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Governo do Estado do Rio de Janeiro
Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo
Fundacéo de Apoio a Escola Técnica

Plano de Curso de Confeiteiro

| Titulo do curso Cadigo da Ocupagao (Novos Caminhos)
Confeiteiro 221072

| Area ocupacional Eixo tecnolégico
Confeiteiro Producdo Alimenticia

Objetivo do curso

Formar profissionais capazes de planejar a producdo de massas, doces, coberturas, recheios e similares. Realizar
higienizacdo, cortes, porcionamento, congelamento, armazenamento e conserva¢do adequada dos alimentos de
confeitaria bdsica. Zelar pela higiene e limpeza da cozinha, observando normas sanitdrias e de saude e seguranca do
trabalho.

Nivel Forma de oferta

Formacao Inicial e Continuada ou Qualificacdo Profissional Presencial

Descri¢ao da ocupagao (Novos Caminhos)

Elabora produtos de confeitaria, por meio do preparo de massas, coberturas e recheios. Contribui no controle de
gualidade das matérias primas e dos produtos finalizados. Prepara, monta e finaliza produtos. Realiza a preparacao
de geleias, massas diversas, cremes, caldas, glacés, merengues, chocolates, caramelos e sobremesas. Executa a mise-
en-place, segue os principios das boas praticas de manipulagao de alimentos e zela pelas condi¢des de seguranga no
local de trabalho.
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1. Apresentagao

No ambito da educagdo de Formagdo Inicial e Continuada Profissional, em seu aspecto global, a FAETEC, através da
Diretoria de Formacdo Inicial e Continuada (DIF), visa preparar o aluno a atuar no mundo do trabalho. Volta-se para a
qualificagdo e requalificagcdo de trabalhadores jovens e adultos, a partir dos 16 anos de idade, a fim de promover seu ingresso e
reingresso no mercado de trabalho, preparando o individuo para que se dedique a um tipo de atividade profissional na qual,
valendo-se de seu esforgo, obtenha bom relacionamento, satisfacdo para si e para a sociedade em que vive.

O Plano do Curso de Confeiteiro integra o Eixo Tecnoldgico de Producdo Alimenticia, onde a metodologia adotada
compreende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industrializagdo de alimentos e bebidas. Abrange ag¢des de
planejamento, operagdo, implantagao e gerenciamento, além da aplicagdo metodoldgica das normas de seguranga e qualidade
dos processos fisicos, quimicos e bioldgicos presentes nessa elaboragdo ou industrializagdo.

2. Perfil do profissional de Confeiteiro
2.1 Competéncias do Profissional Confeiteiro

e Trabalhar em Equipe;

e Exercer Lideranga;

e Demonstrar Criatividade;

e Apresentar Dinamismo;

e Saber contornar situagdes adversas;

e Transparecer Objetividade e flexibilidade para mudangas;
e Atualizar-se e buscar a construgdo continua do saber;

e Ter visdo global do processo de producado.

2.2 Habilidades do Profissional Confeiteiro

Organizar a drea de trabalho nas producdes de confeitaria;

Operar e identificar fungdes e caracteristicas de equipamentos e utensilios;

Elaborar, preparar, montar e finalizar massas de bolos, tortas, doces, recheios, coberturas e afins;
Controlar a qualidade dos alimentos nas etapas de produgdo, conservagao e finalizagao;

Adotar procedimentos de higiene e segurancga alimentar na pratica de manipulagdo dos alimentos.

3. Regquisitos de Ingresso:

e |dade minima de 17 anos;
e Ensino Fundamental | completo.

4. Numero de Alunos por turma

e Maximo—22
e Minimo—-18

5. Organizagao Curricular do Curso de Confeiteiro

e Carga horéria total: 200 h/a:

e Duracdo: 11 semanas;

e Forma de Oferta: presencial, 04 vezes por semana, com 160 h/a de contetdo especifico e 40 h/a com contetudos
relacionados a Temas Transversais e SSMA.
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6. Estrutura Curricular do Curso de Confeiteiro

e Apresentagdo pessoal,
o Habilidades, atribuigdes e responsabilidades da

Introdugdo ao profissdo;
curso de o Etica profissional;
Confeiteiro o Nogdes de SESMT e CIPA — Comissdo Interna de

Prevencgdo de acidente e combate a incéndio

Nogdes de primeiros socorros

o Higiene das instalagdes; maquindrio, equipamentos

Higiene e e utensilios;

Seguranga e Boas Préticas de Higiene e Manipulagdo;

Alimentarem e Controle de pragas;

e Descarte do lixo.

e Breve Historico da confeitaria Nacional

e Tabelas de equivaléncia

e Recebimento, controle e estocagem de

mercadorias;

Mise en place;

e Conhecimento dos ingredientes da confeitaria ( 160 12
tipos de acgucares, confeitos, corantes, aditivos,
adogantes, fermento, farinha, ovos, pré
mistura,leite e gorduras)

Teoria e e Tortas e bolos

Prética ® Biscoitos e petit four
e P3o de 16, massa sableé, massa choux, massa briseé
o Confeitaria Brasileira - Receitas 11
e Técnicas de preparo de massas e produtos de Semanas
confeitaria nacional e breve conceito de confeitaria
internacional;
e Confeitaria especial para dieta e restrigao alimentar;
e Execucdo de receitas /Elaboragdo de fichas técnicas;
® Preparacdo, montagem, decorag¢do e apresentagdo
das produgGes; Naked cake, e decoragdo comestivel
o Geleias, compotas, fios de ovos, chantilly,
mashmellow, creme de confeiteiro, coberturas e
recheios.
e Responsabilidade social
o Marketing pessoal
Temas e Conceitos de empreendedorismo
Transversais o Etica profissional
e Conceitos de cidadania: Direitos e Deveres do
cidadao
¢ Evolugdo e Conceituagdo sobre Saude, seguranga no
trabalho e meio ambiente; 40 4

Nogdes de Legislagdo relativa a seguranga e saude
organizacional;

SSMA e Programa 5S;

e Desenvolvimento Sustentavel;

e Higiene e Seguranca no Trabalho;

e Conscientizagdo sobre o uso dos EPC's
(equipamentos de Prote¢do Coletiva) e EPI's
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(Equipamentos de Protegdo Individual);
® Principais doengas ocupacionais da atividade
laboral.

7. Metodologia
O curso sera ministrado através de aulas expositivas, dinamicas de grupos, execucdo de tarefas experimentais da
pratica laborativa, assim como a resolugdo de problemas que estimulem a capacitagdo critica e criativa dos alunos.

Sugere-se que a distribuicdo das aulas seja executada da seguinte forma:

e Aulas tedricas: 40% da carga horaria total do curso
e Aulas praticas: 60% da carga horaria total do curso

8. Avaliagdo:

Baseada em aspectos ou indicadores quantitativos e qualitativos.

8.1. Aproveitamento/ Desempenho (Avaliagdo Quantitativa e Qualitativa) — Valor total: 10,0 pontos
O aluno sera avaliado através dos seguintes instrumentos e seus respectivos valores:

e Prova tedrica: Visa observar se o aluno conseguiu absorver as defini¢des acerca do conteudo oferecido. Valor
total: 4,0 pontos

e Prova prdtica: Visa observar se o aluno consegue converter os conhecimentos tedricos oferecidos em
competéncia pratica. Valor total: 6,0 pontos

8.2. indice para Aprovagio:

e Nota final de 6,0, obtida através de média das notas das avaliagdes praticas e tedricas, em cada componente
curricular.

e Frequéncia minima de 75% das aulas previstas para o curso em cada componente curricular. A falta serd
computada considerando-se cada hora/aula ministrada.

e Avaliacdo em Conselho de Classe dos aspectos da avaliagdo formativa.

9. Indicador:

AnotacGes em Diario de Classe

10. Certificado:

Ao final do curso, o aluno recebera um Certificado do Curso de Qualificagdo Profissional - Confeiteiro

11. Referéncias:

ALGRANTI, M. Cozinha judaica: 5000 anos de histéria e gastronomia.
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BARBOSA, A. Arte/Educagdo contemporanea — Consondncias Internacionais, SP: Ed. Cortez, 2005.

BARRETO, R.L.P. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboragdo de carddpios.

BRASIL. DECRETO, N2 5154/2004 — Diretrizes e Bases da Educacgdo Profissional.

BRASIL. LDB — Lei de Diretrizes e Bases de Educagdo Nacional N2 11741/2008 de 16 de julho de 2008;

BRASIL. LDB — Lei de Diretrizes e Bases de Educagdo Nacional N2 9394/1996 de 20 de dezembro de 1996.

BRASIL. Lei Federal n2 11.346/2006 — Sistema nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional.

BRASIL. Lei Federal n2 11.947/2009 - O atendimento da alimentag3o escolar.

BRASIL. Lei Federal n2 9.677/98 — Lei de crime contra a Saude Publica.

BRASIL. MEC — PARECER CNE/ CEB N2 39/2004 — Normas para execugdo de avaliagdo, reconhecimento e certificado de Estudos
previstos no artigo 41 da Lei 9394/96 (LDB).

BRASIL. PORTARIA MEC n2 1005/97 — Programa de Reforma da Educagdo Profissional.

DELUIZ, N. Formagao do trabalhador: produtividade e cidadania. Rio de Janeiro: Shape Editora, 2000.

EDUCACAO PROFISSIONAL: O Debate das Competéncias — FAT — Fundo de Amparo ao Trabalhador — Brasilia, 1997.

FIGUEIREDO, R. M. As armadilhas de uma cozinha — Colegdo Higiene dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora Manole, 2002.

GADOTTI, M. A Educagao contra a Educagao. Sao Paulo: Editora Cortez, 2002.

GANDIN, D. Planejamento como Pratica Educativa. S0 Paulo: Ed. Loyola, s/d.

GERMANO, P. M. L. e GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4 ed. Revisada e atualizada. Sdo Paulo: Editora
Manole, 2011.

MEC - PARECER CNE/ CEB N2 40/2004 - Normas para execu¢do de avaliacdo, reconhecimento e certificado de Estudos previstos no
artigo 41 da Lei 9394/96 (LDB).

HOFFMAN, J. Avaliagdo: Mito ou Desafio. Porto Alegre, RS: Ed. Mediagdo, 1996.

JORGE, Dr. R. Manual - Cinco chaves para uma alimentagdo mais segura. Instituto Nacional de Saude. OMS, 2006.

ROMA, Victor. Constituicdo da Republica Federativa do Brasil. Rio de Janeiro: 2002

Receitas internacionais. Editora Escala LTDA. Sao Paulo.

Resolugdo — RDC n2 216/2004. Cartilhas sobre Boas Praticas Para Servigos de Alimentagdo.

Sebess, M. Técnicas de Confeitaria Profissional. Senac Nacional- 2007

TEICHANN, lone. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: Educs, 356p. 2000 Coleg¢des Hotelaria.
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