SENAI - CE
Centro Reg.de Trein.em Moagem e Panificacdo Sen.José Dias de Macédo - CERTREM

Unidade Escolar

CNPJ 03.768.202/0003-38

Razao Social SENAI - Centro Reg.de Trein.em Moagem e Panificacdo Sen.José Dias
de Macédo

Nome de Fantasia SENAI - CERTREM

Esfera Administrativa  Particular

Endereco (Rua, No) Rua Benedito Macédo, 77 - Vicente Pinzon

Cidade/UF/CEP Fortaleza - CE CEP:60180-415
Telefone/Fax (85)34215100

E-mail de Contato senaimucuripe@sfiec.org.br

Site da Unidade www.senai-ce.org.br/ce

Area do Plano INDUSTRIA

Habilitacdo, qualificacbes e especializacdes:

0 Qualificacéo: CONFEITEIRO
Carga Horaria: 220 horas
Estagio - Horas: 0 horas

Justificativa e objetivos do curso
Justificativa

Com a globalizacédo da economia, bem como o despertar para novas possibilidades de mercado e de
produtos, observa-se que crescem as exigéncias por profissionais qualificados com novas
caracteristicas comportamentais e cognitivas, capazes de ler e interpretar dados, dotados de raciocinio
l6gico, responsabilidade, iniciativa e compromisso com a empresa. Além de conhecimento especifico e
percepcdo agucada para o avangco do mercado moderno. Aliado a esses fatores, verifica-se uma
modernizagdo na industria de alimentos, a qual vem utilizando recursos cada vez mais sofisticados,
contribuindo para a melhoria da qualidade do alimento. Inserido nesse contexto, destaca-se, em fase
de pleno crescimento, o segmento da panificacdo, confeitaria, massas em geral e suas ramificacoes.

Aliado as demandas do mercado e ao desenvolvimento profissional da sociedade brasileira,
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foi criado no dia 26 de Outubro de 2011 com a sanc¢éo da Lei n® 12.513/2011 pela Presidenta Dilma
Rousseff, o Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (PRONATEC) que tem como
objetivo principal expandir, interiorizar e democratizar a oferta de cursos de Educacédo Profissional e
Tecnoldgica (EPT) para a populacao brasileira. Para tanto, prevé uma série de subprogramas, projetos
e acOes de assisténcia técnica e financeira que juntos oferecerdo oito milhdes de vagas a brasileiros de
diferentes perfis nos proximos quatro anos.

O PRONATEC oferece vagas em cursos de educacao profissional para pessoas em situacéo de
extrema pobreza, ou seja, com renda inferior a R$ 70 ao més.

A meta do PRONATEC é criar 8 milhdes de vagas, até 2014, no ensino profissionalizante. O publico-
alvo do programa séo os estudantes do ensino médio de escolas publicas, bolsistas das escolas
privadas, trabalhadores e os beneficiarios do programa Bolsa Familia. O SENAI como a maior
instituicdo de educacédo Profissional da América Latina, ndo poderia ficar de fora deste Programa e
esta oferecendo cursos de qualificacdo e de Habilitagdo técnica na capital e nas unidades remotas nas
areas de alimentos e Bebidas, automacgao, automotiva, construgao civil, eletroeletrénica, téxtil e
vestuario entre outras.

Além do SENAI e de outras organizacdes do Sistema S, serdo parceiros do programa as redes federal
e estadual de educacéao profissional.

Objetivos do Curso

Geral

Planejar e fabricar a produgao de diversos tipos de bolos, tortas, sobremesas, salgados, bolachas,
biscoitos, recheios, coberturas e similares em conformidade com as normas e procedimentos técnicos
e de qualidade, seguranca, do trabalho e dos alimentos higiene, salde e preservacdo ambiental.

Especificos

- Compreender a importancia da atividade ética na vida pessoal e profissional.

- Proporcionar a aquisicdo dos fundamentos técnicos e cientificos e desenvolvimento das capacidades
técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas com vistas a identificacdo dos procedimentos de
seguranca do trabalho e dos alimentos e preservagao ambiental aplicada ao processo produtivo de
fabricacdo de pizzas, visando a qualidade do produto final.

- Proporcionar a aquisicdo dos fundamentos técnicos e cientificos e desenvolvimento das capacidades
técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas com vistas a identificacdo dos
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fatores que interferem no planejamento diario do processo produtivo visando otimizacdo do processo
(desperdicios de matéria prima, tempo e ociosidade dos equipamentos) e melhoria do produto final.

- Propiciar o desenvolvimento de capacidades técnicas, metodoldgicas, sociais e organizativas
relacionadas a tecnologia de matérias primas, embalagens, processos, funcionalidade dos
equipamentos e utensilios aplicaveis ao processo produtivo de Confeitaria.

Requisitos de Acesso

- Ter Ensino Fundamental Il (6° a 9°) completo.
- Ter idade minima: 16 anos

Perfil das Qualificacdes Técnicas de Nivel Médio

Os perfis das qualificacdes estao contidos no perfil do CONFEITEIRO - PRONATEC 2 compreendendo
as Unidades de Competéncia como a seguir demonstrado.

Unidade de Qualificacéao O: CONFEITEIRO
Eixo Tecnoldgico:  Producédo Alimenticia
Area Tecnoldgica:  INDUSTRIA

Segmento Tecnholdgico: Alimentos e Bebidas
Educacéao Profissional: Formacao Inicial
Nivel de Qualificacéao: Nivel 1

Competéncia Geral:

Planejar a producéo e fabricar diversos tipos de bolos, tortas, sobremesas, doces, salgados,
bolachas, biscoitos, recheios, coberturas e similares em conformidade com as normas e
procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca do trabalho e dos alimentos, higiene, saude e
preservacao ambiental.

Contexto de Trabalho da Unidade de Qualificacao:

COMITE TECNICO SETORIAL NACIONAL
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Especialistas do SENAI
Organizacéao Curricular

O curso é formado por um modulo basico com 20 h e um modulo especifico com 200 horas,
totalizando 220 h.

Itinerario Formativo

Caraa Carga
Médulo Denominacgao Unidades Curriculares 9a Horaria
Horaria
Modulo
Basico Basico INTEGRACAO E 20 20
ORIENTACAO
PROFISSIONAL
Especifico Producéo na PLANEJAMENTO DE 40 200
confeitaria PRODUCAO NA
CONFEITARIA
Especifico Producéo na TECNOLOGIAE 160 200
confeitaria PROCESSO DE
Matriz de Habilitacdo e Qualificagcfes Profissionais
Técnicas de nivel Médio.*
Habilitacdo e Qualificagc6es Profissionais o
Técnicas de Nivel Médio Carga Horaria
CONFEITEIRO 220
Médulos Carga Horaria
Bésico 20
Producéo na confeitaria 200

Desenvolvimento Metodolégico do Curso

Rua Benedito Macédo, 77 - Vicente Pinzon. CEP 60180415 - Fortaleza - CE Telefax: (85)34215100

Péagina 4 de 17



SENAI - CE
Centro Reg.de Trein.em Moagem e Panificacdo Sen.José Dias de Macédo - CERTREM

Organizacao Interna das Unidades Curriculares

UNIDADE CURRICULAR

Nome: INTEGRACAO E ORIENTACAO PROFISSIONAL Carga Horaria: 20 h

Habilitagdo Profissional: CONFEITEIRO - PRONATEC 2

Unidades de Competéncia:
Mdédulo:  Bésico

Objetivo Geral:
Proporcionar a compreenséo sobre a importancia dos valores éticos, buscando despertar a consciéncia dos direitos e
deveres profissionais, como forma de proporcionar também a inter-relacdo e adequacdo em diferentes situacdes

profissionais.

Contelidos Formativos:

Fundamentos Técnicos e Cientificos

1. Comunicar-se oralmente e por escrito com clareza
2. Compreender nog¢des de meio ambiente

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

1. Buscar aperfeicoamento continuo;

2. Manter relacionamento interpessoal.

3. Ser ético.

4. Ser organizado

5. Ser pontual

6. Agir de forma proativa propondo melhorias na organiza¢cdo do ambiente de trabalho 7. Integrar os
principios da qualidade as atividades sob sua responsabilidade.

8. Manter relacionamento interpessoal.

9. Zelar pelos recursos e ambientes de trabalho

Conhecimentos

INTEGRAQAO E ORIENTAQAO PROFISSIONAL.:
1. Autoestima

2. Etica e Cidadania

3. Multiculturalismo
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4. Sustentabilidade
5. Geracao de Renda
6. Incluséo Socioprodutiva

Referéncias Bibliograficas

AGUILAR, Francis J. A ética nas empresas. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 1996.
BOWDITCH, James L. & BUONO, Anthony F. Elementos de comportamento organizacional. Sdo Paulo: Editora
Pioneira, 1992.

UNIDADE CURRICULAR

Nome: PLANEJAMENTO DE PRODUGCAO NA CONFEITARIA Carga Horaria: 40h

Habilitacdo Profissional: CONFEITEIRO - PRONATEC 2

Unidades de Competéncia:
Médulo:  Especifico

Objetivo Geral:

Proporcionar o desenvolvimento das capacidades técnicas, sociais, organizativas e metodolégicas tendo em vista a
identificacdo dos procedimentos de seguranc¢a do trabalho, dos alimentos e preservacdo ambiental aplicada ao
processo produtivo da panificacdo, para a qualidade do produto final.

Conteudos Formativos:

Fundamentos Técnicos e Cientificos

. Identificar as normas de seguranca de alimentos
. Identificar normas e legislacGes de saude, seguranca e higiene do trabalho, de acordo com suas atividades
. Relacionar utensilios, equipamentos, instrumentos e matérias-primas ao processo de fabricacédo

1
2
3
4. Classificar os diferentes tipos de residuos gerados de acordo com suas caracteristicas
5. Relacionar os fundamentos de microbiologia as atividades realizadas no processo de fabricacéo

6. Identificar perigos biolégicos, quimicos e fisicos inerentes ao processo produtivo

7. Identificar os requisitos higi€nicosanitarios que devem ser cumpridos nas instalagbes e nos equipamentos de
manipulacdo de alimentos

8. Identificar os materiais de limpeza necessarios a higienizacédo da area de trabalho, equipamentos e utensilios

9. Identificar métodos e técnicas de higienizagdo da &rea de trabalho e de equipamentos, utensilios e da matéria-

prima
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10. Identificar as medidas de higiene pessoal bem como comportamentos ou atitudes suscetiveis de produzir
contaminacdo dos alimentos

11. Identificar os equipamentos de protecao individual e coletiva

12. Relacionar os equipamentos de protecéo individual e coletiva necessarios a execuc¢éo das atividades

13. Identificar os riscos ocupacionais inerentes ao processo produtivo

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

1. Interagir, através da comunicacéo verbal e/ou escrita, com equipes de trabalho

2. Manter relacionamento interpessoal

3. Agir de forma ética

4. Agir de forma proativa propondo melhorias na organizacéo do ambiente de trabalho

5. Demonstrar organizacao na realizacao das atividades, de acordo com normas de qualidade, saude, seguranca e
meio ambiente

6. Demonstrar assiduidade e pontualidade

7. Zelar pelos recursos e ambientes de trabalho

8. Integrar os principios da qualidade as atividades sob sua responsabilidade

9. Identificar e disseminar normas técnicas, de qualidade, meio ambiente, salide e seguranca no trabalho garantindo
assim a seguranca operacional

10. Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as atividades a serem

realizadas

Conhecimentos

1. Boas Praticas de Fabricacao e Procedimento Operacional Padrédo
1.1. NogBes de Microbiologia

1.1.1. Microrganismos

1.1.2. Fatores que influenciam o desenvolvimento dos microrganismos
1.2. Higienizagéo

1.2.1. ClassificacBes de materiais de higienizacéo

1.2.2. Tipos de higienizacao

1.2.3. Higiene de equipamentos, utensilios, pessoal e ambiental

2. Seguranca no trabalho

2.1. Higiene no trabalho

2.2. Higiene pessoal

2.3. Acidente de trabalho

2.3.1. Ato inseguro

2.3.2. Condigéao insegura

2.3.3. Fator pessoal de inseguranca

2.4. Riscos ocupacionais
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2.4.1. Fisicos

2.4.2. Quimicos

2.4.3. Bioldgicos
2.4.4. Ergondmicos
2.5. Equipamentos de:

2.5.1. Protecéo Coletiva (EPC)
2.5.2. Protecéo Individual (EPI)
3. Normas e Legislacdes pertinentes

3.1. Legislagao sanitaria
3.2. Legislacdo ambiental

3.3. Normas de seguranca de alimentos

3.4. Nocdes de NR-06 (EPla??s), NR-12 (Maquinas e equipamentos), NR-14 (Fornos) e NR-15 (Atividades e

operagles insalubres)
4. Matéria-prima

4.1. Tipos

4.2. Funcdes

4.3. Relacéo custo e beneficio

4.4. Caracteristicas e aplicacao de cereais e suas farinhas

5. Ingredientes

5.1. Farinha

5.2. Sal

5.3. Agua

5.4. Fermento

5.5. Ovos

5.6. Gordura

5.7. Leite

5.8. Amido

5.9. Agucar

5.10. Acidulantes
5.11. Conservantes
5.12. Emulsificantes
5.13. Aromatizantes
5.14. Corantes
5.15. Chocolates

6. Equipamentos
6.1. Definicdo

6.2. Tipos e aplicacéo
6.3. Acessorios

7. Utensilios e ferramentas
7.1. Definicdo
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7.2. Tipos e aplicacéo

8. Instrumentos de medicao

8.1. Definicdo

8.2. Tipos e aplicacéo

9. Organizacéo e planejamento da producao
9.1. Célculos matematicos

9.1.1. Porcentagens

9.1.2. Razé&o e proporcéo

9.1.3.Regra de trés simples

9.2. Medidas

9.2.1. Grandezas fisicas

9.2.2. Unidades de medida

9.2.3. Conversao de medidas

9.3. Fichas técnicas (balanceamento de receitas/proporcionalidade da formulagéo)
9.4. Cronogramas de produc¢édo (de acordo com mix de produtos, capacidade de equipamentos, demanda etc.)
10. Calculo de producéo

10.1. Demanda

10.2. Infraestrutura

11. Fluxo de processo

12. Educacao ambiental

12.1. Conceitos

12.2. Residuos

12.3. Classificacdo dos residuos

12.4. Descarte de residuos

12.5. Coleta seletiva

Referéncias Bibliograficas

UNIDADE CURRICULAR

Nome: TECNOLOGIA E PROCESSO DE CONFEITARIA Carga Horéaria: 160 h

Habilitagdo Profissional: CONFEITEIRO - PRONATEC 2
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Unidades de Competéncia:
Médulo:  Especifico

Objetivo Geral:

Propiciar o desenvolvimento de capacidades técnicas, sociais, organizativas e metodologicas relacionadas a
tecnologia de matérias-primas, embalagens, processos de fabricacdo, funcionalidade dos equipamentos e utensilios
aplicaveis ao processo produtivo da confeitaria

Contelidos Formativos:

Fundamentos Técnicos e Cientificos

1. Interpretar as operacdes e as especificagdes determinadas na ficha técnica

2. ldentificar a necessidade de seguir os procedimentos operacionais inerentes a cada produto

3. Comparar as caracteristicas dos preparos obtidos com as especificacdes determinadas na ficha técnica de
elaboracao, deduzindo os reajustes na dosificacdo dos ingredientes, quando necessario

4. |dentificar a importancia do monitoramento da temperatura dos preparos para a qualidade do produto final

5. Descrever as informacfes obrigatérias nas etiquetas de identificacdo dos preparos

6. Identificar as medidas de seguranca dos alimentos de modo a evitar possiveis contaminacdes

7. ldentificar as técnicas de coccao, resfriamento, congelamento e descongelamento dos produtos, relacionando-as
com 0s equipamentos apropriados.

8. Definir a melhor técnica de coccao, resfriamento, congelamento e descongelamento de acordo com o produto a
ser elaborado

9. Identificar o ponto de coccéo ideal de acordo com a especificacdo de cada produto

10. Identificar as medidas de seguranca dos alimentos de modo a evitar possiveis contaminacdes

11. Identificar os defeitos de elaboracdo dos diferentes tipos de produtos de confeitaria e as possibilidades de
correcéo

12. Identificar as técnicas de montagem, modelagem, acabamento e decoracao do produto

13. Definir a melhor técnica de montagem, modelagem, acabamento e decoracao de acordo com o produto

14. Identificar os diferentes tipos de embalagens e suas condi¢cdes de emprego

15. Identificar as medidas de seguranca dos alimentos de modo a evitar possiveis contaminacdes

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

1. Agir de forma ética
2. Interagir, através da comunicacédo verbal e/ou escrita com equipes de trabalho
3. Manter relacionamento interpessoal
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4. Agir de forma proativa propondo melhorias na organiza¢do do ambiente de trabalho, tendo em vista a prevencéo
de acidentes e a melhoria da produtividade

5. Demonstrar organizacao na realizacdo das atividades, de acordo com normas técnicas

6. Demonstrar assiduidade e pontualidade

7. Zelar pelos recursos e ambientes de trabalho

8. Cumprir os procedimentos operacionais adequados as atividades a serem realizadas

9. Identificar e disseminar a necessidade de cumprir normas de qualidade e desenvolver as atividades seguindo

procedimentos e normas técnicas.

Conhecimentos

1. Preparacao de massas basicas

1.1.1. Tipos

1.1.2. Massas levedadas

1.1.3. Massas folhadas e semifolhadas
1.1.4. Massas secas

1.1.5. Massas quebradicas

1.1.6. Massas pré-cozidas

1.1.7. Biscoitos

1.1.8. Choux

1.1.9. Merengues

1.2.Técnicas

1.2.1. Preparagéo

1.2.2. Modelagem

1.2.3. Cocgéo

1.2.4. Resfriamento

1.2.5. Congelamento

1.3.Controle de parametros de processo
1.4.Controle da qualidade do produto
1.5.Acondicionamento e conservagao
2.Preparacéo de cremes, recheios e coberturas
2.1 Principais tipos

2.2.Técnicas

2.2.1. Preparacgéo

2.2.2. Coccgao

2.2.3. Resfriamento

2.2.4. Congelamento

2.3. Controle de parametros de processo
2.4. Controle da qualidade do produto
2.5. Acondicionamento e conservacao
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3. Montagem de produtos

3.1. Tipos de produtos

3.1.1. Tortas

3.1.2. Sobremesas

3.1.3. Bolos

3.1.4. Doces de confeitaria

3.1.5. Salgados

3.2. Processos

3.3. Controle de parametros de processo
3.4. Controle de qualidade do produto

3.5. Acondicionamento e conservacao

4. Acabamento e decoracgéo

4.1. Tipos de produtos para acabamento e decoracéo
4.1.1. A base de chocolates

4.1.2. A base de aclicar

4.1.3. Coberturas

4.2. Técnicas de preparacao dos produtos
4.3. Técnicas de acabamento e decoracédo dos produtos
4.4. Controle de parametros de processo
4.5. Controle de qualidade do produto
4.6. Acondicionamento e conservacao

5. Preparacao de produtos a base de chocolates
5.1. Tipos de produtos

5.2. Tipos de chocolates

5.3. Técnicas

5.3.1. Derretimento

5.3.2. Temperagem

5.3.3. Moldagem

5.3.4. Recheio

5.3.5. Acabamento

5.4. Acondicionamento e conservacgao
5.5. Controle de pardmetros de processo
5.6. Controle de qualidade do produto

6. Armazenamento

6.1. Critérios

6.2. Recipientes

6.3. Identificacéo

7. Embalagens

7.1. Definicdo

7.2. Tipos e aplicacéo
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8. Legislacdes sanitérias, ambientais e de higiene

Referéncias Bibliograficas

Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

Os conhecimentos adquiridos pelo educando, seja por meio formal ou ndo, poderado ser aproveitados,
mediante andlise de uma comissdo de docentes e especialistas em educacdo, especialmente
designados pela direcdo, em conformidade com o artigo 11, da Resolu¢cdo CNE/CEB n° 04/99 -

atualizada pela resolucédo 413/06 - artigo 23, a unidade escolar.

Poder& aproveitar conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que diretamente relacionados com
o perfil profissional de concluséo da respectiva qualificacdo ou habilitacdo profissional, adquiridos:

[. No ensino médio;

II. Em cursos de qualificacdo profissional técnica, em etapas ou modulos dos cursos de educacao
profissional técnica de nivel médio, mediante avaliacdo do aluno, se esses conhecimentos tiverem
sido adquiridos h& mais de 5 cinco anos;

[ll. Em cursos de educacéao profissional de formacéao inicial e continuada de trabalhadores, mediante
avaliacéo do aluno;

IV. No trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliagdo do aluno;

V. E reconhecidos em processos formais de certificacao profissional, legalmente regulamentados.

A avaliacdo sera feita por uma comissdo de docentes do curso e especialistas em educacéo,
especialmente designados para atender as diretrizes constantes no projeto pedagdgico e no

regimento da unidade
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Critérios de Avaliacao

A avaliacdo da aprendizagem é um processo continuo de obtencado de informacfes, andlise e
interpretacdo da acdo educativa, devendo subsidiar as a¢des de orientacdo do aluno, visando a
melhoria de seus desempenhos.

Dentre as funcbes do processo avaliativo, destacamos a apuragdo de competéncias ja& dominadas
pelo aluno, a verificagdo dos avancos e dificuldades no processo de apropriagao e recriagao das
competéncias; e principalmente, a tomada de consciéncia do aluno sobre seus avancgos e
dificuldades, visando o seu envolvimento no processo de aprendizagem.

O processo avaliativo € sistematico e continuo, onde as competéncias para a educacao profissional
estdo bem definidas e os objetivos, contetdos formativos, estratégias de ensino e de aprendizagem e
meios possibilitem uma aprendizagem significativa. Ser& realizado mediante o emprego de
instrumentos e técnicas diversificadas, em conformidade com a natureza das competéncias
propostas, com preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Para promocdo, sera considerado promovido, o aluno que, ao final de cada semestre letivo, obtiver
em cada componente curricular ou médulo Nota Final (NF), expressa em numeros inteiros, igual ou
superior a 60 (sessenta), numa escala de 0 a 100.

A recuperacdo, como orientacdo processual de estudos e criagcdo de novas estratégias de
aprendizagem, ocorrera de forma continua nos ambientes pedagdgicos, em que o docente, a partir da
acao educativa desencadeada, criard novas situagoes desafiadoras e dara atendimento ao aluno por
meios de atividades diversificadas e de forma final, para os alunos que persistirem com dificuldades
de aprendizagem

Rua Benedito Macédo, 77 - Vicente Pinzon. CEP 60180415 - Fortaleza - CE Telefax: (85)34215100

Péagina 14 de 17



SENAI - CE
Centro Reg.de Trein.em Moagem e Panificacdo Sen.José Dias de Macédo - CERTREM

Corpo Técnico Académico

Nome

Funcéo

Graduacé&o/Habilitagao

Registro de Autorizacéo

Jussara Maria Bisol
Menezes

Diretora

Licenciatura em Ciéncias e
Biologia / Especializagéo
em Educacéo Popular e
Gestor de escola de Ensino
Técnico/ Mestranda em
tecnologia de Alimentos

597 /108

Maria Olivia da Silva
Albuquerque

Coordenadora Pedagoégica

Graduacao em Pedagogia /
Administracao Escolar /
Especializanda em Gestéo
Escolar

36.327

Themis Vieira Lima Silva

Coordenadora Técnica

Graduacdo em Engenharia
de Alimentos / Mestrado em
Tecnologia de Alimentos

41.225

Nome

Unidades Curriculares

Autorizacdo Temporaria

Formacgao/Registro

Maria Nubia Barbosa Lima

INTEGRAGCAO E
ORIENTAGAO
PROFISSIONAL

Maria Nubia Barbosa Lima

PLANEJAMENTO DE
PRODUCAO NA
CONFEITARIA

Odnilzo Lobato Maués

TECNOLOGIAE
PROCESSO DE
CONFEITARIA

Rosemeire Gomes Carneiro

INTEGRACAO E
ORIENTAGAO
PROFISSIONAL

Virginia Leitéo Vasconcelos

INTEGRACAO E
ORIENTACAO
PROFISSIONAL

Jose Alves Da Silva Filho

INTEGRACAO E
ORIENTACAO
PROFISSIONAL

Maria Nubia Barbosa Lima

INTEGRAGCAO E
ORIENTAGAO
PROFISSIONAL

Odnilzo Lobato Maues

INTEGRACAO E
ORIENTACAO
PROFISSIONAL

Renata Coutinho Luz

INTEGRACAO E
ORIENTACAO
PROFISSIONAL
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Nome

Unidades Curriculares

Autorizacdo Temporaria

Formacgao/Registro

Rafael Nobre Alves

INTEGRAGCAO E
ORIENTAGAO
PROFISSIONAL

Francisco Everaldo De
Carvalho

INTEGRACAO E
ORIENTACAO
PROFISSIONAL

Georgia Miqueline De
Araujo Alves

INTEGRACAO E
ORIENTACAO
PROFISSIONAL

Maria Celia Camelo
Cavalcante

INTEGRACAO E
ORIENTAGAO
PROFISSIONAL

Francisco Clemilton Da Cruz

INTEGRACAO E
ORIENTACAO
PROFISSIONAL

Jose Diogenes Cavalcante
Junior

INTEGRACAO E
ORIENTACAO
PROFISSIONAL

Rosemeire Gomes Carneiro

PLANEJAMENTO DE
PRODUCAO NA
CONFEITARIA

Virginia Leitdo Vasconcelos

PLANEJAMENTO DE
PRODUCAO NA
CONFEITARIA

Maria Nubia Barbosa Lima

PLANEJAMENTO DE
PRODUCAO NA
CONFEITARIA

Odnilzo Lobato Maues

PLANEJAMENTO DE
PRODUCAO NA
CONFEITARIA

Rafael Nobre Alves

PLANEJAMENTO DE
PRODUCAO NA
CONFEITARIA

Jose Diogenes Cavalcante
Junior

PLANEJAMENTO DE
PRODUGAO NA
CONFEITARIA

Virginia Leitdo Vasconcelos

TECNOLOGIAE
PROCESSO DE
CONFEITARIA

Francisco Everaldo De
Carvalho

TECNOLOGIAE
PROCESSO DE
CONFEITARIA

ANEXOS
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REV.

DATA

NATUREZA DA ALTERACAO
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