SERVICO PUBLICO FEDERAL
MEC - INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
TRIANGULO MINEIRO

RESOLUGAO IFTM N2 380 DE 30 DE NOVEMBRO DE 2023

Dispde sobre a autorizacdo de oferta e aprovacdao do
Projeto Pedagégico do Curso de Formacdo Inicial e
Continuada de Masseira do Instituto Federal do
Triangulo Mineiro (IFTM) - Programa Mulheres Mil -
Campus ltuiutaba

O CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TRIANGULO
MINEIRO, no uso das atribui¢cGes que Ihe confere a Lein? 11.892/2008 e a Portaria n? 635 de 08/06/2021,
publicada no DOU de 09/06/2021 e Portaria n2 1.446 de 30 de novembro de 2021, publicada no D.O.U. do
dia 01 de dezembro de 2021, e

Considerando a 112 reunido ordindria do Conselho Superior do instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Triangulo Mineiro realizada nos dias 29 e 30 de novembro de 2023;

Considerando os autos dos processos 23199.008162/2023-16 e 23199.014610/2023-11, RESOLVE:

Art. 12 - Autorizar a oferta e aprovar o Projeto Pedagdgico do Curso de Formacao Inicial e Continuada de
Masseira do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro — Programa Mulheres
Mil - Campus ltuiutaba, conforme anexo.

Art. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.

Uberaba, 30 de novembro de 2023.
DEBORAH SANTESSO  honado de forma haital por
BONNAS671 20091 620 BONNAS:67120091620

Dados: 2023.12.01 14:52:39 -03'00'
Deborah Santesso Bonnas

Presidente do Conselho Superior do IFTM
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1 DADOS DA INSTITUICAO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO,
RAZAO SOCIAL CIENCIA E TECNOLOGIA DO TRIANGULO
MINEIRO — Campus ltuiutaba
CNPJ 10.695.891/0004-44
ESFERA ADMINISTRATIVA Federal
ENDERECO Rua Belarmino Vilela Junqueira—s/n
CIDADE/UF/CEP ltuiutaba/MG/38.305-200
RESPONSAVEL PELO CURSO Elisa de Almeida Souza
DDD TELEFONE (34) 3271-4000 / (34) 9994-0059
E-MAIL dg.ituiutaba@iftm.edu.br
SITE www.iftm.edu.br/ituiutaba

2 DADOS DO CURSO

CURSO Formacado Inicial e Continuada de Masseira

EIXO TECNOLOGICO Producéo Alimenticia

CERTIFICACAO Formacado Inicial e Continuada de Masseira

NUMERO DE VAGAS 30

FREQUENCIA OFERTA Mediante a da instituicdo, da comunidade externa
e/ou de programas e/ou projetos

CARGA HORARIA TOTAL 160 horas

PERIODICIDADE DAS AULAS Diaria

TURNO E HORARIO Vespertino

LOCAL IFTM Campus Ituiutaba/Centro de Referéncia da
Assisténcia Social (CRAS - Natal)

3 JUSTIFICATIVA

O presente documento constitui o projeto pedagdgico do Curso de Formacao Inicial e
Continuada (FIC) de Masseira, na modalidade presencial, que visa contextualizar e definir
diretrizes pedagdgicas para o respectivo curso, no ambito do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM) - Campus Ituiutaba.

O Programa Mulheres Mil, relancado em abril do ano de 2023, tem objetivos claros com
relacdo a reducdo das desigualdades. Considerando a realidade brasileira, em que o género é um
grande marcador de desigualdades, o Programa avanca promovendo busca de estudantes nos
territérios e em parceria com as pastas de desenvolvimento social nos municipios, com atendimento
socialmente situado para promocao do acesso de mulheres em situacdo de vulnerabilidade, seja por

sua propria condicdo de género, seja por motivos étnico-raciais, regionais, territoriais e/ou


mailto:dg.ituiutaba@iftm.edu.br

historicos. Esta iniciativa atua no sentido de oportunizar formagdo profissional na modalidade de
cursos de Formagdo Inicial e Continuada com auxilio financeiro para garantir a permanéncia, com
atencdo especial a suas biografias e suas situacdes de vida, conforme a pedagogia freiriana e
metodologia propria do PMM, a Metodologia do Acesso, Permanéncia e Exito (MAPE).

O IFTM - Campus ltuiutaba, fruto do Programa de Expanséo das Escolas Técnicas Federais,
promovido pelo Governo Federal em todo o pais, em 2008, busca proporcionar a comunidade de
Ituiutaba e regido uma formacao profissional de qualidade, apresentando as estudantes, ndo s6 0s
saberes da ciéncia e da tecnologia, como também os valores humanos da ética, da cultura, da
politica e da cidadania, numa perspectiva de formacdo humana integral.

Em atencéo ao disposto no art. 7° da Lei 11.892/2008, que, no inciso 11, trata dos objetivos
dos Institutos Federais, sendo um deles o de “ministrar cursos de Formacao Inicial e Continuada
de trabalhadores, objetivando a capacitacdo, o aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo
de profissionais, em todos os niveis de escolaridade”, aderimos ao Programa Mulheres Mil, que
esta inserido no Plano Brasil Sem Miséria (Pronatec/BSM). Esse programa visa promover a
formacdo educacional, profissional e tecnoldgica, articulada com o aumento da escolaridade de
mulheres em situacdo de vulnerabilidade e risco social, por meio do estimulo ao
empreendedorismo, as formas associativas solidarias e a empregabilidade.

A insercdo do IFTM Campus ltuiutaba na chamada SETEC/MEC, que convidou o0s
Institutos Federais ao retorno do Programa Mulheres Mil, tem relagdo direta com as atividades e 0
acumulo de conhecimentos produzidos entre membros dos Nucleos de estudos sobre segmentos
minorizados de nossa populacdo, e a partir destes para toda a comunidade. O NEDSEG (Nucleo de
Estudos sobre Diversidade, Sexualidade e Género) e 0 NEABI (Ndcleo de Estudos Afrobrasileiros
e Indigenas) tratam em seus encontros e atividades externas nao apenas das questfes pelas quais
passam membros da comunidade escolar, mas também dos principais temas e problemas da
populacdo brasileira, especialmente feminina, vulnerabilizada por diversas outras condi¢des, como
local e condi¢do de moradia, raga-etnia.

A industria alimenticia estd em constante crescimento e desenvolvimento, refletindo na
geragdo de novos postos de trabalho. Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos
(ABIA), no ano de 2020, 1,6 milhdo de empregos diretos e formais foram gerados pela industria
alimenticia. Tal informacdo, aliada ao fato de ofertarmos os Cursos Técnico em Agroindustria e

Superior de Tecnologia em Alimentos nos levou a priorizar um curso do eixo tecnologico



“producdo alimenticia”, pois o campus possui docentes e cursos que mantém direta
interlocugédo/consonancia com o curso a ser ofertado.

O setor de panificacdo, um destaque dentro da industria alimenticia, foi responsavel por
gerar 700 mil empregos diretos e 1,5 milhdo de empregos indiretos, segundo aponta 0 Comunicado
Técnico 174 do Ministério de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. O IFTM Campus ltuiutaba
ofertou, em 2013, o curso FIC de Padeiro Confeiteiro e, em 2014, o curso FIC de Auxiliar de
Padeiro, ambos por meio do Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego
(Pronatec). Pensando nos objetivos do Programa Mulheres Mil e no publico atendido por ele,
optamos por ofertar o curso de FIC de Masseira, uma vez que acreditamos ser uma opcao que
podera trazer uma gama maior de possibilidades de trabalho para as mulheres atendidas.

Esse curso permite que as mulheres atuem como trabalhadoras formais, no segmento de
lanchonetes, padarias, casas de sucos e similares ou como trabalhadoras autbnomas ou eventuais.
Considerando a realidade das mulheres a serem atendidas por esse curso, considera-se de
fundamental importancia que elas tenham a possibilidade de realizar seu trabalho em casa, com os
recursos de que dispde, tendo maior liberdade com relacéo a horéarios. Ainda, a partir dos contatos
realizados durante o proprio curso, as estudantes poderdo se associar a outras mulheres para
trabalharem juntas. Sendo assim, a matriz curricular do curso contém disciplinas proprias ao
exercicio do trabalho de masseira e disciplinas que possibilitam a essas mulheres gerirem seu

préprio negocio.

4 OBJETIVOS

4.1  Objetivo geral

O principal objetivo deste curso € oferecer capacitacdo relativa a producdo de massas, paes
e similares, de acordo com as tendéncias da area alimenticia no que diz respeito a utilizacdo de
matérias-primas e equipamentos pertinentes, fornecendo ferramentas para a formacdo de uma

profissional com uma viséo sisttmica do mundo do trabalho.

4.2  Objetivos especificos

) Trabalhar em conformidade com as normas e procedimentos técnicos e de qualidade;



° Aplicar as normas de seguranca, higiene e salde;

° Organizar a area de trabalho e matérias-primas na area de producao;

° Manusear as matérias-primas do setor masseiro;

° Compreender o uso e manipulacédo de equipamentos para a producao de massas;

) Conhecer as etapas e técnicas de producdo de massas, em geral;

° Formar mulheres com capacidade empreendedora;

° Oferecer nogoes de informatica basica aplicado aos negocios;

° Entender sobre precificacdo e calculo do preco de venda.

) Fornecer nogdes basicas sobre comunicacao, relagdes interpessoais, atendimento ao cliente.

5 PUBLICO-ALVO

Mulheres a partir de 16 anos - com Ensino Fundamental I Completo, conforme Guia de
Cursos FIC do PRONATEC - chefes de familia, em situagdo de extrema pobreza, cadastradas ou
em processo de cadastramento no CadU-nico, com as seguintes caracteristicas: em vulnerabilidade

e risco social, vitimas de violéncia fisica, psicologica, sexual, patrimonial e moral.

6 PERFIL DA EGRESSA

O curso visa formar e certificar a profissional Masseira para 0 mercado de trabalho em
atividades relacionadas a manipulacdo e preparo de massas alimenticias e massas panificaveis;
além das nocdes sobre empreendedorismo, oralidade e expressdo, relacfes interpessoais,
atendimento ao cliente, manipulagdo de equipamentos, conservacao de matérias-primas e produtos
alimenticios e seguranca do trabalho.

Esta profissional estd apta a produzir massas secas e frescas, longas e curtas com e sem
recheio, lasanha, pizzas e nhoque. Executa a mise-en-place, segue 0s principios das boas préaticas
de manipulacéo de alimentos e zela pelas condic¢des de seguranca no local de trabalho.

Assim, ao final do curso a Masseira sera uma profissional capaz de:

° Adquirir e conservar matérias-primas;
° Elaborar diversos tipos de massas;
° Embalar e armazenar produtos acabados;

° Manejar os principais utensilios da industria masseira;



° Participar de equipes de trabalho, buscando melhoria na integracéo das relagdes humanas e

profissionais;

° Conhecer e aplicar as técnicas e normas de controle de qualidade;
° Calcular o preco de venda dos produtos;

° Expressar-se com clareza;

° Conhecer o mundo do trabalho.

7 PRE-REQUISITOS DE ACESSO AO CURSO

Visando um aprendizado significativo e autbnomo e de acordo com o MAPE - Guia da
Metodologia do Acesso, Permanéncia e Exito do Programa Mulheres Mil, em sua versdo
preliminar, observa-se como critérios para 0 acesso ao Curso de Formacao Inicial e Continuada de
“Masseira” o Ensino Fundamental I (1° ao 5°) Completo ¢ a idade minima de 16 (dezesseis) anos,
para as mulheres que pretendem ingressar e cursar o referido curso.

O acesso ao curso dar-se-a mediante selecdo em edital especifico referente ao processo
seletivo a ser formatado e definido pelo IFTM e/ou em parceria com organizagdes e entidades, cuja
atuacdo esteja voltada ao atendimento de mulheres em suas diversas vulnerabilidades.

8 MATRIZ CURRICULAR

8.1 Estruturacéo

O Curso de Masseira serd organizado em torno da area de concentragdo: “Educacdo
Profissional e Tecnologica”. O curso possui uma organizagao curricular compreendendo até treze
horas de aulas semanais que, somadas ao final do curso, deverdo compor as 160 horas. O curso

esta estruturado com os seguintes modulos de aprendizagem:

MODULOS CONTEUDOS CH

NocOes de Biossegurancga
Saude da Mulher

Grupos sociais vulneraveis, | Qualidade de Vida

I desenvolvimento social e | Seguranga Alimentar e Nutricional 6h
sustentavel Cidadania, Género e Direitos da Mulher
Etica e Relacdes Humanas
Cooperativismo e Economia Solidéaria




10

Informéatica Bésica

Formatacdo de Documentos de Texto

Planilhas eletrénicas

Acesso a Internet

Uso de TICs (Tecnologia da Informacdo e
Comunicacéo)

Inclusdo Digital voltada para o Exercicio da
Cidadania

10h

Fundamentos da
Aplicabilidade de
Matematica

Recomposicdo de Conteudos Basicos:

- Matematica Aplicada e Nocgbes de Educacéo
Financeira

- Unidades de medidas

12h

Aspectos relacionais e a
linguagem no mercado de
trabalho

Técnicas de comunicacdo, trabalho em equipe e
administracdo de conflitos

Lideranca, cooperacdo, motivacdo e qualidade
de trabalho

Etica profissional

Direitos e Deveres da Trabalhadora

Oratoria, Expressdo Corporal e Verbal
Recomposicdo de Contetdos Basicos:

Leitura e Producéo de Texto aplicados ao curso

10h

Gestdo e
Empreendedorismo

Conceitos basicos de administracédo
Marketing

Estratégia, Inovacdo e Modelo de negdcio
NocOes de Empreendedorismo

9h

VI

Higiene de alimentos e
legislacdo

Qualidade de alimentos;
Contaminacdo em alimentos;
NocGes de microbiologia;
Higienizagdo de  alimentos,
equipamentos e superficies;
Higiene pessoal do manipulador de alimentos;
Qualidade da agua;

Armazenamento de alimentos, descarte de
residuos e sustentabilidade ambiental;
Programas de controle de qualidade (BPF e
POP’s);

Legislacdo

utensilios,

9h

VIl

Conservacao dos Alimentos

Tipos de alteragfes em alimentos
Métodos de conservagédo de alimentos
Embalagens para alimentos
Rotulagem de alimentos

10 h

VIl

Massas - Introducéo basica

Ambiente de producgéo de alimentos;
Equipamentos e utensilios para producdo de
massas;

Funcbes dos ingredientes e matérias-primas
utilizadas na inddstria masseira;

Mise en place

10 h



https://www.unicesumar.edu.br/blog/mise-en-place/
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Balanceamento de formulagdes;
Novas tendéncias no mercado de
massas.

Massas | - Panificacdo

Definicdo, classificacéo e legislacao;
Mateérias-primas para panificacéo;
Processamento de pées;

Elaboracdo de produtos base: pées salgados,
pées doces, pizzas, recheios e molhos;
Embalagem, armazenamento e controle de
qualidade dos pées.

21h

Massas Il - Bolos

Definicéo, tipos de massas de bolos e legislacéo;
Matérias-primas dos bolos

Métodos de mistura na fabricacdo de bolos
Elaboracéo de bolos, recheios e/ou coberturas:
Embalagem e controle de qualidade.

17h

Xl

Massas Il - Biscoitos

Definicé&o, tipos de biscoitos e legislacéo;
Matérias-primas dos biscoitos
Processamento de biscoitos;

Embalagem de biscoitos;

Causas de defeitos dos produtos;
Controle de qualidade dos produtos.

17h

Xl

Massas IV - Salgados

Matérias-primas utilizadas na fabricagdo
Tipos de massas

Formulagdes de salgados diversos
Embalagem e controle de qualidade

17h

X1

Massas V - Massas
alimenticias

Definicdo, tipos de massas alimenticias e
legislacao;

Matérias-primas das massas alimenticias;
Processamento de massas alimenticias;
Embalagem e controle de qualidade de massas
alimenticias;

12h

Total carga horaria do curso

160 h

9

EMENTAS E CARGA HORARIA DOS MODULOS

Grupos sociais vulneraveis, desenvolvimento social e sustentavel

Modulo

Carga 6
Horéaria

EMENTA
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Noc¢des de Biosseguranca, Saude da Mulher, Qualidade de Vida, Seguranca Alimentar e
Nutricional, Cidadania, Género e Direitos da Mulher, Etica e Relagdes Humanas, Cooperativismo

e Economia Solidaria

Bibliografia Bésica

BERTI, R. A. L. (Org.). Saude da Mulher: qualidade de vida, prevencéo, tratamento

e cura. Assis Editora, 12 edicdo, 2017. 256p.

CECCON, Sheila. Paulo Freire e a educacéo socioambiental. Revista Direcional Educador,
2013. Disponivel em: https://acervoapi.paulofreire.org/server/api/core/bitstreams/6cealdas-
f3eb-402d-824a-10ce8fb5f361/content

CLIMA E DESENVOLVIMENTO, Instituto. Visdes para o Brasil 2030 - sumario executivo.
2021. Disponivel em: https://climaesociedade.org/wp-content/uploads/2023/10/Clima-e-
Desenvolvimento-PT.pdf

CORTELLA, Mério Sergio. Ndo nascemos prontos! Sdo Paulo: VVozes Nobilis, 2015.
CAPRINI, Aldieris Braz Amorim (org.). Educacéo e diversidade étnico-racial. Jundiai, Paco,
2016.

KRENAK, Ailton. Ideias para adiar o fim do mundo. Séo Paulo: Cia das Letras, 2020.
TELES, Maria Amélia de Almeida. O que sdo direitos humanos das mulheres. S&o Paulo:
Brasiliense, 2007.

VIANNA, L. A. C.; BOMFIM, G. F. T.; CHICONE, G. Auto-estima de mulheres que sofreram
violéncia. REVISTA LATINO-AMERICANA DE ENFERMAGEM, v. 14, n. 5, 2006.
Disponivel em: https://www.redalyc.org/pdf/2814/281421864009.pdf.

Bibliografia Complementar

BRASIL, Ministério do Desenvolvimento e Assisténcia Social, Familia e Combate & Fome.
Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Disponivel em:
https://www.gov.br/mds/pt-br/acesso-a-informacao/carta-de-servicos/desenvolvimento-
social/inclusao-social-e-produtiva-rural/sistema-nacional-de-seguranca-alimentar-e-nutricional
BRASIL, Ministério da Saude, Secretaria de Atencdo a Saude, Departamento de Acgdes
Programaticas Estratégicas. Politica Nacional de Atencéo Integral a Saide da Mulher -
Principios e Diretrizes — Brasilia: Ministério da Saude, 2004. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nac_atencao_mulher.pdf

BRASIL. Lei n°®11.340, de 07 de agosto de 2006. Cria mecanismos para coibir a violéncia
domestica e familiar contra a mulher, nos termos do § 8o do art. 226 da Constitui¢do Federal,
da Convencao sobre a Eliminacdo de Todas as Formas de Discriminagédo contra as Mulheres e
da Convencéo Interamericana para Prevenir, Punir e Erradicar a Violéncia contra a Mulher;
dispde sobre a criacdo dos Juizados de Violéncia Doméstica e Familiar contra a Mulher; altera
0 Cadigo de Processo Penal, o Cddigo Penal e a Lei de Execucdo Penal; e da outras
providéncias. Diario Oficial da Unido. Brasilia, 08 ago. 2006.

Informatica Basica

Modulo 1 Carga 10
Horaria

EMENTA



https://acervoapi.paulofreire.org/server/api/core/bitstreams/6cea1da5-f3eb-402d-824a-10ce8fb5f361/content
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https://climaesociedade.org/wp-content/uploads/2023/10/Clima-e-Desenvolvimento-PT.pdf
https://climaesociedade.org/wp-content/uploads/2023/10/Clima-e-Desenvolvimento-PT.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/2814/281421864009.pdf
https://www.gov.br/mds/pt-br/acesso-a-informacao/carta-de-servicos/desenvolvimento-social/inclusao-social-e-produtiva-rural/sistema-nacional-de-seguranca-alimentar-e-nutricional
https://www.gov.br/mds/pt-br/acesso-a-informacao/carta-de-servicos/desenvolvimento-social/inclusao-social-e-produtiva-rural/sistema-nacional-de-seguranca-alimentar-e-nutricional
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nac_atencao_mulher.pdf
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Formatagdo de Documentos de Texto e uso dos recursos disponiveis na ferramenta para
elaboracgdo de relatorios e avisos; Elaboracdo de Planilhas eletronicas para controle de estoques
e compra de matérias primas, etc. Acesso a Internet para busca de fornecedores, pesquisas e

contato com clientes.Uso de TICs (Tecnologia da Informacdo e Comunicacéo)

Bibliografia Bésica

NORTON, Peter. Introduc¢do a Informatica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2007.
MILL, D. Escritos sobre educacéo: desafios e possibilidades para ensinar e aprender com as
tecnologias emergentes. Sdo Paulo: Paulus, 2013.

Bibliografia Complementar

LEMOS, A. Cibercultura: tecnologia e vida social na cultura contemporanea. Porto Alegre:
Sulina, 2002.

Fundamentos da aplicabilidade de matematica

Mdodulo 11 Carga 12
Horaria

EMENTA

Recomposicdo de Contetidos Basicos: Matematica Aplicada e Nogdes de Educacdo Financeira.
Aplicacdo de razdo, proporcdo, regra de trés e porcentagem nos calculos de producdo, vendas e
rendimentos. Aprendizagem das principais unidades de medidas e suas conversdes dentro das

especificidades do curso.

Bibliografia Bésica

GUELLLI, O. Matematica: uma aventura do pensamento. S&o Paulo:,Atica:2001.
DANTE, L. R. Tudo é matematica. Ensino Fundamental. S&o Paulo: Atica, 2008.

Bibliografia Complementar

ASSAF NETO, A. Matemética financeira e suas aplicacdes. 11. ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.

Aspectos relacionais e a linguagem no mercado de trabalho

Mddulo L1V | Carga Horéria | 10

EMENTA

Técnicas de comunicacdo, trabalho em equipe e administracdo de conflitos. Lideranca,
cooperagdo, motivacdo e qualidade de trabalho. Etica profissional. Direitos e Deveres da

Trabalhadora. Oratdria, Expressdo Corporal e Verbal. Recomposicdo de Contetdos Baésicos:
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Leitura e Producéo de Textos aplicados ao curso. Linguagem da internet — leitura e producéo de

diferentes tipos de texto que circulam na internet.

Bibliografia Basica

DEL PRETTE, A., & DEL PRETTE, Z. A. P. Psicologia das relag¢Ges interpessoais: vivéncias
para o trabalho em grupo. Petropolis: VVozes, 2001.

MOSCOVICI, Fela. Desenvolvimento Interpessoal: Treinamento em grupo. 172 ed. Editora:
José Olympio, 2013.

MOSCOVICI, Fela. Equipes dao certo: A multiplicagéo do talento humano. 13%ed. Editora: José
Olympio, 2014.

RAMAL, Andrea Cecilia. Educacao na cibercultura: Hipertextualidade, Leitura, Escrita e
Aprendizagem. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, Idalberto. Comportamento Organizacional. Rio de Janeiro: Manole, 2014.
CHIAVENATO, Idalberto. Recursos Humanos: O capital das Organizagdes. 10* Ed. Rio de
Janeiro: Editora Elsevier - Campus, 2015.

CHIAVENATO, ldalberto. Desempenho humano nas empresas. 72 Ed. Barueri: Manole, 2014.
ROTHMANN, lan; COOPER, Cary. Fundamentos de psicologia organizacional e do trabalho.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

SANT’ANA, Dalmir. Oportunidades: Estratégia competitiva para fortalecer diferenciais na vida
pessoal e no ambiente corporativo. S&o Paulo: Ser Mais, 2013.
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Gestdo e Empreendedorismo
Moadulo \ Carga ¢
Horaria

EMENTA

Conceitos basicos de administracdo. Marketing. Estratégia, Inovacdo e Modelo de negdcio.

Noc0Ges de Empreendedorismo, Cooperativismo e Economia Solidaria.

BIBLIOGRAFIA

Basica:

BERNARDI, L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestdo — Fundamentos, Estratégias e
Dinamicas. 1. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

BORGES, C (Org.). Empreendedorismo sustentavel. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.

DORNELAS, J. Empreendedorismo na pratica: mitos e verdades do empreendedor de sucesso.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

Complementar

BATALHA, M. O. (Coord.) Gestdo agroindustrial. v. 1. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
CHIAVENATO, I. Gestao de pessoas. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

DOLABELA, F. O segredo de Luisa: uma ideia, uma paixao e um plano de negocios: como nasce,
0 empreendedor e se cria uma empresa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

MAXIMIANO, A. C. A. Introducédo a Teoria Geral da Administragdo. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2015. SLACK, N.;

CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracdo da producdo. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2002.

Higiene de alimentos e legislacdo
Moédulo Vi Carga ¢)
Horaria

EMENTA
Qualidade de alimentos. Contaminacdo em alimentos. Noc¢des de microbiologia. Higienizacao de

alimentos, utensilios, equipamentos e superficies. Higiene pessoal do manipulador de alimentos.
Qualidade da agua. Armazenamento de alimentos, descarte de residuos e sustentabilidade
ambiental. Programas de controle de qualidade (BPF e POP’s). Legislag¢do vigente.
BIBLIOGRAFIA




16

Basica:

ANDRADE, N. J. Higienizacéo na industria de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2001.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2000.

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto Alegre:
ARTMED, 2010.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
gualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. Barueri: Manole, 2011.

Complementar

PROFIQUA. Boas praticas de fabricacdo para empresas processadoras de alimentos. 4.ed.
1995. 24p. (Manual Série Qualidade)

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 2a Ed. S&o Paulo: Atheneu, 2003, 320p.

SILVA Jr, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2002.

SOUZA FILHO, J. Pré-processamento de Produtos Agricolas. Instituto Maria, 1995.

Conservacao de alimentos
Mdadulo VII Carga 10
Horaria

EMENTA
Alteracbes em alimentos. Métodos de conservacdo de alimentos. Tecnologia de embalagens.

Rotulagem de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed. 2006.

CAMPBELL-PLATT, G. (Ed.). Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015.
OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F.. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. VVol. 1 e 2. S&o Paulo: Artmed, 2005.

KOBLITZ. M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L. Embalagens pléasticas flexiveis: principais polimeros e
avaliacdo de propriedades. Campinas: CETEA, 2002. TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais
para embalagens. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2010.

Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2000.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2003.




17

CHITARRA, GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Massas - Introducdo Basica
Modulo VI Carga 10
Horaria

EMENTA
Ambiente de producédo de alimentos. Equipamentos e utensilios para produgdo de massas. Funcoes

dos ingredientes e matérias-primas utilizadas na industria masseira; Mise en place. Balanceamento
de formulagdes. Novas tendéncias no mercado de massas.

BIBLIOGRAFIA

Basica:

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2009. 418 p.
FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2006. 602 p. LIMA, U. de A. (coord.). Matérias-primas dos alimentos.
Sao Paulo, SP: Blucher, 402 p. 2010.

Complementar

SENAI. Servigco Nacional de Aprendizagem Industrial. Panificacdo. Sdo Paulo: SENAI-SP
Editora, 192p. 2017.

SENAI. Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Industrializacdo de paes, massas e
biscoitos. Sdo Paulo: SENAI-SP Editora, 112p. 2016.

Massas | - Panificacdo
Mdadulo IX Carga 21
Horaria

EMENTA
Definicéo, classificacdo e legislacdo. Matérias-primas para panificacdo. Processamento de pées.

Elaboracdo de produtos base: paes salgados, pdes doces, pizzas, recheios e molhos. Embalagem,
armazenamento e controle de qualidade dos péaes.

BIBLIOGRAFIA

Basica:

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2009. 418 p.
FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2006. 602 p. LIMA, U. de A. (coord.). Matérias-primas dos alimentos.
S&o Paulo, SP: Blucher, 402 p. 2010.

Complementar

VIANNA, F. S.V. et al. Manual pratico de panificacdo Senac. S&o Paulo: Editora SENAC Séo
Paulo, 350p., 2018.

SENAI. Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial. Processo de fabricacdo de pizzas. Séo



https://www.unicesumar.edu.br/blog/mise-en-place/
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Paulo: SENAI-SP Editora, 96p. 2018.

Massas Il - Bolos
Mddulo X Carga 17
Horéaria

EMENTA
Definicdo, tipos de massas de bolos e legislacdo. Matérias-primas dos bolos. Métodos de mistura

na fabricacdo de bolos. Elaboracéo de bolos, recheios e/ou coberturas. Embalagem e controle de
qualidade.

BIBLIOGRAFIA

Baésica:

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2009. 418 p.
FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2006. 602 p.

LIMA, U. de A. (coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Blucher, 402 p. 2010.
Complementar

SENAI. Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Industrializacdo de pédes, massas €
biscoitos. S&o Paulo: SENAI-SP Editora, 112p. 2016.

SENAI. Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Confeitaria. S80 Paulo: SENAI-SP
Editora, 216p. 2014.

Massas 111 - Biscoitos

Modulo XI Carga 17
Horaria

EMENTA

Definicdo, tipos de biscoitos e legislacdo. Matérias-primas dos biscoitos. Processamento de
biscoitos. Embalagem de biscoitos. Causas de defeitos dos produtos. Controle de qualidade dos
produtos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificacéo. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2009. 418 p.
FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 2. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2006. 602 p. LIMA, U. de A. (coord.). Matérias-primas dos alimentos.
S&o Paulo, SP: Blucher, 402 p. 2010.

Complementar

BERTOLINO, M.C; BRAGA, A. Ciéncia e tecnologia para a fabricacéo de biscoitos: handbook
do biscoiteiro. Sdo Paulo: Livraria Varela: Revista Higiene Alimentar, 287p., 2022.

SENAI. Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Industrializacdo de pé&es, massas e
biscoitos. S&o Paulo: SENAI-SP Editora, 112p. 2016.
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Massas IV - Salgados
Moadulo X1l Carga Horaria (17

EMENTA

Matérias-primas utilizadas na fabricacdo. Tipos de massas. Formulacdes de salgados diversos.
Embalagem e controle de qualidade
BIBLIOGRAFIA

Basica:

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2009. 418 p.
FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. 2. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2006. 602 p. LIMA, U. de A. (coord.). Matérias-primas dos alimentos.
Sao Paulo, SP: Blucher, 402 p. 2010.

Complementar

SENAI. Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Panificacdo. S&o Paulo: SENAI-SP
Editora, 192p. 2017.

SENAL. Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial. Processo de fabricacéo de salgados. S&o
Paulo: SENAI-SP Editora, 104p. 2017.

Massas V - Massas alimenticias
Modulo X111 Carga 12
Horaria

EMENTA

Definicdo, tipos de massas alimenticias e legislacdo. Matérias-primas das massas alimenticias.
Processamento de massas alimenticias. Embalagem e controle de qualidade de massas
alimenticias.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2009. 418 p.
FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2006. 602 p. LIMA, U. de A. (coord.). Matérias-primas dos alimentos.
S&o Paulo, SP: Blucher, 402 p. 2010.

Complementar

SENAI. Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Panificacdo. S&o Paulo: SENAI-SP
Editora, 192p. 2017. SENAI.
Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial. Industrializacé@o de pées, massas e biscoitos. Sao
Paulo: SENAI-SP Editora, 112p. 2016.

10 AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO/APRENDIZAGEM
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A primeira referéncia de avalia¢do para o curso FIC de Masseira se dara com base nos
critérios de permanéncia e éxito do Guia MAPE do Programa Mulheres Mil. Nesse sentido, a
avaliacdo sera tanto sobre o aproveitamento dos contetdos pelas cursistas quanto tambem, e
sobretudo, as condicGes de permanéncia que foram proporcionadas, tendo em vista a multiplicidade
de diferencas e de vulnerabilidades que atravessam o cotidiano dessas mulheres que sdo o publico
alvo do Programa. Sera também necessario avaliar os caminhos e os dialogos realizados para a
garantia do éxito das cursistas, tanto do ponto de vista da conclusdo com bom aproveitamento
quanto do ponto de vista das capacidades e condi¢des de inser¢ao socioprofissional.

A avaliacdo deve ser feita de maneira diversa e multipla, de modo que o nimero de
atividades de avaliacao a ser aplicado devera ser de, no minimo, trés (3) para Unidades Curriculares
e/ou Modulos com carga horaria igual ou superior a trinta (30) horas e, no minimo dois (2) para as
demais. A avaliacdo poderé ser realizada por meio dos seguintes instrumentos e atividades, a saber:
relatdrios descritivos de tarefas realizadas, provas, trabalhos, relato de experiéncias e de saberes
anteriores ao curso, oficinas, portfolios, seminarios, visitas técnicas, e da aplicacdo pratica dos
conhecimentos em laboratorios, ficando o docente livre para a distribuicdo e aplicacdes destes
instrumentos avaliativos.

A frequéncia das estudantes as atividades escolares é obrigatéria, considerando-se
reprovada a estudante que ndo comparecer a, pelo menos, setenta e cinco (75%) por cento da carga
horéria total do curso, compreendendo aulas teoricas e praticas O registro da frequéncia ocorre a
partir da efetivacdo da matricula pela estudante assumindo as possiveis faltas.

E vedada a matricula decorridos mais de vinte e cinco (25) por cento da carga horaria
prevista para o curso. Caso a estudante seja reprovada, esta ndo recebera certificado. Em caso de
ndo comparecimento da estudante, logo apds a efetivacdo da matricula, durante o periodo de uma
semana de atividades escolares, a mesma serd considerada desistente, exceto mediante
apresentacdo de justificativa legal protocolada junto a responsavel pelo curso, dentro do prazo de
até quarenta e oito (48) horas, a contar do primeiro dia de aula perdido, respeitando o limite de
vinte e cinco (25) por cento da carga horéaria prevista para o curso. Poderao ser chamadas estudantes
classificadas em lista de espera para preenchimento das vagas remanescentes do curso.

O resultado final da avaliacdo quanto ao alcance de objetivos e/ou construcdo de

competéncias € expresso em conceitos com sua respectiva correspondéncia percentual, de acordo



com a tabela a seguir:

CONCEITO |DESCRICAO DO DESEMPENHO zz;zCENTUAL

A A estlfda_nte atingiu seu desempenho com De 90 a 100
exceléncia.

B A estudante atingiu o desempenho com De 70 a menor
eficiéncia. que 90

C A estudante atingiu o desempenho minimo | De 60 a menor
necessario. que 70

R A,esftudante nao :_mnglu 0 desempenho De 0 a menor 60
minimo necessario.
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11 PERFIL DO CORPO DOCENTE

Modulo/Unidade Formacao Professor responsavel
Curricular

Grupos sociais Graduacdo em qualquer curso na area da A ser selecionado por edital
vulneraveis, Ciéncias Humanas

desenvolvimento social
e sustentavel

Informatica Bésica

Curso superior na area de Informatica

/A ser selecionado por edital

Fundamentos da
Aplicabilidade
de Matematica

Curso superior na area de Ciéncias
Exatas

/A ser selecionado por edital

Aspectos relacionais e a
linguagem no mercado

Curso superior na area de Ciéncias
Humanas / Administracdo, Psicologia /

A ser selecionado por edital

Empreendedorismo

Executivo/ Tecndlogo em Processos
Gerenciais/ Tecn6logo em Gestéo
Publica/ Tecnélogo em Marketing/
Tecndlogo em Gestdo de Recursos
Humanos

de trabalho Servico Social / Especializacdo em
Gestéo de Recursos Humanos.
Gestdo e Curso em Administracéo e Secretariado |A ser selecionado por edital

Higiene de alimentos e
legislacdo

Curso tecnico ou superior na area de
alimentos

/A ser selecionado por edital

Conservacao dos

Curso tecnico ou superior na area de

Alimentos

alimentos

A ser selecionado por edital
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Massas - Introducéo Curso técnico ou superior na area de A ser selecionado por edital

bésica alimentos

Massas | - Panificagdo |Curso técnico ou superior na area de A ser selecionado por edital
alimentos

Massas Il - Bolos Curso técnico ou superior na area de A ser selecionado por edital
alimentos

Massas |11 - Biscoitos  |Curso técnico ou superior na area de A ser selecionado por edital
alimentos

Massas IV - Salgados  |Curso técnico ou superior na area de /A ser selecionado por edital
alimentos

Massas V - Massas Curso técnico ou superior na area de /A ser selecionado por edital

alimenticias alimentos

12 INFRAESTRUTURA

As atividades académicas do curso de Masseira serdo realizadas integralmente de forma
presencial, nas dependéncias do CRAS - Natal, situado na Rua Segunda, 990, Centro —
Ituiutaba/MG e no IFTM Campus ltuiutaba.

O IFTM campus ltuiutaba celebrara Acordo de Cooperacdo Técnica em consonancia com
o0 Plano de Trabalho a ser elaborado em parceria CRAS — Natal.

O IFTM conta com laboratérios de Informatica, Quimica e Agroindustria que poderdo ser
utilizados para as aulas. O laboratorio de Agroindustria possui equipamentos como masseira, forno
a gas, batedeiras, balanca, formas, utensilios diversos, bancadas para manipulacdo que
proporcionardo conhecimento acerca de seu manuseio e técnicas de seguranga.

O CRAS possui espaco externo amplo com cadeiras, retroprojetor e duas cozinhas

equipadas para a realizacdo de aulas praticas.

13 CERTIFICACAO

Apos a integralizacdo das unidades curriculares do curso de formag&o inicial e continuada
de masseira, observada a escolaridade requerida constante no Guia/Catalogo Nacional de Cursos
FIC, a frequéncia de 75% (setenta e cinco por cento) do total da carga horéaria e aproveitamento
superior ou igual a 60% (sessenta por cento) serd conferido a egressa o Certificado de Formacao

Inicial e Continuada de Masseira.
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