_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS SUPERVISIONADAS

Cadigo: SPANIF020

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Pratica: 10h

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: i
Semestre: i
Nivel: Técnico
EMENTA

Projetos e Praticas Multidisciplinares — Areas de atuacio: Elaboragdo e Desenvolvimento de
Fichas Técnicas; Rotulagem Geral e Nutricional de Produtos de Panificacdo; Elaboracdo e
Desenvolvimento de Documentos Gerenciais de Controle de Qualidade; Elaboragcdo e
Desenvolvimento de Treinamento para Manipuladores de Alimentos; Infraestrutura e Leiaute de
Unidades de Panificac&o.

OBJETIVO

e Articular conhecimentos e habilidades relacionadas aos fundamentos técnicos e cientificos
do curso Técnico em Panificacao.

e Exercitar a proatividade profissional;
e Estimular o perfil de autonomia e independéncia do profissional;
e Atuar como profissional técnico em panificacao.

PROGRAMA

PRATICAS INTERDISCIPLINARES/MULTIDISCIPLINARES: Elaboragio e execugio de
projetos voltados a aprendizagem e vivéncia sob a Otica da interdisciplinaridade e da

transversalidade.

PRATICA I: FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO;

e Apresentacao da situacdo problema;
e Planejamento;




e Desenvolvimento da Ficha Técnica;
e Concluséo da pratica profissional.

PRATICA I1I: ROTULAGEM GERAL E NUTRICIONAL DE PRODUTOS DE
PANIFICACAO:

Apresentacéo da situacao-problema;
Planejamento;
Desenvolvimento do Rotulo Geral e Nutricional;
e Concluséo da pratica profissional.
PRATICA I11: PLANEJAMENTO DE ESPACOS FISICOS DE UNIDADES DE

PANIFICACAO;

Apresentacdo da situacao problema;
Planejamento;
Desenvolvimento do Layout funcional de uma Unidade de
Panificagéo;
e Conclusdo da pratica profissional.

PRATICA IV: DOCUMENTOS GERENCIAIS DO CONTROLE DE
QUALIDADE;

4.1. Apresentacdo da situacao problema;

4.2. Planejamento;

4.3. Desenvolvimento dos Documentos Gerenciais de Controle de Qualidade
(Manual de BPF; POPs; etc.);

4.4. Conclusdo da préatica profissional.

PRATICA V: Treinamento de Manipuladores de Alimentos;

5.1. Apresentacao da situacdo-problema;

5.2. Planejamento;

5.3. Desenvolvimento de Treinamento para Manipuladores de Alimentos;

5.4. Conclusdo da prética profissional.

METODOLOGIA DE ENSINO

A Prética Profissional sera realizada por meio da proposta de um projeto a ser realizado em grupo,
ou individual, o qual devera incluir duas ou mais préticas listadas no conteddo programaético da
disciplina, a fim de aplicar a multidisciplinaridade pratica dos conteddos. As aulas serdo
organizadas por meio de encontros semanais onde o docente orientard e acompanhard o
planejamento e a execu¢do dos eventos/atividades/experimentos/projetos que serdo desenvolvidos
pelos estudantes e estimulard as discussdes, sugestdes, resolucdo de problemas, trabalho em
equipe, etc. As praticas poderdo ser realizadas nas dependéncias do IFCE, laboratérios, areas




externas a0 campus, empresas ou parceiros. Esta prevista a realizacdo de uma visita técnica que
complementara a vivéncia profissional.

RECURSOS

Salas de aula, lousa, pincel de diferentes cores, projetores, laboratério de informatica, notebooks,
projetores, veiculos para transporte de pessoal e equipamentos, equipamentos de laboratorio,
laboratorios especificos, de informatica ou afins.

AVALIACAO

A avaliacdo sera diagndstica, processual e formativa, considerando os aspectos quantitativos e
qualitativos, conforme prescreve o Regulamento da Organizagdo Didética do IFCE. Para isso, 0s
critérios de avaliacdo serdo os seguintes: nivel de participacdo, engajamento, proatividade,
inovacdo, trabalho em equipe, cumprimento de prazos, perfil de lideranca, nivel de desempenho
nas atividades desenvolvidas, dominio de fundamentos técnicos e cientificos. Os critérios
qualitativos poderdo ser quantificados e transformados em notas para cada critério, ou uma
ponderacdo entre todas as notas. O docente solicitard ainda a escrita de relatorios individuais de
trabalho.
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