclusivas,
tanto em ambito institucional, quanto na futura atuagdo dos egressos no mundo do trabalho. As atividades
formativas sdo planejadas pelo corpo docente, Nucleos ligados a Coordenacdo de Ac¢Ges Inclusivas do
Campus, como NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais), NEABI (Nucleo de
Estudos Afro-Brasileiro e Indigena), e demais setores pedagdgicos da instituicdo, tais como palestras,
oficinas, semanas académicas, entre outras que serdo registradas e documentadas no ambito da

coordenacgdo do curso, para fins de comprovagao.

4.3.1 Ambiente virtual de ensino e aprendizagem — AVEA

O curso sera desenvolvido na modalidade a distancia com encontros e atividades presenciais
seguindo as exigéncias do Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos. Atendendo a indicagdo do MEC, o IFFar
recomenda a utilizagdo de software livre para os cursos a distancia.

O curso sera disponibilizado em um Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem (AVEA) que

permita a associa¢do de uma variada gama de ferramentas (recursos educacionais e atividades de estudo),
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baseada na construgdo social do conhecimento, mediado pelas interagdes em rede. A organizagdo didatico-
metodoldgica serd elaborada pelo professor, em consonancia com as premissas deste PPC e de acordo com
os objetivos de cada disciplina, frente as necessidades do grupo de estudantes.

O Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD fara utilizacdo de ambientes virtuais que
permitam interagbes sincronas e/ou assincronas entre os estudantes e professores, como o Moodle
institucional, SIGAA e Google Meet. As atividades sincronas serdo desenvolvidas através de encontros
virtuais ao vivo na forma de webconferéncia e chat, onde os docentes poderdo ministrar as suas aulas em
tempo real, de forma que os estudantes poderdo visualizar a apresentagdo do professor e escutar as suas
explicagdes. As atividades sincronas serdo organizadas em um cronograma disponibilizado
antecipadamente aos docentes e estudantes, conforme planejamento da disciplina.

Por outro lado, como atividades assincronas poderdo ser utilizadas recursos para comunicagao
(féruns, chats, e-mail), acesso a contetdo (videos, arquivos, links, glossarios, bibliotecas digitais), atividades

de avalia¢do (questionarios, tarefas, portfélio digital) e ferramentas colaborativas.

4.3.2 Material Didatico

O material didatico, tanto do ponto de vista da abordagem do conteldo, quanto da forma, deve
estar concebido de acordo com os principios epistemolégicos, metodolégicos e politicos explicitados no
PPC, de modo a facilitar a construgdo do conhecimento e mediar a interlocugdo entre estudante e
professor. O material didatico deve potencializar e desenvolver habilidades e competéncias especificas,
recorrendo a um conjunto de midias compativeis com a proposta e com o contexto socioeconémico do
publico-alvo.

O material didatico para o Curso Técnico em confeitaria Subsequente EaD serd composto de

apostilas, video aulas, videos, links, artigos cientificos e conteldos interativos.
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4.4 Representacao grafica do Perfil de formacgao

12 Semestre

Ambientagdo em EAD e midias
digitais
40 h

Portugués Instrumental
20 h

Matematica aplicada
20 h

Quimica para confeitaria e
panificacdo
40 h

Etica e relagdes humanas no
trabalho
20 h

Microbiologia e conservacao de
alimentos
60 h

Higiene e controle de qualidade
60 h

Introdugdo a Confeitaria
100 h

Empreendedorismo e marketing
40 h

PRATICA
PROFISSIONAL

22 Semestre

Gestdo de custos e precificagdo
na confeitaria
20 h

Panificacdo
60 h

Confeitaria para restri¢cées
alimentares
60 h

Segurancga no trabalho
40 h

Chocolateria e doces finos
60 h

Analise sensorial
40 h

Estocagem, rotulagem e
apresentagao de produtos de
confeitaria
40 h

Confeitaria avangada
80 h
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4.5 Matriz Curricular

Semestre Disciplinas CH CH CH
Presencial EaD Total
Ambientacdo em EAD e midias digitais 8 32 40
Portugués Instrumental 4 16 20
Matemaética aplicada 4 16 20
Quimica para confeitaria e panificagao 8 32 40
1° .
Etica e relacdes humanas no trabalho 4 16 20
Semestre
Microbiologia e conservacao de alimentos 12 48 60
Higiene e controle de qualidade 12 48 60
Introducdo a Confeitaria 20 80 100
Empreendedorismo e marketing 8 32 40
Subtotal da carga horaria de disciplinas no semestre 80 320 400
Gestdo de custos e precificacdo na confeitaria 4 16 20
Panificacdo 12 48 60
Confeitaria para restricdes alimentares 12 48 60
Seguranca no trabalho 8 32 40
20
Semestre | Chocolateria e doces finos 12 48 60
Anadlise sensorial 8 32 40
Estocagem, rotulagem e apresentagdo de produtos 8 32 40
de confeitaria
Confeitaria avancada 16 64 80
Subtotal da carga horaria de disciplinas no semestre 80 320 400
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 160 640 800
*Hora aula: 60 minutos
Legenda: CH = Carga horaria
Nucleo de Formacéao Carga horaria Porcentagem
Nucleo Basico 80 h 10%
Nucleo Tecnolégico 600 h 75%
Nucleo Politécnico 120 h 15%
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4.6 Pratica Profissional

A pratica profissional, prevista na organizagdo curricular do curso, deve estar continuamente
relacionada aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos, orientada pela pesquisa como principio
pedagogico que possibilita ao estudante enfrentar o desafio do desenvolvimento da aprendizagem

permanente.

No Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD, a pratica profissional acontecera em
diferentes situagdes de vivéncia, experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, tais como
os laboratédrios, as oficinas, empresas pedagdgicas, ateliés, Praticas Profissionais Integradas (PPls), a
investigacdo sobre atividades profissionais, os projetos de pesquisa e/ou intervencdo, as visitas técnicas,

simulagGes, observacgdes e outras.

Estas praticas profissionais serdo articuladas entre as disciplinas dos periodos letivos
correspondentes. A adoc¢do de tais praticas possibilita efetivar uma acgdo interdisciplinar e o planejamento
integrado entre os elementos do curriculo, pelos docentes e equipe de assessoramento pedagdgico. Nestas
praticas profissionais também serdo contempladas as atividades de pesquisa e extensdo em
desenvolvimento nos setores da instituicdo e na comunidade regional, possibilitando o contato com as

diversas dreas de conhecimento dentro das particularidades de cada curso.

4.6.1 Pratica Profissional Integrada

A Prética Profissional Integrada (PPI) consiste em uma metodologia de ensino que visa assegurar um
espago/tempo no curriculo que possibilite a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes
disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a interdisciplinaridade e flexibilizacdo
curricular e a ampliagdo do didlogo entre as diferentes areas de formagao.

A PPI desenvolve-se com vistas a atingir o perfil profissional do egresso, tendo como propdsito
integrar os componentes curriculares formativos, ultrapassando a visdo curricular como conjuntos isolados
de conhecimentos e praticas desarticuladas e favorecer a integracdo entre teoria e pratica, trabalho
manual e intelectual, formagdo especifica e formagdo basica ao longo do processo formativo.

O planejamento, desenvolvimento e avaliacdo da PPI, devera levar em conta as particularidades da
area de conhecimento do curso, para que se atinjam os objetivos formativos, a partir de atividades
coerentes com seu projeto pedagdgico e passiveis de execug¢do. A PPl ndo exclui as demais formas de
integragdo tedrico-pratica que possam vir a complementar a formagdo dos estudantes, com vistas a
ampliar seu aprendizado.

O Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD contemplard a carga horaria de 80 horas para
Praticas Profissionais Integradas (PPI). A distribuicdo da carga hordria da PPI ficara assim distribuida,

conforme decisdo do colegiado do curso: 40 horas aula no 1° semestre e 40 horas aula no 2° semestre.

As atividades correspondentes as PPls ocorrerdo ao longo das etapas, orientadas pelos

professores titulares das disciplinas especificas. Estas praticas deverdo estar contempladas nos planos de
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ensino das disciplinas que as realizarao, além disso, preferencialmente antes do inicio do ano letivo, em
que as PPIs serdo desenvolvidas, ou no maximo, até vinte dias Uteis a contar do primeiro dia letivo do ano,
deverd ser elaborado um projeto de PPl que indicara as disciplinas que fardo parte das praticas, bem como

a distribuicdo das horas para cada disciplina.

A PPl serd planejada no coletivo, devendo o projeto ser elaborado no colegiado do curso para
elaboragdo e definicdo de quais disciplinas integrardo, diretamente, este projeto. Nos cursos técnicos

subsequentes, serdo envolvidas diretamente, em cada projeto de PPI, no minimo duas disciplinas.

A PPl do Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD acontecera em paralelo as disciplinas,
orientadas pelos docentes titulares das disciplinas especificas. Estas praticas deverdo estar contempladas
nos planos de ensino das disciplinas que as realizardo, além disso, preferencialmente antes do inicio do ano
letivo, em que as PPIs serdao desenvolvidas, ou no maximo, até vinte dias Uteis a contar do primeiro dia
letivo do ano, deverd ser elaborado um projeto de PPl que indicara as disciplinas que fardao parte das
praticas, bem como a distribuicdo das horas para cada disciplina. O projeto de PPI serd assinado, aprovado
e arquivado juntamente com o plano de ensino de cada disciplina envolvida. A carga horaria total do
Projeto de PPI de cada ano faz parte do cOmputo da carga hordria total, em hora aula, de cada disciplina
envolvida diretamente na PPI. A ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre as PPI, em
andamento, no periodo, é dada a partir da apresentacdo do Plano de Ensino de cada disciplina. Na

modalidade EaD, a realizagdo da PPI é regulada por instrumento especifico.

A coordenac¢do do curso deve promover reunides periddicas (no minimo duas) para que os
docentes orientadores das Praticas Profissionais possam interagir, planejar e avaliar em conjunto com
todos os docentes do curso a realizagdo e o desenvolvimento das mesmas.

A avaliagdo da PPl devera:

| - ser integrada entre as disciplinas diretamente envolvidas, podendo ainda ser contemplada
como uma das formas de avaliagao nas demais disciplinas do curso desde que previstas no plano de ensino

da disciplina e no projeto de PPI;
Il - ser utilizada como um dos instrumentos para avaliagdo das disciplinas diretamente envolvidas;

Ill - descrever os resultados esperados da realizagdo da PPI, prevendo, preferencialmente, o
desenvolvimento de um produto (escrito, virtual e/ou fisico), conforme o perfil profissional do egresso,
bem como a realizacdo de, no minimo, um momento de socializacdo entre os estudantes e minimamente

os professores envolvidos na PPI do curso por meio de seminario, oficina, dentre outros.

4.7 Estagio Curricular Supervisionado Nao Obrigatdrio
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O curso Técnico em Confeitaria ndo prevé estagio curricular supervisionado obrigatério, mas o
estudante poderd, ao longo do curso, realizar estagio curricular supervisionado ndo-obrigatdrio, de acordo

com as normas previstas na Resolugdo Consup n.2 10/2016.

4.8 Avaliagao
4.8.1 Avaliacdo da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar, a avaliagdo da
aprendizagem dos estudantes do curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD visa a progressdo para o
alcance do perfil profissional do egresso, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre os de eventuais

provas finais, de acordo com a regulamentag¢do nacional.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende, além da acumulagdo de conhecimentos e
avaliagdo quantitativa, o diagndstico, a orientagdo e reorienta¢cdo do processo de ensino-aprendizagem,
visando o aprofundamento dos conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos

estudantes.

A avaliagdo do rendimento escolar enquanto elemento formativo e condigdo integradora entre
ensino-aprendizagem devera ser ampla, continua, gradual, dinamica e cooperativa, em que os seus

resultados serdo sistematizados, analisados e divulgados.

Os estudantes serdo avaliados em processo continuo e paralelo ao desenvolvimento de
conteudos, devendo ser utilizado instrumentos de natureza variada e em nimero amplo o suficiente para
poder avaliar o desenvolvimento de capacidades e saberes com énfases distintas ao longo do periodo

letivo.

O professor deixara claro aos estudantes, por meio do Plano de Ensino, no inicio do periodo letivo,
os critérios para avaliacgdo do rendimento escolar, devendo os resultados da avaliagdo de sua
aprendizagem pelo menos duas (02) vezes por semestre, a fim de que estudante e professor possam,
juntos, criar condi¢des para retomar aspectos nos quais os objetivos de aprendizagem ndao tenham sido

atingidos.

O professor devera utilizar no minimo trés (03) instrumentos de avaliacdo por semestre, ndo
deverdo ser aplicados de forma concentrada no final do semestre. Para efeitos de reten¢do ou progressao
dos estudantes, deverdo ser analisados os comprovantes de acompanhamento de estudos e oferta de

recuperacdo paralela.

A avaliacdo da aprendizagem do IFFar para os cursos na modalidade EAD, é regulamentada pela
Resolugdo Consup n2 28/2019 e Instrucdo Normativa do IFFar n2 07/2022, capitulo lll. Segundo as duas
normas institucionais, para fins de aprovagao, o estudante do Curso Técnico em Confeitaria Subsequente
EaD precisa obter média 7,0 antes do exame, ou média 5,0 apds o exame, tendo a média do semestre peso

6 e a nota do exame peso 4, seguindo as normativas institucionais dos cursos técnicos e de graduagao.
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A avaliagdo da aprendizagem do estudante para fins de promogdo, conclusdo de estudos e obtengdo
de diplomas, deve ser continua e cumulativa, considerando a realizagdo de atividades a distancia e
presenciais, mantendo a obrigatoriedade de momentos presenciais para a avaliagdo dos estudantes.

Para além disso, é necessario, para fins de aprendizagem, que o estudante acesse os conteudos

postados no AVEA e realize as atividades propostas pelo professor.

4.8.2 Regime Especial de Avalia¢ao — REA

O REA consiste em matricula especial a partir do desenvolvimento de um plano de avaliagdes
tedricas e/ou praticas, tendo como base o plano de ensino da disciplina. O estudante podera solicitar REA
em apenas uma disciplina por semestre, exceto se for formando que tera a possibilidade de realizar duas

disciplinas em REA.

Ndo é possivel a realizagdo de REA nos componentes curriculares de estagio curricular

supervisionado obrigatdrio e trabalho de conclusdo de curso, quando previstos no curso.

Nos cursos em processo de extingdo podera ser autorizada, pelo Colegiado do Curso, a realizagdo
de mais disciplinas em REA, por semestre. Em caso de reprovagao, na disciplina, realizada no REA, o
estudante deve cursa-la novamente em turma regular. Demais regulamentagGes a respeito do REA

constam na Diretriz CONSUP n2 28/2019 nos Art. 186 a 195.

4.8.3 Autoavaliagao Institucional

A autoavaliacdo institucional deve orientar o planejamento das ag¢des vinculadas ao ensino, a
pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades que lhe servem de suporte. O IFFar conta com a
Comissdo Prépria de Autoavaliagdo Institucional, que é responsavel por conduzir a pratica de autoavaliagdo
institucional. O regulamento em vigéncia da Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA) do IFFar foi aprovado
através da Resolugdo Consup n.2 087/2017, sendo a CPA composta por uma Comissdo Central, apoiada
pela agdo dos nucleos de autoavaliagdo em cada Campus da instituigao.

Considerando a autoavaliacdo institucional um instrumento norteador para a percep¢do da
instituicdo como um todo é imprescindivel entendé-la na perspectiva de acompanhamento e trabalho
continuo, no qual o engajamento e a soma de agOes favorecem o cumprimento de objetivos e
intencionalidades.

Os resultados da autoavaliagdo relacionados ao Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD serdo

tomados como ponto de partida para a¢des de melhoria em suas condigdes fisicas e de gestao.

4.9 Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores
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O aproveitamento de estudos anteriores compreende o processo de aproveitamento de
componentes curriculares cursados com éxito em outro curso. Nos cursos Subsequentes e Concomitantes,
0 aproveitamento de estudos anteriores compreende a possibilidade de aproveitamento de componentes
curriculares cursados em outro(s) curso(s) do mesmo nivel de ensino ou do nivel superior para o nivel
técnico e deverd ser solicitado pelo estudante. A solicitagdo de aproveitamento de estudos anteriores ndo
deve ultrapassar 75% (setenta e cinco por cento) do curriculo do curso do Instituto Federal Farroupilha ao

qual o estudante estd vinculado.

O aproveitamento de estudos anteriores podera ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado
por Comissdo de Andlise, composta por professores da area de conhecimento com os critérios expostos

nas Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do IFFar.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser protocolado na Coordenagdo de Registros
Académicos do Campus, por meio de formuldrio proprio, acompanhado de histérico escolar completo e

atualizado da Instituicdo de origem, da ementa e programa do respectivo componente curricular.

4.10 Critérios e procedimentos de certificacdo de conhecimento e experiéncias
anteriores
Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em
componente curricular do curso em que o estudante comprove dominio de conhecimento por meio de

aprovacgdo em avaliagdo a ser aplicada pelo IFFar.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar a certificacdo de
conhecimentos por disciplina somente pode ser aplicada em curso que prevé matricula por disciplina,
cabendo certificagdo de conhecimentos para os estudantes do curso Subsequente. Maior detalhamento

sobre aos critérios e procedimentos de certificacdo poderdo ser encontrados nas normativas institucionais.

4.11 Expedi¢ao de Diploma e Certificados

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos, a certificacdo profissional abrange a
avaliagdo do itinerdrio profissional e de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento para
prosseguimento de estudos ou ao reconhecimento para fins de certificagdo para exercicio profissional, de
estudos ndo formais e experiéncia no trabalho, bem como de orientacdo para continuidade de estudos,
segundo itinerdrios formativos coerentes com os histéricos profissionais dos cidadaos, para valorizagdo da

experiéncia extraescolar.

O IFFar devera expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel
médio para os estudantes do Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD aos estudantes que

concluiram com éxito todas as etapas formativas previstas no seu itinerario formativo.
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Os diplomas de técnico de nivel médio devem explicitar o correspondente titulo de Técnico em
Confeitaria, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se vincula. Os histéricos escolares que acompanham os
diplomas devem explicitar os componentes curriculares cursados, de acordo com o correspondente perfil

profissional de conclusdo, explicitando as respectivas cargas hordrias, frequéncias e aproveitamento dos

concluintes.

4.12 Ementario

4.12.1 Componentes curriculares obrigatoérios

Componente Curricular: Ambienta¢do em EAD e midias digitais

Carga Horaria total: 40 h| Ch Presencial: 8 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Educacdo a distancia: conceitos fundamentais, legislacdo e EAD no Brasil. Nog¢Ges gerais de Ambiente
Virtual de Aprendizagem. Hardware basico; No¢Ges de Sistema Operacional. Editor de Textos. Editor
de Apresentagdes; Planilhas eletronicas. Navegacgdo e pesquisa na internet.

Enfase Tecnolégica

Editor de Textos. Planilhas eletronicas. Pesquisa na internet

Area de Integragdo

Higienizacdo e instalagdes para confeitaria (elaboragdo de relatdrios e uso de planilhas)

Analise sensorial (elaboragdo de relatorios e uso de planilhas)

Gestdo de custos e precificagcdo na confeitaria (elaboragdo de relatérios e uso de planilhas)

Bibliografia Basica

GARA, Elizabete Briani Macedo; MESQUITA, Deleni; JUNIOR, Dilermando Piva. Ambiente virtual de
aprendizagem: conceitos, normas, procedimentos e praticas pedagdgicas no ensino a distancia. 1.
S3o Paulo: Erica, 2014. Recurso online.

SILVA, Mario Gomes da. Informatica. S50 Paulo: Erica, 2013. 1 recurso online.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica. 11. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2022. Recurso online.
Bibliografia Complementar

FILHO, Pio Armando Benini; MARCULA, Marcelo. Informética. 5. ed. S3o Paulo: Erica, 2009. Recurso
online.

KISLANSKY, Pedro; SANTOS, Sidney C. B; JR., Ramiro S. Cérdova. Fundamentos computacionais. Porto
Alegre: SAGAH, 2018. Recurso online.

MCFEDRIES, Paul. Microsoft Excel 2019. Rio de Janeiro: Alta Books, 2021. Recurso online.

Componente Curricular: Portugués Instrumental

Carga Horaria total: 20 h Ch Presencial: 4 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Expressdo escrita com fluéncia, organizagdo e segurancga. Leitura e compreensdo de textos da area
profissional. Niveis de linguagem e adequagdo linguistica. Comunicagdo oral e escrita. Gramatica
aplicada. Géneros textuais: resumo, resenha, artigo cientifico e relatério.

Enfase Tecnolégica

Redacgdo; Expressao escrita.

Area de Integragdo
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Empreendedorismo e marketing (elaboragdo de relatérios)
Gestdo de custos e precificagdo na confeitaria (elaboragdo de relatérios)
Estocagem, rotulagem e apresentacdo de produtos de confeitaria (elaboragdo de rétulos e relatérios)

Bibliografia Basica

MARCUSCHI, L. A. Produgdo textual, analise de géneros e compreensao. 32 ed. Sdo Paulo: Pardbola,
20009.

MEDEIRQS, Jodo Bosco. Portugués instrumental. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2021. Recurso online.
ZILBERKNOP, Lubia Scliar; MARTINS, Dileta Silveira. Portugués instrumental. 30. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2019. Recurso online.

Bibliografia Complementar

DEMAI, Fernanda Mello. Portugués instrumental. S3o Paulo: Erica, 2014. Recurso online.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. S3o Paulo: Atlas, 2008.

RICINO, Eleomar Rosetti; TERCIOTTI, Sandra Helena. Redagdo na pratica. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
Recurso online.

Componente Curricular: Matematica aplicada

Carga Horaria total: 20 h| Ch Presencial: 4 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

FragcOes, porcentagem, razao e proporgao, grandezas diretamente e inversamente proporcionais.
Regra de trés simples e composta. Medidas de comprimento, de superficie, de volume, de massa e
de capacidade. NogGes de fungdes exponencial e logaritmica. Analise e construgdes de graficos.
Estatistica Descritiva.

Enfase Tecnolégica

Porcentagem, razdo e propor¢do; Regra de trés simples e composta.

Area de Integragdo

Quimica Geral e Analitica (preparo de solugdes; diluicoes)

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (reparagdo de meios de cultura e diluentes. PadrGes e
analises microbioldgicas conforme a legislagcdo vigente).

Gestdo de custos e precificagdo na confeitaria (célculo de custos e precificagdo)

Bibliografia Basica

FLIGNER, Michael A; NOTZ, William I; MOORE, David S. A estatistica basica e sua pratica. 9. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2023. Recurso online.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel, DEGENSZAJN, David Mauro. Fundamentos de matematica
elementar 11: matematica comercial, matematica financeira, estatistica descritiva. S3o Paulo:
Atual, 2008.

TELLES, Suzana de Abreu Oliveira Souza Seizen Yamashiro Dirceu D’Alkimin. Matematica basica. Sao
Paulo: Blucher, 2014. Recurso online.

Bibliografia Complementar

ARA, Amilton Braio; MUSETTI, Ana Villares; SCHNEIDERMAN, Boris. Introdugdo a estatistica. Sdo
Paulo: Bllicher, 2003.

CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica facil. 192 ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

FERRAZ, Mariana S. A; LOYO, Tiago; ARAUJO, Luciana M. M. Fundamentos de matematica. Porto
Alegre: SAGAH, 2018. Recurso online.

Componente Curricular: Quimica para confeitaria e panificagao

Carga Horaria total: 40 h Ch Presencial: 8 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa
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Estudo dos constituintes quimicos dos alimentos: dgua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas e
minerais. InteracBes e transformagdes quimicas durante o preparo e coc¢do de massas, cremes e
pdes. Reacdes de escurecimento ndo enzimatico (Maillard e caramelizagdo). Fermentacgdo alcodlica e
latica. Acdo dos emulsificantes, estabilizantes, conservantes e fermentos. Relagdo entre composicao
quimica, textura, cor, sabor e aroma dos produtos. Analise fisico-quimica em ingredientes e
produtos de confeitaria e panificagdo.

Enfase Tecnolégica

Compreensdo dos fendmenos quimicos e fisico-quimicos envolvidos nas transformagdes dos
alimentos durante o preparo, fermentagao e cocgdo, aplicados ao controle de qualidade e inovagdo
em produtos de confeitaria e panificagdo.

Area de Integragdo

Introducdo a confeitaria (sele¢do de matérias-primas, insumos e controle de processos).

Panificagdo (sele¢do de matérias-primas, insumos e controle de processos).

Confeitaria para restricGes alimentares (selecdo de matérias-primas, insumos e controle de processos).
Chocolateria e doces finos (selegdo de matérias-primas, insumos e controle de processos).

Confeitaria avancada (selegcdo de matérias-primas, insumos e controle de processos).

Bibliografia Basica

COSTA, L. Confeitaria basica. 1. Porto Alegre: SAGAH, 2018 (E-Book).
COSTA, L.; PIASENTIN, K. F. Confeitaria. Porto Alegre: SAGAH, 2022 (E-Book).
ELEUTERIO, H. Fundamentos de gastronomia. S3o Paulo: Erica, 2014 (E-Book).

Bibliografia Complementar

BRANDAO, S.S.; LIRA, H. de L. Tecnologia de panificagdo e confeitaria. Recife: EDUFRPE. 2011 (E-Book).
CANELLA-RAWLS, S. Pao: Arte e Ciéncia. Sdo Paulo, 2. ed. editora SENAC, 2006.
PHILIPPI, S.T.; COLUCCI, A.C.A. Nutri¢do e gastronomia. Barueri: Manole, 2018 (E-Book).

Componente Curricular: Etica e relagdes humanas no trabalho

Carga Horaria total: 20 h | Ch Presencial: 4 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Fundamentos de ética geral. Etica e moral. Etica nas empresas. A interacdo entre as pessoas e 0
trabalho. Personalidade: sistemas e mecanismos de defesa. Fendmenos grupais. Comunicagdo
interpessoal. Motivagdo e trabalho. Educagdo em Direitos Humanos. A globalizagdo e as mudangas
comportamentais. Histéria da Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

Enfase Tecnolégica

Etica nas empresas; Motivacdo e trabalho; Relagdes humanas.

Area de Integracdo

Administragdo, empreendedorismo e Marketing (Diregdo: motivagdo, comunicagdo, coordenacdo,
lideranga).
Seguranga no trabalho (interagdo entre as pessoas e o trabalho)

Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena de Sousa. Convite a filosofia. 142 ed. S3o Paulo: Atica, 2011

CHIAVENATO, ldalberto. Recursos humanos. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2020. Recurso online.

DAVIS, K.; NEWSTROM, J. W. Comportamento humano no trabalho: uma abordagem. Sio Paulo:
Pioneira, 1998.

Bibliografia Complementar

CHALITA, G. Os dez mandamentos da ética. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2003.
CRISOSTOMO, Alessandro L; VARANI, Gisele; PEREIRA, Priscila S. Etica. 1. Porto Alegre: SAGAH, 2018.
Recurso online.

SOTO PINEDA, Eduardo; CARDENAS, José Antonio. Etica nas empresas. S3o Paulo: McGraw-Hill, 2009.
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Componente Curricular: Microbiologia e conservagao de alimentos

Carga Horaria total: 60 h | Ch Presencial: 12 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Histérico e nogles gerais. Bactérias, fungos e virus. Microrganismos benéficos, deteriorantes,
patogénicos e indicadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagdo dos
alimentos. Doengas microbianas transmitidas por alimentos. Fatores que controlam o
desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisicos e quimicos de conservacdo de
alimentos. Contaminacgdo e deterioragdo dos alimentos. Preparacdo de meios de cultura e diluentes.
Padroes e andlises microbiolégicas conforme a legislacdo vigente. Controle da qualidade
microbioldgica e dos processos de conservagao de alimentos.

Enfase Tecnolégica

Padroes e analises microbioldgicas conforme legislagdo vigente. Microrganismos benéficos,
deteriorantes e patogénicos. Analises microbioldgicas.

Area de Integragdo

Introdugdo a confeitaria (produgdo de alimentos seguros).
Quimica para confeitaria e panificagdo (Fungdes inorganicas; Fungdes organicas; pH).
Higiene e controle de qualidade (Avaliacdo da eficacia da higienizac¢do).

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015. Recurso
online.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.
Recurso online.

MARTINKO, John M; BENDER, Kelly S; MADIGAN, Michael T. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2016. Recurso online.

Bibliografia Complementar

DEREK, Weber; B., Bair Ill, Warner; CASE, Christine L; FUNKE, Berdell R; TORTORA, Gerard J.
Microbiologia. 14.ed. Porto Alegra: Artmed, 2025. Recurso online.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2013. Recurso online.

VERMELHO, Alane Beatriz. Praticas de microbiologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2019. Recurso online.

Componente Curricular: Higiene e controle de qualidade

Carga Horaria total: 60 h Ch Presencial: 12 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Métodos e etapas que compdem o processo de higienizacdo. Planejamento, execucdo e
monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizacdo na producdo de alimentos. Tipos e
utilizacdo de detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da eficicia da higienizacdo. Qualidade da agua.
Higiene dos manipuladores, matérias-primas, instalacbes e equipamentos. Instalacdes e
equipamentos de confeitarias. Programas, ferramentas e sistemas de qualidade aplicaveis em
confeitarias. Legislagdes vigentes de Boas Praticas em servigos de alimentagdo e as documentagdes
exigidas em confeitarias (POPs, Manual de Boas Praticas, Controle Integrado de Pragas).

Enfase Tecnolégica

Utilizacdo de detergentes e sanitizantes; Métodos e etapas que complGem o processo de
higienizagdo. Boas Praticas em servigcos de alimentagdo.

Area de Integragdo
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Quimica Geral e Analitica (preparo de solugdes; diluicBes).

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (PadrGes e andlises microbioldgicas conforme a
legislacdo vigente).

Introducdo a Confeitaria (produgdo de alimentos seguros)

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015. Recurso
online.

CANDIDO, Cynthia Cavalini; CARELLE, Ana Cldudia. Manipulagdo e higiene dos alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Erica, 2014. Recurso online.

SCHMITZ, Jeison Fernando; ANNA, Lina Cldudia Sant; VENTURI, Ivonilce. Higiene e controle
sanitario de alimentos. Porto Alegre: SAGAH, 2021. Recurso online.

Bibliografia Complementar

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgdo e distribuicdo.
2. ed. atual. Rio de Janeiro: Ed. SENAC Nacional, 2014. Recurso online.

OLIVEIRA, Otavio J. Curso basico de gestdo da qualidade. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2020.
Recurso online.

SCHMITZ, Jeison Fernando; ANNA, Lina Claudia Sant; VENTURI, Ivonilce. Higiene e controle sanitario
de alimentos. Porto Alegre: SAGAH, 2021. Recurso online.

Componente Curricular: Introdugao a Confeitaria

Carga Horaria total: 100 h | Ch Presencial: 20h | Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Histdria e evolugdo da confeitaria no contexto mundial e brasileiro. Conceitos, terminologias e
organizacdo do setor de confeitaria. Utensilios e equipamentos. Ingredientes basicos. Técnicas de
preparo de massas Bases para confeitaria: Massas basicas (Brisée, Sucrée, Choux, folnadas e massas
para crepes). Massas batidas de estrutura cremosa. Massas batidas de estrutura aerada. Merengues
e chantilly. Cremes e recheios; Mousses.

Enfase Tecnolégica

Aplicacdo das bases tecnolégicas da confeitaria tradicional, envolvendo dominio de matérias-primas,
técnicas de preparo e de acabamento.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagao dos alimentos. Legislagdo
vigente).

Higienizacdo e controle de qualidade (Métodos e etapas que compGem o processo. Legislacdo
vigente).

Quimica para confeitaria e panificagcdo (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos e
suas reagoes).

Bibliografia Basica

COSTA, L. Confeitaria basica. 1. Porto Alegre: SAGAH, 2018 (E-Book).

COSTA, L.; PIASENTIN, K. F. Confeitaria. Porto Alegre: SAGAH, 2022 (E-Book).
ELEUTERIO, H. Fundamentos de gastronomia. S3o Paulo: Erica, 2014 (E-Book).
Bibliografia Complementar

BRANDAO, S.S.; LIRA, H. de L. Tecnologia de panificagdo e confeitaria. Recife: EDUFRPE. 2011 (E-
Book).

CANELLA-RAWLS, S. P3o: Arte e Ciéncia. Sdo Paulo, 2. ed. editora SENAC, 2006.

PHILIPPI, S.T.; COLUCCI, A.C.A. Nutrigao e gastronomia. Barueri: Manole, 2018 (E-Book).
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Componente Curricular: Empreendedorismo e marketing

Carga Horaria total: 40 h Ch Presencial: 8 h | Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Administragdo: conceitos e processos. Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos. Organizagdo:
tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdao do trabalho. Graficos de organizagdo:
organograma e fluxograma. Diregdao: motivagdo, comunicagdao, coordenacgdo, lideranga. Controle:
conceitos e tipos. Agdo administrativa. Perfil empreendedor e elaboragdo de um plano de negdcios.
A importancia do marketing na gestdo de confeitarias.

Enfase Tecnolégica

Perfil empreendedor e plano de negdcios.

Area de Integragdo

Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (Etica nas empresas; A globalizagdo e as mudangas
comportamentais).
Gestdo de custos e precificagdo na confeitaria (Custo x volume x lucro)

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Administragao. 6. ed. S3o Paulo: Atlas, 2022. Recurso online

DORNELAS, José. Empreendedorismo. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2023. Recurso online.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administragdo para Empreendedores — 22 edi¢cdo. S3o Paulo:
Pearson, 2011.

Bibliografia Complementar

ROCHA, Thelma Valéria; STREHLAU, Vivian lara; CROCCO, Luciano. Marketing aplicado. 3. ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2013. Recurso online.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administra¢cdao de marketing. 142 ed. S3o Paulo: Pearson, 2012.
SOBRAL, Filipe. PECI, Alketa. Administracdo: teoria e pratica no contexto brasileiro. S3o Paulo:
2013.

Componente Curricular: Gestao de custos e precificacdo na confeitaria

Carga Horaria total: 20 h| Ch Presencial: 4 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Conceitos basicos de custos. Classificacdo de custos. Custeio por absorg¢do. Custo x volume x lucro.
Cilculo de custo. Calculo de precificagdo.

Enfase Tecnolégica

Cdlculo de custo. Calculo de precificagdo.

Area de Integragdo

Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (Etica nas empresas)
Empreendedorismo e marketing (Plano de negdcios)

Bibliografia Basica

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 12. ed. Barueri: Atlas, 2025. Recurso online

RIBEIRO, Osni Moura. Contabilidade de custos. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva Uni, 2017. Recurso online.
WERNKE, Rodney. Andlise de custos e pregos de venda. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva Uni, 2018. Recurso
online.

Bibliografia Complementar

BORNIA, Antonio Cezar. Analise gerencial de custos: aplicagio em empresas modernas. S3o Paulo:
Atlas, 2010. Recurso online.

DONADEL, Juliane; HORIGUTI, Augusto Massashi. Matematica comercial e financeira e fundamentos
de estatistica. S3o Paulo: Erica, 2014. Recurso online.

MUTTONI, S. Administra¢ao de servigos de alimentagao. Porto Alegre: SER — SA-GAH. 2017.
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Componente Curricular: Panificagao

Carga Horaria total: 60 h| Ch Presencial: 12 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Histéria e evolugdo da panificagdo artesanal e industrial. Equipamentos e fluxos de producgdo.
Farinhas e ingredientes panificdveis: composi¢do e fungdo tecnoldgica. Fermentagdes bioldgica e
quimica. Técnicas de preparo, modelagem e cocgdo de paes simples, especiais e biscoitos. Avaliagdo
de defeitos, corregbes e controle de qualidade.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de fabricacdo de panificios e biscoitos

Area de Integragdo

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagdo dos alimentos. Legislagao
vigente).

Higienizacdo e controle de qualidade (Métodos e etapas que compdem o processo. Legislacdo
vigente).

Quimica para confeitaria e panificacdo (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos e
suas reacoes).

Bibliografia Basica

GISSLEN, W. Panificagdo e confeitaria profissionais. Barueri: Manole, 2015 (E-Book).

GALVES, M. de C. P. Técnicas de panificacdo e massa. Sdo Paulo: Erica, 2014 (E-Book).

MARTIN, J.G.P.; LINDNER, J.de D. Microbiologia de alimentos fermentados. S3o Paulo: Blucher, 2022
(E-Book).

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015 (E-Book).
MATOS, S.P. de; MACEDO, P.D.G. Bioquimica dos Alimentos. S3o Paulo: Erica, 2015 (E-Book).
LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010 (E-Book).

Componente Curricular: Confeitaria para restricoes alimentares

Carga Horaria total: 60 h| Ch Presencial: 12 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Fundamentos de nutricdo aplicada a confeitaria. Alergias, intolerancias e preferéncias alimentares.
Ingredientes substitutos e suas propriedades tecnoldgicas. Adaptacdo de receitas tradicionais.
Avaliacdo sensorial e rotulagem de produtos especiais. Sustentabilidade e inovagdo na confeitaria
inclusiva

Enfase Tecnolégica

Desenvolvimento de produtos de confeitaria adaptados a restricGes alimentares, com uso de
substitutos e técnicas funcionais

Area de Integracdo

Higienizacdo e controle de qualidade (Métodos e etapas que compdem o processo. Legislagdo
vigente).

Quimica para confeitaria e panificacdo (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos e
suas reagoes).

Introducdo a confeitaria (Bases tecnoldgicas da confeitaria tradicional)

Bibliografia Basica

COSTA, L. Confeitaria basica. 1. Porto Alegre: SAGAH, 2018 (E-Book).

COSTA, L.; PIASENTIN, K. F. Confeitaria. Porto Alegre: SAGAH, 2022 (E-Book).

GLORIMAR, R. Alimentos, nutricio e dietoterapia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2021 (E-
Book).
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Bibliografia Complementar

COMINETTI, C.; COZZOLINO, S.M.F. Bases bioquimicas e fisiolégicas da nutrigdo. Barueri: Manole,
2020 (E-Book).

PHILIPPI, S.T.; COLUCCI, A.C.A. Nutrigdo e gastronomia. Barueri: Manole, 2018 (E-Book).

SANTOS, E.C. dos; MATOS, S.P. de; ABREU, L.M. de. Descomplicando a nutri¢gdo. S3o Paulo: Erica,
2018 (E-Book).

Componente Curricular: Seguranga no trabalho

Carga Horaria total: 40 h | Ch Presencial: 8 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Introdugdo a seguranca e saude no trabalho; NogGes de primeiros socorros; Ergonomia; Acidentes
do trabalho. Riscos ambientais. Educagdo ambiental. Programas e normas de segurancga no trabalho;
Protecdo individual e coletiva. Protecdo contra incéndios. Normas e a legislagdo pertinente. PCMSO,
PPRA e CIPA.

Enfase Tecnolégica

Acidentes do trabalho; Riscos ambientais; Protegdo individual e coletiva.

Area de Integragdo

Empreendedorismo e Marketing (Organizagdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade).

Bibliografia Basica

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranga do trabalho na agropecuaria e na agroindustria. Rio de
Janeiro: Atlas, 2017. Recurso online.

BOLETTI, Rosane R; CORREA, Vanderlei M. Ergonomia. Porto Alegre: Bookman, 2015. Recurso online
MATTOS, Ubirajara. Higiene e seguranca do trabalho. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2019. Recurso
online.

Bibliografia Complementar

AYRES, Dennis de Oliveira; CORREA, José Aldo Peixoto. Manual de prevencio de acidentes do
trabalho. 22 ed. S3o Paulo: Atlas, 2011.

DAVIS, Keith; NEWSTROM, John W. Comportamento humano no trabalho: uma abordagem
organizacional. S3o Paulo: Cengage Learning, 1996.

PAOLESCHI, Bruno. Cipa. Sdo Paulo: Erica, 2009. Recurso online.

Componente Curricular: Chocolateria e doces finos

Carga Horaria total: 60 h Ch Presencial: 12 h| Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Breve histdria do chocolate. Processo de fabricagdo de chocolate. Técnicas de utilizagdo e
temperagem do chocolate. Chocolates de moldes e com recheio. Decoragdes com chocolate.
Producdo de doces finos, caramelados e glaceados. Apresentacdo e controle de qualidade de
chocolates e doces.

Enfase Tecnolégica

Dominio dos processos industriais e artesanais de fabricacdo, manipulagdo e transformacdo do
chocolate e doces finos.

Area de Integracgdo

Higienizacdo e controle de qualidade (Métodos e etapas que compGem o processo).

Quimica para confeitaria e panificagdo (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos e
suas reagoes).

Introducdo a confeitaria (Métodos e etapas que compdem o processo).

Bibliografia Basica
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FARROW, Joanna. Chocolate. 3. Barueri: Manole, 2005. 1 recurso online.
GISSLEN, Wayne. Panificagdo e confeitaria profissionais. 1. Barueri: Manole, 2015. Recurso online.
SUAS, Michel. Patisserie. 1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. Recurso online.

Bibliografia Complementar

COSTA, Luana; PIASENTIN, Kelly F. Confeitaria. 1. Porto Alegre: SAGAH, 2022. Recurso online.
GALVES, Mariana de Castro Pareja; ELEUTERIO, Helio. Técnicas de confeitaria. 2. S3o Paulo: Erica,
2014. Recurso online.

LANNA, Paulo. Aprenda como se faz ovos de pascoa. Vicosa, MG: CPT, 2008. 138 p.

Componente Curricular: Analise sensorial

Carga Horaria total: 40 h Ch Presencial: 8 h | Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Introdugdo a andlise sensorial. Aplicagdo na industria de alimentos. Fisiologia dos érgdos dos
sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Procedimentos gerais dos testes, preparo e
apresentacdo de amostras. Estrutura e organizacdo do laboratério de analise sensorial. Teoria e
pratica sobre selecdo, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais.

Enfase Tecnolégica

Fatores que afetam o julgamento sensorial. Principais testes sensoriais.

Area de Integragdo

Higienizacdo e controle de Qualidade (Programas e ferramentas de qualidade)
Confeitaria avangada (confeitaria autoral)

Bibliografia Basica

CANDIDO, Cynthia Cavalini; CARELLE, Ana Claudia. Tecnologia dos alimentos. S3o Paulo: Erica, 2015.
Recurso online.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.
Recurso online.

RIBEIRO, Eliana Paula. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. Recurso online.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015. Recurso
online.

MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica bdsica. 6 2 d. rev. e atual. Sdo
Paulo: Saraiva, 2010.

VIEIRA, Sbnia. Analise de variancia: (Anova). Sdo Paulo: Atlas, 2006.

Componente Curricular: Estocagem, rotulagem e apresentacio de produtos de confeitaria

Carga Horaria total: 40h | Ch Presencial: 8 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Concepcgdo e conceito do produto. Requisitos, classificacdo e caracteristicas dos materiais de
embalagens. InteragGes entre os materiais de embalagens e o alimento. Impactos ambientais das
embalagens. Exposi¢cdo, armazenamento e validade de produtos. Tabela nutricional de alimentos.
Projeto de embalagem. Legislagdo vigente sobre rotulagem de alimentos.

Enfase Tecnolégica

Projeto de embalagem. Legislagdo vigente sobre rotulagem de alimentos.

Area de Integracdo

Higienizagdo e controle de qualidade (Programas e ferramentas de qualidade)
Microbiologia e conservacgdo de alimentos (métodos de conservagao de alimentos)
Confeitaria avangada (confeitaria autoral)
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Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015. Recurso
online.

CANDIDO, Cynthia Cavalini; CARELLE, Ana Cldudia. Tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Erica, 2015.
Recurso online.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.
Recurso online.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagées. S3o Paulo: Nobel, 2009.

NEVES, Marcos Fava (Org); CASTRO, Luciano Thomé e (Org.); GIORDANO, Samuel Ribeiro et al.
Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

RIBEIRO, Eliana Paula. Quimica de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Blucher, 2007. Recurso online.

Componente Curricular: Confeitaria avangada

Carga Horaria total: 80 h| Ch Presencial: 16 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Aprofundamento em técnicas de confeitaria. Tortas doces e rocamboles. Confeitaria Brasileira.
Produtos internacionais. Sobremesas de vitrine e empratadas. Técnicas de finalizagdo artistica,
glagagens e decoracgado profissional. Confeitaria autoral.

Enfase Tecnolégica

Dominio de técnicas de alta confeitaria aplicadas a producdo comercial e artistica, com integracdo
entre tradicdo, inovagdo e uso responsavel de ingredientes e tecnologias.

Area de Integragdo

Higienizacdo e controle de qualidade (Métodos e etapas que compdem o processo. Legislacdo
vigente).

Quimica para confeitaria e panificacdo (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos e
suas reagoes).

Introdugdo a confeitaria (Bases tecnoldgicas da confeitaria tradicional)

Bibliografia Basica

COSTA, L. Confeitaria basica. 1. Porto Alegre: SAGAH, 2018 (E-Book).

COSTA, L.; PIASENTIN, K. F. Confeitaria. Porto Alegre: SAGAH, 2022 (E-Book).

GALVAOQ, J. Ingredientes para uma confeitaria brasileira: reflexdes para uma nova confeitaria .12
ed. Sdo Paulo: Companhia de Mesa, 2021 (E-Book).

Bibliografia Complementar

BRANDAO, S.S.; LIRA, H. de L. Tecnologia de panificagdo e confeitaria. Recife: EDUFRPE. 2011 (E-
Book).
MAGALHAES, E. F. F; COSTA, L. A. S; OLIVEIRA, R. G. Cozinha francesa. Porto Alegre: SAGAH, 2019 (E-
Book).

SUAS, M. Patisserie. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012 (E-Book).
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4.12.2 Componentes curriculares optativos

Poderdo ser ofertadas disciplinas optativas com o objetivo de aprofundamento e/ou atualizacdo
de conhecimentos especificos; o estudante, regularmente matriculado em curso técnico no IFFar, podera
cursar, como optativa, disciplinas que ndo pertencam a matriz curricular de seu curso. As disciplinas na

forma optativa, de oferta obrigatdria pelo IFFar e matricula optativa aos estudantes, referem-se a Lingua

Brasileira de Sinais — LIBRAS e Lingua Espanhola.
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Poderdo ser ofertadas outras disciplinas optativas, desde que sejam deliberadas pelo colegiado de

curso e registrada, em ata, a opgdo de escolha, a carga hordria, a selecdo de estudantes, a forma de

rea

lizagdo, entre outras questdes pertinentes a oferta. A oferta da disciplina optativa devera ser realizada

por meio de edital com, no minimo, informag¢des de forma de selegdo, nimero de vagas, carga horaria,

turnos e dias de realizacdo e demais informagdes pertinentes a oferta.

de

O IFFar Campus Julio de Castilhos, oferecera de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira

Sinais - LIBRAS, através de disciplina, conforme ementario abaixo. A Lingua Espanhola é ofertada por

meio de projetos de ensino, projetos de extensdo ou cursos.

No caso do estudante cursar alguma disciplina optativa, devera ser registrado, no histérico escolar do

estudante, a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento.

Componente Curricular: Iniciacdo a Libras

Carga Horaria: 40 h

Ementa

Breve histdrico da educacdo de surdos. Conceitos basicos de LIBRAS. Introdugdo aos aspectos
linguisticos da LIBRAS. Vocabulario basico de LIBRAS.

Bi

bliografia Basica

re

ALMEIDA. E. C.; DUARTE, P.M. Atividades llustradas em Sinais das Libras. Editora Revinter, 2004.
GESSER, AL. Libras? Que lingua é essa? Crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e a

KARNOPP, L.; QUADROS. R, M, B. Lingua de Sinais Brasileira, Estudos Linguisticos. Floriandpolis, SC:
Artmed, 2004.

alidade surda. S3o Paulo: Parabola Editorial, 2009.

Bi

bliografia Complementar

BOTELHO, P. Segredos e Siléncio na Educag¢ao dos Surdos. Belo Horizonte: Auténtica, 1998. p. 7 a 12.
CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingiie da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo:
Edusp, 2003.

FELIPE, T. A. LIBRAS em contexto. Programa Nacional de Apoio a Educagdo de Surdos, MEC: SEESP,
Brasilia, 2001.

nec

5 CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

Os itens a seguir descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educacéo,

essarios para o funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdaneo de duas

turmas. Nos itens abaixo, também estarao dispostas as atribui¢cdes do coordenador de curso, colegiado de

curso e as politicas de capacitagédo.

5.1 Corpo Docente atuante no curso

Descricao

N° | Nome Formacdo Titulagdo/IES

01 Ana Denise Grassi Padilha Engenheira Agrbnoma Mestre Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
UFSM
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02 | Camila Coletto Administradora Doutora em Agronegécios UFRGS
03 | Edson Gonzague Brito da Silva| Licenciado em Filosofia Mestre em Filosofia PUCRS
04 | Mariangela Amaral e Silva Economista Doutora em Extensdo Rural UFSM
05 | Mariane Lobo Ugalde Zootecnista Doutora Engenharia de Alimentos URI
06 | Mariane Frigo Denardin Letras Mestrado Letras UCPEL
Siomara Cristina Broch Engenheira Quimica Doutora em Estatistica e Experimentacdo
7 Licenciatura em Matematica Agropecuaria UFLA
08 | Thais Andrea Baldissera Graduadel em Sistemas de Doutora em Engenharia Eletrotécnica e de
Informacgdo Computadores
09 | Tassiane dos Santos Ferrdo Farmacéutica Doutora em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos UFSM

5.2 Atribuicao do Coordenador de Curso

A coordenagdo do curso tem por fundamentos basicos, principios e atribui¢cGes, assessorar no
planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementacdo e avaliagdo da proposta pedagodgica d5a
instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo de atividades curriculares dos
diversos niveis, formas e modalidades da Educacdo Profissional Técnica e Tecnoldgica, dentro dos
principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e

Estatutario do IFFar.

A Coordenagdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicdes, e
carater consultivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo e
aperfeicoamento do processo educativo e zelar pela correta execugdo da politica educacional do IFFar, por
meio do didlogo com a Dire¢do de Ensino, Coordenagdo Geral de Ensino e NPI.

Além das atribuicdes descritas anteriormente, a Coordenagdo de Curso segue regulamento

proprio aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenacgéao.

5.3 Atribuicoes de Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é um drgdo consultivo de cada curso para os assuntos de politica de ensino,
pesquisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da Instituicio e é drgdo permanente e
responsavel pela execugdo didatico-pedagdgica, atuando no planejamento, acompanhamento e na
avaliacdo das atividades do curso.

Compete ao Colegiado de Curso:

e analisar e encaminhar demandas de carater pedagdgico e administrativo, referentes ao

desenvolvimento do curso, de acordo com as normativas vigentes;

e realizar atividades que permitam a integracdo da agao pedagogica do corpo docente e TAE no ambito

do curso;

e acompanhar e avaliar as metodologias de ensino e avaliagdo desenvolvidas no ambito do curso, com

vistas a realizagdo de encaminhamentos necessarios a sua constante melhoria;
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fomentar o desenvolvimento de projetos de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso de

acordo com o PPC;

analisar as causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdao dos estudantes do curso,
quando houver, e propor a¢gdes para equacionar os problemas identificados;

fazer cumprir a organizacdo didatico-pedagodgica do curso, propondo reformulagbes e/ou
atualizagdes quando necessarias;

aprovar, quando previsto na organizagao curricular, a atualizacdo das disciplinas eletivas do curso;
atender as demais atribuicdes previstas nos Regulamentos Institucionais.

responder ou encaminhar as demandas recebidas dos estudantes, incluindo aquelas recebidas por
meio do ambiente virtual de ensino e aprendizagem;

organizar reunides, presenciais ou a distancia, para discutir questdes inerentes ao trabalho
pedagdgico do curso, considerando suas especificidades, podendo incluir professores/tutores,
estudantes e demais envolvidos na oferta do curso dos diferentes campi, quando for o caso,

conforme as necessidades identificadas.

5.4 Atribuicao do Colaborador EaD
O Colaborador da Educagdo a Distancia (EaD) tem como atribuicdo principal auxiliar no
planejamento, acompanhamento, implementacdo e avaliagdo das atividades relacionadas aos
cursos ofertados nessa modalidade, atuando de forma articulada com a Coordenagdo de
Curso, a Diretoria de Educagdo a Distancia (Dead/Proen) e os demais setores institucionais

envolvidos nos processos académicos e administrativos.

Sua atuagdo visa contribuir para a efetivagdao das politicas institucionais de Educag¢do a
Distancia, promovendo condi¢des adequadas para o desenvolvimento das atividades
pedagdgicas, académicas e administrativas, bem como para a permanéncia e o éxito dos
estudantes. Nesse contexto, o Colaborador EaD desempenha papel estratégico no
acompanhamento das atividades dos cursos, no suporte aos docentes e estudantes, na gestao
e utilizagdo do Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) e na articulagdo dos processos

académicos relacionados a oferta dos cursos.

Além disso, compete ao Colaborador EaD apoiar a coordenacdo do curso em agdes de
acompanhamento estudantil, atendimento as necessidades especificas dos estudantes, gestao

de estagios e praticas de extensdo, organizacdo dos processos de conclusdo de curso e
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formatura, bem como na sistematizacdo de informacGes e relatdrios que subsidiem o
monitoramento e a qualificacdo das ofertas na modalidade.

As atribuicOes especificas do Colaborador EaD estdo definidas em regulamentacdo
institucional prépria, aprovada pelas instancias competentes do Instituto Federal Farroupilha,
a qual orienta e normatiza sua atuacdo nos diferentes processos relacionados a Educagdo a

Distancia.

5.5 Atribuicdes do Professor/Tutor
S3o atribui¢des do Professor/Tutor responsével por disciplina:

| - Prestar assessoria continua aos estudantes, facilitando o andamento da disciplina, desempenhando a
funcdo de mediador e orientador das atividades de ensino, acompanhando o desenvolvimento de cada
estudante e turma, especialmente por meio dos recursos e instrumentos oferecidos pelo Ambiente Virtual

de Ensino e Aprendizagem (AVEA), bem como por outras formas de comunicagéo;

Il - Responsabilizar-se pela organizacdo do AVEA e postagem das atividades de sua disciplina, devendo

acompanhar os conteudos, aulas, exercicios e provas;
Il - Esclarecer duvidas por meio de féruns de discussdo, Web ou videoconferéncias;

IV- Trabalhar na perspectiva da docéncia individual ou compartilhada com o outro professor

responsavel pelo componente curricular;

V - Planejar, desenvolver e avaliar novas metodologias de ensino adequadas ao curso, podendo ainda

atuar nas atividades de formacgao;

VI - Adequar e sugerir modificagdes na metodologia de ensino adotada, bem como conduzir andlises e

estudos sobre o desempenho do curso;

VIl - Desenvolver, em colaboragdo com a equipe da instituicdo, metodologia para a utilizagao das novas

tecnologias de informagdo e comunicagdo (NTIC) para a modalidade a distancia;
VIII - Selecionar material de apoio e sustentar teoricamente os conteudos;
IX - Participar na elaboragdo de materiais didaticos da sua disciplina para a modalidade a distancia;
X - Realizar as atividades de docéncia do(s) componente(s) curricular(es) sob sua responsabilidade;

XI - Participar de aulas inaugurais, eventos, aplicagdo de provas, orienta¢gdes de estagio e/ou outras

atividades condizentes a docéncia;

XIl - Assistir e acompanhar os estudantes na execu¢ao das atividades no AVEA, realizando a mediagao

pedagdgica, monitorando o acesso e o desempenho destes;

Xl - Planejar, desenvolver, acompanhar e avaliar o processo formativo do estudante ao longo do

componente curricular;
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XIV - Gerar os documentos referentes aos planos de ensino, didrios de classe e PPIs e entregar ao

coordenador do curso.

5.6 Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI)

O NPl é um 6rgdao estratégico de planejamento e assessoramento didatico e pedagdgico,
vinculado a DE do Campus, além disso, € uma instancia de natureza consultiva e propositiva, cuja fungao é
auxiliar a gestdo do ensino a planejar, implementar, desenvolver, avaliar e revisar a proposta pedagdgica
da Institui¢do, bem como implementar politicas de ensino que viabilizem a operacionalizagao de atividades
curriculares dos diversos niveis e modalidades da educagdo profissional de cada unidade de ensino do
IFFar.

O NPI tem por objetivo planejar, desenvolver e avaliar as atividades voltadas a discussdo do
processo de ensino e aprendizagem em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de
ensino, com base nas diretrizes institucionais.

O NPI é constituido por servidores que se inter-relacionam na atuacdo e operacionalizagdo das
acdes que permeiam os processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tendo como membros natos
os servidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou fungdes: Diretor(a) de Ensino; Coordenador(a) Geral
de Ensino; Pedagogo/a; responsavel pela Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos
Educacionais lotado(s) na Dire¢do de Ensino. Além dos membros citados poderdo ser convidados para

compor NPI outros servidores do Campus.

Além do mais, a constituicdo desse nucleo tem como objetivo, promover o planejamento,
implementagdo, desenvolvimento, avaliacdo e revisdo das atividades voltadas ao processo de ensino e
aprendizagem em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas
diretrizes institucionais. As demais informagdes sobre o NPI encontram-se nas diretrizes institucionais dos

cursos técnicos do IFFar.

5.7 Corpo Técnico Administrativo em Educagao
Os Técnicos Administrativos em Educagdo, no IFFar, tém o papel de auxiliar na articulacdo e
desenvolvimento das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, com o objetivo de
garantir o funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo. O IFFar
Campus Julio de Castilhos conta com os Técnicos Administrativos em Educagdo distribuidos nos diferentes

cargos conforme descrito no quadro a seguir:

’ N° ‘ Setores Técnicos Administrativo em Educagdo

Biblioteca Bibliotecaria (1); Auxiliar de Biblioteca (1);

Assistente em Administra¢do (2).
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Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE) Assistente de alunos (4); Técnica em Enfermagem (2);
2 Enfermeira (1); Psicologo(a) (2); Nutricionista (1);
Odontélogo (1); Médica (1); Assistente Social (1).
Coordenacdo de A¢des Inclusivas (CAl) Técnico em alimentos e laticinios (1); Técnico de
3 laboratério (1); Assistente em Administragdo (2);
Enfermeira; Assistente Social; Psicéloga.
4 Coordenacdo de Registros Académicos (CRA) Assistente em Administragdo (3); Auxiliar em
Administracdo (1).
5 Coordenacdo de Tecnologia da Informacdo (CTI)| Técnico de tecnologia da informacao (5).
6 Setor de Estagio Assistente em Administragao (1); Administrador (1).
7 Laboratério de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Médico Veterinario (1); Agrénomo (1), Técnico em
Producdo (LEPEP) Agropecuaria (4).
8 Setor de Assessoria Pedagdgica Pedagoga (2); Técnico em Assuntos Educacionais (2).

5.8 Politica de capacita¢ao para Docentes e Técnico Administrativo em
Educacao
A qualificagdo dos segmentos funcionais é principio basilar de toda instituicdo que prima pela
oferta educacional qualificada. O IFFar, para além das questdes legais, estd compromissado com a
promocgdo da formagdo permanente, da capacitacdo e da qualificagdo, alinhadas a sua Missdo, Visdo e
Valores. Entende-se a qualificagdo como o processo de aprendizagem baseado em agdes de educagdo
formal, por meio do qual o servidor constrdi conhecimentos e habilidades, tendo em vista o planejamento

institucional e o desenvolvimento na carreira.

O IFFar, com a finalidade de atender as demandas institucionais de qualificacdo dos servidores,
estabelecera no ambito institucional, o Programa de Qualificacdo dos Servidores, que contemplard as

seguintes agdes:

e Programa Institucional de Incentivo a Qualificacdo Profissional (PIIQP) — disponibiliza auxilio em

trés modalidades (bolsa de estudo, auxilio-mensalidade e auxilio-deslocamento);

® Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional em Programas Especiais
(PIIQPPE) — tem o objetivo de promover a qualificagdo, em nivel de pds-graduagdo stricto
sensu, em areas prioritarias ao desenvolvimento da instituicdo, realizada em servico, em

instituicdes de ensino conveniadas para MINTER e DINTER.

e Afastamento Integral para pds-graduacdo stricto sensu — politica de qualificacdo de servidores
o IFFar destina 10% (dez por cento) de seu quadro de servidores, por categoria, vagas para o

afastamento Integral.

6 INSTALACOES FiSICAS

O Campus Julio de Castilhos oferece aos estudantes do Curso Técnico em Confeitaria Subsequente

uma estrutura que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias
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ao desenvolvimento curricular para a formagdo geral e profissional, com vistas a contemplar a
infraestrutura necessaria orientada no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos conforme descrito nos itens a

seguir:

6.1 Biblioteca

O Campus Julio de Castilhos do IFFar opera com o sistema especializado de gerenciamento da
biblioteca, Pergamum, possibilitando facil acesso acervo que esta organizado por dreas de conhecimento,
facilitando, assim, a procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando
todas as dreas de abrangéncia do curso.

A biblioteca oferece servico de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas
informatizadas a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientagdo bibliografica e visitas orientadas. As
normas de funcionamento da biblioteca estdo dispostas em regulamento proéprio.

O IFFar também conta com um acervo digital de livros, por meio da plataforma de e-books Minha
Biblioteca, uma base de livros em Lingua Portuguesa formada por um consércio onde estdo as principais
editoras de livros técnicos e cientificos. O acervo atende a bibliografias de varios cursos do IFFar e é
destinado a toda comunidade académica, podendo ser acessado de qualquer computador, notebook,
tablet ou smartphone conectado a Internet, dentro ou fora da Instituicdo. E necessario que o usudario tenha
sido previamente cadastrado no Pergamum, o sistema de gerenciamento de acervo das bibliotecas do

IFFar. Além de leitura online, também é possivel baixar os livros para leitura offline.

6.2 Areas de ensino especificas

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino

Descricao Quantidade

Salas de aula com 40 carteiras, ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo de computador e | 25
projetor multimidia.

Anfiteatros, com capacidade para aproximadamente 90 e 135 pessoas, com conjuntos de 2
assentos individuais e/ou coletivos. Projetor multimidia, acesso a internet.

Biblioteca, com acervo especifico, com computadores para pesquisa e acesso ao acervo. Salas de| 1
estudo coletivas e individuais.

Banheiros e vestidrios com 7 sanitarios e 8 boxes com duchas cada (masculino e feminino) 1

Ambientes com chuveiro e sanitario adaptado para portadores de necessidades especiais 2

Salas de aula com 40 carteiras, ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo de computador e | 25
projetor multimidia.

Anfiteatros, com capacidade para aproximadamente 90 e 135 pessoas, com conjuntos de 2
assentos individuais e/ou coletivos. Projetor multimidia, acesso a internet.

Biblioteca, com acervo especifico, com computadores para pesquisa e acesso ao acervo. Salas de| 1
estudo coletivas e individuais.

Banheiros e vestiarios com 7 sanitarios e 8 boxes com duchas cada (masculino e feminino) 1

Ambientes com chuveiro e sanitario adaptado para portadores de necessidades especiais 2
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6.3 Laboratdrios

Laboratérios

Descricao

Quantidade

Laboratério de Informética:

Laboratério B 103: Possui 36 computadores com sistema operacional Windows 10, 36 cadeiras,
1 mesa de professor com 3 gavetas, 1 cadeira, 1 projetor multimidia, ar-condicionado e mesa
de reunido com 6 cadeiras. Laboratério B 102: Possui 21 computadores com sistema
operacional Windows 10, 21 cadeiras, 1 mesa de professor com 3 gavetas e 1 cadeira, 1
projetor multimidia, ar-condicionado e 3 armdrios. Possui bancadas e cadeiras extras para
comportar turmas maiores e atividades diversas. Laboratério B 204: Possui 32 computadores
com sistema operacional Windows 10, 32 cadeiras, 1 mesa de professor com 3 gavetas, 1
cadeira, 1 projetor multimidia, ar-condicionado. Laboratério B 205: Possui 35 computadores
com sistema operacional Windows 11, 35 cadeiras, 1 mesa de professor com 3 gavetas, 1
cadeira, 1 projetor multimidia, ar-condicionado. Laboratério B 202: Laboratério de hardware
possui estrutura para 24 alunos realizarem a montagem e desmontagem de computadores de
mesa. Além das mdaquinas disponiveis para cada aluno realizar o manuseio, conta também
com equipamentos de infraestrutura de Tl para estudos, como switches, patch-pannels, patch-
cords, estabilizadores, testadores de cabos e modens. Possui kits de chaves, alicates,
multimetros, iluminagdo e lupas para pequenos eletrénicos e equipamentos de solda.

Laboratério de microbiologia: possui area de 100 m2?, distribuidos em trés salas: a sala de
praticas tem capacidade para 30 alunos. Conta com um profissional técnico de apoio para
realizacdo das atividades. Os principais equipamentos sdo: capela de fluxo laminar vertical,
estufas bacterioldgica e de esterilizacdo, microscopios estereoscdpicos e biolégicos, autoclave,
equipamentos para banho-maria, jarras anaerdbicas, homogeneizador, contador de coldnias,
agitador de tubos, destilador, deionizador, balancas de precisdo e determinador de pH. O
mobilidrio compreende cadeiras estofadas, trés bancadas de trabalho equipadas com uma pia
e encanamento de gas com encaixe para bico de bunsen, quadro branco, freezer, refrigerador,
micro-ondas e processador multiprocessador. Possui equipamentos de seguranca como lava
olhos e extintor de incéndio. Ar condicionado. Possui um técnico de apoio profissional.

Laboratorio de quimica: tem area de 72 m?, capacidade para 30 alunos. Os principais
equipamentos sdo: 5 capelas de exaustdo, 3 pHmetros, balancas de precisdo,
espectrofotdmetros, placa aquecedora, bomba de vacuo, vidrarias, chuveiro de emergéncia
com lava olhos. Possui ar condicionado, mobiliario composto de mesas e armarios de aco,
banquetas. Possui um profissional técnico de apoio.

LEPEP Tecnologia de Tecnologia de Alimentos: edificacdo com 4 plantas pilotos a serem
utilizadas em aulas praticas de Tecnologia de Produtos de Origem Animal e Tecnologia de
Produtos de Origem Vegetal, além do desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensdo.

Planta piloto de panificacdo e confeitaria: 47,95 m2
Planta piloto de leite e derivados: 48,36

Planta piloto de frutas e hortali¢as: 34,25 m2
Planta piloto de carnes e derivados: 34,25 m2

Planta piloto de panificagdo e confeitaria: masseira, cilindro, modeladora de pdes, cdmara de
fermentacdo, armario para paes, forno turbo, forno de lastro, forno elétrico, micro-ondas,
batedeira, liquidificador, mixer, macarico culinario, processador de alimentos, banho-maria,
geladeira, freezer, fatiadora de pdes, mesas de inox, fogdo industrial, formas e utensilios de
panificacdo e confeitaria.

Planta piloto de leite e derivados: tanque para producdo de queijo, iogurteira, tacho para
producdo de doces em massa, liquidificador industrial, fogdo industrial, geladeira, freezer
horizontal, mesas de inox e utensilios.

Planta piloto de frutas e hortalicas: suqueira, descascador de lixa, despolpadeira, autoclave,
destilador de dgua, embaladora a vacuo, refratdmetros, colorimetro Minolta, fogdo industrial,
geladeira, mesas de inox e utensilios em geral.

Planta piloto de carnes e derivados: moedor de carne, serra fita, embutideira manual,
misturador, geladeira, fogdo industrial, forno de lastro, mesas de inox e utensilios.
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LEPEP de Bromatologia: edificacdo a ser utilizada em aulas préticas de bromatologia, além de
projetos de pesquisa e extensdo com 82,32 m2 com balangas analiticas e semi analiticas,
capela de exaustdo de gases, estufas, lupa, autoclave, moinhos, bloco digestor de proteinas,
destilador de proteinas, mufla, extrator de Soxlet, determinador automatico de fibras, B.O.D.,
centrifuga de Gerber, crioscopio, peagametros, vortex, dessecadores, reagentes e vidrarias.

LEPEP de Analise sensorial: com 58,75 m2 dispondo de 6 cabines individuais para a realizagdo
das analises sensoriais.

6.4 Area de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia

Descri¢do Quantidade
Campo de futebol e quadra de vdlei de areia. 1
Ginasio de esportes com banheiros masculino e feminino com 2 sanitarios e 2 chuveiros cada, 1
2 vestiarios, sala de instrucdo, palco de eventos, 2 depositos, sala de professores e area de
recreagao.
Lancheria terceirizada, para lanche, refeicdes e area externa para convivéncia. 1
Banheiros com 6 sanitarios e 6 boxes com ducha cada (masculino e feminino). 1
Sagudo com 115,00 m?, fechado com vidragas, climatizado com ar condicionado, com mesas e 1
bancos para convivéncia dos discentes.
6.5 Area de atendimento ao discente
Areas de atendimento
Descri¢do Quantidade
Centro de salude com atendimento médico/odontolégico/psicolégico com sala de 1
Procedimentos/Sala de Enfermagem/Sala de Recepgdo/Sanitario adaptado para portadores de
necessidades especiais.
Direcdo de ensino com sala de recepcdo, sala da coordenacao pedagdgica e sala para a direcdo 1
e coordenacdo de ensino.
Sala de Atendimento da Educadora Especial - AEE 1
Sala do setor de estagios para atendimento aos discentes 1
Sala para atendimento da Assistente Social 1
Sala para Assisténcia aos Alunos 1
Sala para os registros académicos 1
Gabinetes para professores: cada professor possui um microcomputador de bancada e/ou um 10
notebook/netbook, uma mesa com gavetas, cadeira estofada e armario com chave, exclusivos
para seu uso.
Sala de coordenacdo: Gabinete de trabalho do coordenador, espago para reunides, 1
microcomputador, mesa com gavetas, cadeira estofada e armdario com chave, projetor
multimidia, impressora, mesa para reunides e cadeiras estofadas.
Refeitério com capacidade de atendimento de 130 alunos por vez, com ar condicionado. 1
6.6 Infraestrutura do Polo de Educagao a Distancia
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Os polos presenciais de EaD, considerados locais de referéncia para o estudante, para a
comunidade e para a Instituicdo Publica de Ensino, sdo considerados locais onde sdo desenvolvidas as

atividades presenciais do curso.

Conforme consta Instru¢do Normativa N° 07/2022 do IFFar, entende-se por polo de EaD é uma
unidade descentralizada da instituicdo para o desenvolvimento de atividades presenciais relativas aos
cursos ofertados na modalidade a distancia e deve manter infraestrutura fisica, tecnolégica e de pessoal
adequada ao desenvolvimento dos projetos pedagogicos dos cursos (PPCs), ao quantitativo de estudantes
matriculados e a legislacdo especifica. O polo de EaD deverd apresentar identificacdo inequivoca da
instituicdo, podendo ser instalado em enderecgo pertencente ao IFFar para fins administrativos ou de oferta

de cursos presenciais.

Para o funcionamento do Curso Técnico em Confeitaria Subsequente EaD, o polo devera apresentar os

seguintes requisitos minimos:

- Sala de aula para, no minimo, 45 estudantes, com mobiliario, climatizagao e ilumina¢do adequados;

acesso a internet; projetor multimidia, tela de projecao e caixa de som.

- Sala de Coordenacdo de Polo/Tutoria, com mobilidrio, climatizacdo e iluminagdo adequados; acesso a
internet; microcomputador tipo Desktop; impressora e scanner.
- Condigdes de acessibilidade para pessoas com deficiéncia.

Toda infraestrutura referida acima deve estar em perfeitas condi¢Ges. A limpeza e a manutengado
dos equipamentos devem ser realizadas de forma continua por pessoal capacitado. Deverdo ser
disponibilizados insumos necessarios para a utilizacdo dos recursos, tais como: papel, toner e pecgas de

reposicao.
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8 ANEXOS
8.1 Resolugoes
LEORIN, (813 gk adu il Vi Do =1014481
|
[ |
HER
L] ]
MINISTERIO DA EDCACAD
IMETITUTO PEDERAL FPARROUPILHA
CONSELHD SUPERIOR

RESOLUCAD CONSUP/IFFAR N* 24 / 2026 - CONSUP (11.01.04.44.16.03)

NY da Proteosls: NAD PROTOONLADD
Sanla Haria-RS, 15 de julhe de 2026,

Aprowa 0 Projete Pedagigio & aatoriza o
funcionamento do Cuso Teomioo em Confaitarn,
tubsequenie EaD, do nsttuto Federal de
Educaiiio, Cldncia @ Teonodogia Faroupiha - IFFar,
Commgets Ialin o Castile.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD, CIENCIA E TECHNOLOGIA FARRDUPILHA, nomeads pelo Decreto Presidencial de
29 de janeiro de 2021, publicads o Didrio Oficial da UniSo de 12 de feversiro de 2021, &
reconduzids pelo Decreto Presidencial de 30 de janeing de 2025, publicado no Didrio Ofcal
da Unido de 31 de janeiro de 2025, em conbsrmidade com o ant. 92 do Estatuto do Institulo
Federal de Educagio, Gifncia e Tecnologia Farroupilha - IFFar, no uso da atribuicio que The
confere o art. 15, inciso X, da Resolugio Corsup N2 4, de 3 de abril de 2023 |Regulaments do
Conselha  Superior], e de acords corm o4 sutes do Processs  Eletidnico n®
23739003110/ 2025-00, aprovado pels Cémara Especializada de Endino - CEE, por meio do
Parecer CEE n.# 10/2026, na 22 Reunifo Ordindria do Conselha Superior - Consup, realizada
ern 15 de julho de 2026, resohes:

Art. 18 Fiea aprovads o Projets Pedagdgien doa Curss Téenicn em Confeitaria,
Subsequente EaD, do IFFar - Campus Jilio de Castilhos,

art. 28 Fich sutorizada o funcionamenta do Curse Tédnioo em Confeitaria,
Subsequente EaD, do IFFar - Campuws Jdlio de Castilhaos.

Art. 32 O Prajeto Pedagogico do Curss Téenico em Confeitaria, Subdequents
EaD, do IFFar - Compus lolio de Castilhes serd aficialmente publicado pela Pro-Reitoria de
Enging - Proen I‘lﬁpﬂr'l.ﬂ institucional.

Art. 4% Exta resalucBo entra m vigor na data da swa publicscSe.

[Anninsd Sigitalmante oy 15872006 19:35 )
MHIDIA HERINGER
BEITOREA) - TITLLAR

PFrocesss Associado: 23230 0031 10 2025-00

Para verificar a autenticidade deste documsanta entre am
hitps: / f kg ifar rowpilha.edu. br § public d ecumentos S indec jsp informando seu ndmero: 24,
anc: ZO2E, tipo: Hmﬂdﬂ CONSUP/IFFAR, data de embsdo: 15707 f 2026 e o oodign de
werficacio. Gcadeadlsh

il g i il i Dioc= 071 3481
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