GRADE CURRICULAR DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO

ADEQUADO A DELIBERACAO CEE N° 79/08

MODULO | — Fundamentos da Panificacdo — Nivel 1

Componentes Curriculares Carga Horéria
Panificacéo | 60 horas
Legislacdo de Alimentos 20 horas
Informatica Aplicada 40 horas
Matemética Aplicada 20 horas
Higiene na Manipulacdo de Alimentos 20 horas
Higiene e Seguranca do Trabalho 20 horas
Técnicas de Redacdo e Expressao 40 horas
Total 220 horas
Estagio Supervisionado 50 horas
Total Geral 270 horas

QUALIFICACAO PROFISSSIONAL - AUXILIAR DE PANIFICACAO

Moédulo Il - Fundamentos da Panificacdo — Nivel 2

Componentes Curriculares Carga Horéria

Panificacao Il 60 horas
Técnicas de Fabricacao de Salgados 40 horas
Inglés Instrumental 20 horas
Técnicas de Congelamento 20 horas
Técnicas de Fabricacdo de Massas de Pizza 20 horas
Etica Profissional 20 horas
Microbiologia dos Alimentos 20 horas
Psicologia 20 horas
Total 220 horas

Estagio Supervisionado 50 horas

Total Geral 270 horas

QUALIFICACAO PROFISSSIONAL - PADEIRO JUNIOR




Mdédulo Il = Tecnologia dos Alimentos — Nivel 1

Componentes Curriculares Carga Horéria
Panificacao Il 40 horas
Técnicas de Manipulacdo de Alimentos 40 horas
Gestao de Negocios em Alimentos e Bebidas (A&B) 40 horas
Gestao da Qualidade de Alimentos 40 horas
Técnicas de Producao 20 horas
Orientagéo de Estagio 20 horas
Higiene Ambiental 20 horas
Total 220 horas
Estagio Supervisionado 50 horas
Total Geral 270 horas

QUALIFICAC,‘AO PROFISSSIONAL - PADEIRO

Modulo IV — Tecnologia dos Alimentos — Nivel 2

Componentes Curriculares Carga Horéaria
Quimica e Bioquimica dos Alimentos 40 horas
Bromatologia 40 horas
Organizacéo de Eventos 40 horas
Embalagens para Alimentos 20 horas
Estudo Experimental dos Alimentos 20 horas
Métodos de Conservacao de Alimentos 20 horas
Técnicas Dietéticas e Gastrondmicas 20 horas
Pratos Rapidos 20 horas
Total 220 horas
Estagio Supervisionado 50 horas
Total Geral 270 horas

HABILITACAO PROFISSIONAL — TECNICO EM PANIFICACAO




