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APRESENTACAO

O presente documento se constitui do projeto pedagdgico do Curso de Formacao Inicial e
Continuada em Operador de Processamentos de Produtos Lacteos, na modalidade presencial. Este
projeto pedagoégico de curso se propfe a contextualizar e a definir as diretrizes pedagégicas para o
respectivo curso no ambito do Instituto Federal do Rio Grande do Norte.

Consubstancia-se em uma proposta curricular baseada nos fundamentos filoséficos da prética
educativa progressista e transformadora, nas bases legais da educacdo profissional e tecnoldgica
brasileira, nos principios norteadores e niveis de ensino explicitados na LDB n° 9.394/96, e atualizada
pela Lei n°® 11.741/08, bem como, no Decreto 5.154/2004, Resolugdo CNE/CEB n° 01/2004, nos
referencias curriculares e demais resolugbes e decretos que normatizam a Educacdo Profissional no
sistema educacional brasileiro.

Este curso de Formacao Inicial e Continuada em Operador de Processamentos de Produtos
Lacteos, na modalidade presencial, aspira “uma formacdo que permita a mudanca de perspectiva de
vida por parte do aluno; a compreenséo das relacdes que se estabelecem no mundo do qual ele faz
parte; a ampliacdo de sua leitura de mundo e a participacdo efetiva nos processos sociais.” (BRASIL,
2009, p. 5). Dessa forma, almeja-se propiciar uma formagdo humana e integral em que o objetivo
profissionalizante ndo tenha uma finalidade em si, nem seja orientado pelos interesses do mercado de
trabalho, mas se constitui em uma possibilidade para a construcdo dos projetos de vida dos estudantes
(FRIGOTTO, CIAVATTA e RAMOS, 2005).

Estdo presentes, também, como marco orientador desta proposta, as decisfes institucionais
traduzidas nos objetivos desta instituicdo e na compreensdo da educacdo como uma pratica social, os
quais se materializam na funcdo social do IFRN de promover educacdo -cientifico-tecnolégico-
humanistica, visando a formacdo do profissional-cidadao critico-reflexivo, competente técnica e
eticamente e comprometido com as transformagdes sociais, politicas e culturais.

Dessa maneira, a Instituicdo busca contribuir para a formacdo do profissional-cidaddo em
condi¢des de atuar no mundo do trabalho, na perspectiva da edificacdo de uma sociedade mais justa e
igualitaria, através da formacao inicial e continuada de trabalhadores; da educacao profissional técnica
de nivel médio; da educacao profissional tecnolégica de graduacéo e pés-graduacao; e da formacéo de
professores fundamentadas na construcéo, reconstrucdo e transmissédo do conhecimento.

Este documento apresenta, portanto, os pressupostos tedricos, metodolégicos e didatico-
pedagédgicos estruturantes da proposta do curso em consonancia com o Projeto Politico-Pedagdgico
Institucional. Em todos os elementos estardo explicitados principios, categorias e conceitos que
materializardo o processo de ensino e de aprendizagem destinados a todos os envolvidos nesta praxis

pedagogica.
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

O presente documento constitui o projeto pedagédgico do Curso de Formacdo Inicial e

Continuada (FIC) em Operador de Processamento de Produtos Lacteos, na modalidade presencial.

2. JUSTIFICATIVA

Em seu aspecto global, a formacdo inicial e continuada é concebida como uma oferta educativa
— especifica da educacao profissional e tecnolégica — que favorece a qualificacdo, a requalificacdo e o
desenvolvimento profissional de trabalhadores nos mais variados niveis de escolaridade e de formacao.
Centra-se em acbes pedagogicas, de natureza tedrico-pratica, planejadas para atender a demandas
socioeducacionais de formacéo e de qualificagédo profissional. Nesse sentido, consolida-se em iniciativas
que visam formar, qualificar, requalificar e possibilitar tanto atualizacdo quanto aperfeicoamento
profissional a cidaddos em atividade produtiva ou ndo. Contemple-se, ainda, no rol dessas iniciativas,
trazer de volta, ao ambiente formativo, pessoas que foram excluidas dos processos educativos formais e
que necessitam dessa acdo educativa para dar continuidade aos estudos.

Ancorada no conceito de politecnia e na perspectiva critico-emancipatoria, a formagao inicial e
continuada, ao se estabelecer no entrecruzamento dos eixos sociedade, cultura, trabalho, educacéo e
cidadania, compromete-se com a elevagéo da escolaridade, sintonizando formacdo humana e formacdo
profissional, com vistas a aquisicao de conhecimentos cientificos, técnicos, tecnolégicos e ético-politicos,
propicios ao desenvolvimento integral do sujeito.

A partir da década de noventa, com a publicacdo da atual Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo
(Lei n°® 9.394/96), a educacao profissional passou por diversas mudancas nos seus direcionamentos
filosoficos e pedagdgicos, passa a ter um espaco delimitado na propria lei, configurando-se em uma
modalidade da educac&o nacional. Mais recentemente, em 2008, as instituicdes federais de educagéo
profissional, foram reestruturadas para se configurarem em uma rede nacional de instituicdes publicas de
EPT, denominando-se de Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. Portanto, tem sido
pauta da agenda de governo como uma politica publica dentro de um amplo projeto de expansao e
interiorizacdo dessas instituicées educativas.

Nesse sentido, o IFRN ampliou sua atuacdo em diferentes municipios do Estado do Rio Grande
do Norte, com a oferta de cursos em diferentes areas profissionais, conforme as necessidades locais.

De acordo com estudos da EMBRAPA, a cadeia produtiva do leite € uma das mais importantes
do complexo agroindustrial brasileiro. Movimenta anualmente cerca de US$10 bilhdes, emprega mais 3
milhdes de pessoas e produz aproximadamente 20 bilhGes de litros de leite por ano, provenientes de um
dos maiores rebanhos do mundo, com grande potencial para abastecer o mercado interno e exportar.

O leite esta entre os seis produtos mais importantes da agropecuaria brasileira, ficando a frente
de produtos tradicionais como café beneficiado e arroz. O Agronegécio do Leite e seus derivados
desempenham um papel relevante no suprimento de alimentos e na geracdo de emprego e renda para a

populacao.
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Além de sua importancia econdmica o leite e seus derivados tem grande importancia para a
salide, pois segundo as recomendagfes do Ministério da Saude, o consumo de leite, na forma fluida ou
de derivados lacteos, varia de acordo com a idade das pessoas. A recomendacéo para criangas de até
dez anos é de 400 ml/dia, isto &, 146 litros/ano de leite fluido ou equivalente na forma de derivados. Para
os jovens de 11 a 19 anos, o consumo é maior, de 700 ml/dia ou 256 litros/ano e para os adultos acima
de 20 anos a recomendacdo € de 600 ml/dia ou 219 litros/ano, inclusive para os idosos, porém o
consumo para esse grupo de pessoas deve ser principalmente desnatado.

No semiarido nordestino, regido que estamos inseridos, assim como em outras regifes do pais,
coexistem dois tipos de mercado de lacteos, ambos de grande expressao econémica, conhecidos como
formal e informal em que, no primeiro, (possivelmente majoritario na regido semiarida), o leite e seus
derivados ndo sofrem praticamente qualquer tipo de fiscalizagdo sanitaria ou tributaria por parte do
governo.

IndUstrias de lacticinios de médio e grande porte que coletam principalmente médios e grandes
volumes de leite, transformando-os no tipo "longa vida", leite em pé, iogurtes, bebidas lacteas e outros
produtos industrializados convencionais, frequentemente convivem ao lado de centenas de pequenas
"fabriquetas" artesanais de queijo de coalho, requeijdo do norte (queijo de manteiga) e outros derivados
de identidade regional, além da venda de leite cru a domicilio, esta ainda bastante significativa pelas
cidades de médio e pequeno porte da regido.

No ambito do estado de Rio Grande do Norte, a oferta do Curso FIC em Operador de
Processamento de Produtos Lacteos, na modalidade presencial, se justifica pela necessidade de
formacdo de profissionais qualificados nessa area profissional, levando-se em conta os aspectos
econdmico, social, ambiental e da salde. Assim, o egresso podera contribuir de forma significativa na
industria formal e informal na melhoria de eficiéncia dos processos e do controle de qualidade dos
produtos, bem como, na seguranca alimentar dos produtos elaborados. Além disso, com a elevacao do
nivel de qualificag@o profissional o cidaddo capacitado terd& melhores oportunidades de empregos e o
empreendedor tera melhores oportunidades de negoécios, possibilitando assim, para empregados e
empregadores com vistas o0 aumento de sua renda e, consequentemente, da sua qualidade de vida.

Nessa perspectiva, o IFRN propde-se a oferecer o curso de formacao inicial e continuada em
Operador de Processamento de Produtos Lacteos, na modalidade presencial, por entender que estara
contribuindo para a elevacdo da qualidade dos servicos prestados a sociedade, formando o Auxiliar
Técnico em Operador de Processamento de Produtos Lacteos, através de um processo de apropriacdo e
de producédo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos, capaz de contribuir com a formacdo humana
integral e com o desenvolvimento socioeconbmico da regido articulado aos processos de

democratizacgdo e justica social.

3. OBJETIVOS

O Curso de Formacao Inicial e Continuada em Operador de processamentos de produtos

lacteos, na modalidade presencial, tem como objetivo geral: formar pessoal capacitado em
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processamento e controle de qualidade de leite e seus derivados para trabalhar em laticinios e queijeiras
familiares.
Os objetivos especificos do curso compreendem:
¢ Incentivar a pratica do empreendedorismo e da gestdo adequada na area de producao
de derivados de leite;
e Desenvolver a prética da reflexdo sobre conceitos e valores éticos e de cidadania;
e Proporcionar nog8es basicas de informatica, principalmente, no uso de aplicativos que
ajudem no controle da producéo e dos custos envolvidos;
e Proporcionar no¢bes sobre higiene, seguranca do trabalho, preservacdo ambiental e
instalacdes da industria laticinista;
e Proporcionar nogBes sobre microbiologia e bioquimica do leite necessarias para a
compreenséo dos fenbmenos envolvidos no processamento de leite;
e Conferir habilidades basicas em técnicas de laboratorio e andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas de leite e derivados; e
e Conferir habilidades basicas em principios de conservacdo e processamento de leite e

derivados.
4, REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O curso FIC em Operador de Processamento de Produtos Lacteos, na modalidade presencial, €
destinado a estudantes e/ou trabalhadores que estejam cursando ou tenham concluido o ensino
fundamental.

O ingresso dar-se-a por meio de processo seletivo por provas de portugués e matematica de
nivel fundamental ou por convénios com 0Orgdos governamentais, empresas privadas, associagoes,

cooperativas etc., desde que, os candidatos possuam a escolaridade minima exigida.
5. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

O profissional egresso do Curso de Formacdo Inicial e Continuada em Operador de
processamentos de produtos lacteos, na modalidade presencial, deve ser capaz de processar as
informacdes, acompanhando e avaliando a evolucdo dos conhecimentos oriundos da atividade exercida,
tendo senso critico, criatividade, atitude ética e capacidade de desenvolver, com autonomia, suas
atribuicGes. Deve ser um agente impulsionador do desenvolvimento sustentavel, integrando a formacao
técnica a cidadania na busca da formacao continuada.

Dessa forma, ao concluir sua formacgdo, o profissional qualificado em Operador de
processamentos de produtos lacteos devera demonstrar um perfil que lhe possibilite:

e Agir de forma ética e cidad@ no desempenho de suas atividades;

e Ser critico e empreendedor em sua area de atividade;

e Utilizar a informatica como ferramenta de auxilio a gestéo da produgédo e/ou do negdcio;

e Desempenhar suas atividades respeitando as normas de seguranca do trabalho, higiene
e preservacdo ambiental;

e Orientar a operacao de ordenha de forma eficiente e higiénica;
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e Executar atividades de limpeza e organizacdo de materiais e equipamentos em

laboratérios de analises fisico-quimicas e microbiolégicas em laticinios;

e Executar analises laboratoriais fisico-quimicas e microbiolégicas de rotina em

laboratérios de analises fisico-quimicas e microbiolégicas em laticinios;

e Executar operacao, higienizacdo e organizacdo de materiais, equipamentos e ambientes

em plantas de processamento de laticinios e queijeiras;

e Executar processamento de leite de forma adequada obtendo produtos lacteos, tais

como, leite pasteurizado, manteigas, produtos fermentados, queijos etc.

6. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacdo curricular deste curso considera a necessidade de proporcionar qualificacdo

profissional em Operador de Processamentos de Produtos Lacteos. Essa formagdo esta

comprometida com a formacdo humana integral uma vez que propicia, ao educando, uma qualificacao

laboral relacionando curriculo, trabalho e sociedade.

Dessa forma, com base nos referenciais que estabelecem a organizagdo por eixos tecnoldgicos,

os cursos FIC do IFRN estao estruturados em nucleos politécnicos segundo a seguinte concepgao:

Nucleo fundamental : compreende conhecimentos de base cientifica do ensino
fundamental ou do ensino médio, indispensaveis ao bom desempenho académico dos
ingressantes, em funcao dos requisitos do curso FIC;

Nucleo articulador: compreende conhecimentos do ensino fundamental e da educacao
profissional, traduzidos em conteldos de estreita articulagdo com o curso, por eixo
tecnoldgico, representando elementos expressivos para a integracdo curricular. Pode
contemplar bases cientificas gerais que alicercam suportes de uso geral tais como
tecnologias de informacdo e comunicacao, tecnologias de organizagéo, higiene e seguranca
no trabalho, nocdes basicas sobre o sistema da producao social e relagées entre tecnologia,
natureza, cultura, sociedade e trabalho.

Nucleo tecnoldgico : compreende conhecimentos de formagédo especifica, de acordo com o
campo de conhecimentos do eixo tecnolégico, com a atuacdo profissional e as
regulamentacdes do exercicio da profissdo. Deve contemplar outras disciplinas de

qualificacdo profissional ndo contempladas no ndcleo articulador.

A Figura 2 apresenta a representacéo grafica do desenho e da organizacao curricular dos cursos

FIC de qualificacdo profissional, estruturados numa matriz curricular constituida por ndcleos politécnicos,

com fundamentos nos principios da politécnica, da interdisciplinaridade e nos demais pressupostos do

curriculo integrado.
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Figura 1 — Representacgéo grafica do desenho e da organizagao curricular dos cursos FIC de qualificacdo profissional

2012

Convém esclarecer que o tempo minimo de duragéo previsto, legalmente, para os cursos FIC é

estabelecido no Catalogo Nacional de Cursos FIC ou equivalente.

6.1. ESTRUTURA CURRICULAR

A matriz curricular do Curso de Formacéo Inicial e Continuada em Operador de processamentos

de produtos lacteos, na modalidade presencial, proporciona ao educando a capacitacdo para o mundo

do trabalho. Esta organizada por disciplinas em regime modular, com carga-horaria total de 280 horas,

totalizando 10 disciplinas que conferem ao educando as competéncias previstas no perfil profissional do

egresso, distribuidas em quatro médulos, na proporcéo de um més para cada médulo.

A disposicéo das disciplinas estdo no Quadro 1. Os Anexos | a lll apresentam as ementas e

programas das disciplinas.

10
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Quadro 1 — Matriz curricular do Curso de Formacéo Inicial e Continuada em Operador de processamentos de

produtos lacteos, na modalidade presencial

Numero de aulas por Carga-horaria
DISCIPLINAS LU Il total
1° 20 30 g0 | Horal e
aula
Nicleo Fundamental
Matemética Basica 10 10
Subtotal de carga -horaria do nicleo fundamental 10 10
Nicleo Articulador
Etica profissional e cidadania 15 15
Informatica bésica 30 30
Nocdes de gestdo empresarial 15 15
Subtotal de carga -horaria do nicleo articulador 30 30 60
Nicleo Tecnolbgico
Npgoes sobre microbiologia e bioquimica de 15 15 30
alimentos
Higiene, seguranca do trabalho e preservacéo
. AR L 15 15 30
ambiental na inddstria laticinista
Nocdes de instalagdes industriais 15 15
Nocdes de boas praticas agropecuérias 15 15
Técnicas bésicas de laboratério e analise de leite 30 30 60
Tecnologia de processamento de leite 30 30 60
Subtotal de carga -horaria do ndcleo tecnoldgico 30 45 75 60 210
| Total de carga -horaria de disciplinas | 70 | 75 | 75 | 60 | | 280 |

TOTAL DE CARGA-HORARIA DO CURSO
Observacao: A hora/aula considerada possui 60 minutos, de acordo com a Resolugdo n. 023/2012-FNDE. Para a
organizagdo da hora/aula com 45 min., deve-se considerar a equivaléncia de 75% de 60 minutos.

6.2. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGO GICOS

A aprendizagem é um processo de construcdo de conhecimento, em que, partindo dos
conhecimentos prévios dos alunos, os professores formatam estratégias de ensino de maneira a articular
0 conhecimento do senso comum e o conhecimento académico, permitindo aos alunos desenvolver suas
percepcdes e convicgdes acerca dos processos sociais e de trabalho, construindo-se como cidadéos e
profissionais responsaveis.

O trabalho coletivo entre os professores é fundamental para a construcéo de praticas didatico-
pedagédgicas integradas, que resultem na construcdo de uma postura técnica e eticamente
comprometidas com o bem-estar da sociedade. Para tanto, os professores, assessorados pela equipe
técnico-pedagogica, deverdo desenvolver aulas que estabelecam a relagdo entre o mundo ideal,
teoricamente construido, e o mundo real.

Este projeto pedagdégico, norteador do curriculo no Curso de Formacao Inicial e Continuada em
Operador de processamentos de produtos lacteos, na modalidade presencial deve ser avaliado periddica
e sistematicamente pela comunidade escolar. As alteracdes, solicitadas aos coordenadores e aprovadas

pelos Conselhos competentes, devem ser: 1) implementadas sempre que se verificar, mediante

11
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avaliacGes sisteméticas apds a conclusdo de cada turma do curso, defasagem entre o perfil de
conclusdo do curso, seus objetivos e sua organizacdo curricular; 2) resultantes das exigéncias
decorrentes das transformacdes cientificas, tecnologicas, sociais e culturais, que demonstrem a

impossibilidade de o Curso atender aos interesses da sociedade.

6.3. INDICADORES METODOLOGICOS

A metodologia € um conjunto de procedimentos empregados para atingir os objetivos propostos,
sendo recomendavel considerar as caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses, condicdes de
vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na (re)construcdo
dos conhecimentos escolares. Para tanto, faz-se necesséaria a adogdo de procedimentos didatico-
pedagoégicos que auxiliem os alunos nas suas construgdes intelectuais, procedimentais e atitudinais, tais
como:

e elaborar e executar o planejamento, registro e andlise das aulas realizadas, ministrando-as
de forma interativa por meio do desenvolvimento de projetos, praticas laboratoriais, visitas
técnicas, seminarios, debates, atividades individuais e, em alguns momentos, atividades em
grupo;

e problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de
aprendizagens e a subjetividade do aluno, incentivando-o a buscar a confirmacdo do que
estuda em diferentes fontes;

e entender a totalidade como uma sintese das mdltiplas relacées que o homem estabelece na
sociedade, articulando e integrando os conhecimentos de diferentes areas;

e elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e
atividades em grupo;

e utilizar recursos tecnoldgicos para subsidiar as atividades pedagdgicas;

7. CRITERIOS DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Considera-se a avaliagdo como um processo continuo e cumulativo. Nesse processo, sao
assumidas as fungdes diagnoéstica, formativa e somativa, de forma integrada ao processo ensino-
aprendizagem, as quais devem ser utilizadas como principios orientadores para a tomada de consciéncia
das dificuldades, conquistas e possibilidades dos estudantes. Igualmente, deve funcionar como
instrumento colaborador na verificacdo da aprendizagem, levando em consideracdo o predominio dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A avaliacdo do desempenho escolar € feita por disciplinas, considerando aspectos de
assiduidade e aproveitamento.

A assiduidade diz respeito a frequéncia as aulas tedricas, aos trabalhos escolares, aos
exercicios de aplicacao e as atividades praticas.

O aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo do estudante e dos

resultados por ele obtidos nas atividades avaliativas.
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Serdo contemplados os seguintes aspectos no processo de avaliagdo: adocdo de procedimentos
de avaliacdo continua e cumulativa, prevalecendo os aspectos qualitativos sobre os quantitativos;
inclusdo de atividades contextualizadas; disponibilizagdo de apoio pedagégico para aqueles que tém
dificuldades, visando a melhoria continua da aprendizagem; adogcdo de estratégias cognitivas e
metacognitivas; discussdo, em sala de aula, dos resultados alcancados pelos estudantes nas atividades
desenvolvidas; observacao das caracteristicas dos alunos e de seus conhecimentos prévios, integrando-
0s aos saberes sistematizados do curso, consolidando o perfil do trabalhador-cidad&o, com vistas a
(re)construcdo do saber escolar; ado¢do da autoavaliagdo pelos sujeitos participantes do processo de

ensino-aprendizagem que desenvolverdo esse processo em suas atividades referentes a cada disciplina.

7.1. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Cada aluno ou grupo de alunos tera um professor orientador que devera orienta-los por até vinte
horas-aula (20 h/a) presenciais ou de outra forma que seja conveniente com o consentimento do aluno.

O trabalho de conclusao de curso (TCC) devera ser uma atividade pratica, nas areas das disciplinas

que compdem o curriculo do curso, ou estagio. No caso de estagio, 0 mesmo sera considerado para o

TCC, desde que, devidamente comprovado por declaracdo da entidade que recebeu o estagiario. O

trabalho executado devera ficar registrado por meio de um relatério de atividades que podera ser

apresentado, com o tempo demandado para apresentacdo sendo contabilizado na carga horaria da

disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso.

7.2. CRITERIOS DE AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

Para o acompanhamento e avaliacao do projeto, sera criado um Grupo de Pesquisadores, cujas
acles serdo destinadas a realizar analises, visando aos impactos sociais produzidos pelo Curso;
promover estudos em torno de possiveis causas de reprovacdo e evasdo, estabelecendo solucdes
viaveis para reducdo dos indices; e analisar os resultados gerados pelo programa de formacédo
continuada aos formadores do Curso.

Os principais procedimentos que serdo utilizados para acompanhamento das ac¢des do projeto

e Caracterizar o perfil socioeconémico dos alunos no momento da matricula;

e Implementar contrato pedagdgico com atuacdo da equipe pedagdgica e dos professores a
partir de entrevista de acolhimento e reconhecimento do aluno, promovendo pesquisa de
forma continuada, analisando grau de satisfacdo, comprometimento e expectativa, bem
como identificando possiveis dificuldades;

e Estabelecer acompanhamento dos egressos;

e Sistematizar as acdes dos profissionais, envolvendo-os através de reunibes pedagdgicas e
seminarios de progressao;

e Acompanhar os cursos de curta e longa duracao, cujos temas séo relacionados ao Curso e

direcionados aos pesquisadores.
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8. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E DE CERTIFICACAO DE
CONHECIMENTOS

Serdo previstos aproveitamento e certificagdo de conhecimentos, E pertinente considerar-se a
possibilidade da validacdo desses conhecimentos associada ao contexto escolar. Para tanto,
seguiremos as condi¢des seguintes:

e Aproveitamento de estudos: compreende a possibilidade de aproveitamento de disciplinas
estudadas em outro curso de formacao profissional, mediante requerimento. Com vistas ao
aproveitamento de estudos, a avaliacdo recaira sobre a correspondéncia entre os
programas das disciplinas cursadas na outra instituicdo e os do PROEJA FIC e ndo sobre a
denominacéo das disciplinas para as quais se pleiteia o aproveitamento.

e Certificagao de conhecimentos: o estudante podera solicitar certificagdo de conhecimentos
adquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do ambiente
escolar, com o fim de alcancar a dispensa de alguma(s) disciplina(s) integrantes da matriz
curricular do curso. O respectivo processo de certificacdo consistird em uma avaliagao
tedrica ou tedrico-pratica, conforme as caracteristicas da disciplina.

O aproveitamento de estudos e a certificacdo de conhecimentos adquiridos através de

experiéncias vivenciadas previamente ao inicio do curso serdo tratados pela Organizacdo Didatica e

pelos regulamentos vigentes do IFRN.

9. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

As instalacdes disponiveis para o curso deveréo conter: salas de aula, biblioteca, laboratério de
informatica, laboratorios de analises fisico-quimicas e microbioldgicas, laboratério de processamento de
leite ou usina de beneficiamento de leite (UBL), sala dos professores e banheiros.

Também sdo necessarios meio de transporte adequado ao tamanho da turma e motorista
disponivel para realizacéo de visitas técnicas.

A biblioteca devera propiciar condicdes necessarias para que os educandos dominem a leitura,
refletindo-a em sua escrita.

Os docentes e alunos matriculados no Curso também poderéo solicitar, por empréstimo, titulos
cadastrados na Biblioteca. Nessa situacdo, os usudrios estardo submetidos as regras do Sistema de
Biblioteca do IFRN.

10. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 2 e 3 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-administrativo
necessarios ao funcionamento do Curso.
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Quadro 2 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso.

Descricéo Qtde.
Professor licenciado ou graduado na area de Engenharia de Alimentos, Engenharia 5
Quimica ou Tecndélogo em Alimentos
Professor licenciado ou graduado na area de Agronomia, Zootecnia ou Veterinaria ou 1
Técnico em Agropecuaria
Professor licenciado ou graduado na area de Informatica 1
Professor licenciado em Filosofia ou Sociologia ou Histéria 1
Professor licenciado ou graduado na area de Gestdo Organizacional ou Administracédo 1
Professor licenciado ou graduado na area de Gestdo Ambiental e Seguranca do 1
Trabalho
Total de professores necessarios 7
Quadro 3 — Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso.
Descricéo Qtde.
Apoio Técnico
Profissional de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria técnica ao
coordenador de curso e professores, no que diz respeito as politicas educacionais da 1
instituicdo, e acompanhamento didatico pedagégico do processo de ensino
aprendizagem.
Apoio Administrativo
Profissional de nivel médio ou superior para prover a organizagao e 0 apoio 1
administrativo da secretaria do Curso.
Total de técnicos-administrativos necessarios 2

11. CERTIFICADOS

Apés a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o Curso de Formacao Inicial
e Continuada em Continuada em Operador de processamentos de produtos lacteos, na modalidade
presencial sera conferido ao egresso o Certificado de Continuada em Operador de Processamentos de

Produtos Lacteos (Auxiliar Técnico em Laticinios).

15



Curso de Formagcéo Inicial e Continuada em Operador de Processamentos de Produtos Lacteos, na modalidade presencial, IFRN,
2012

REFERENCIAS

BRASIL. Lei n® 9.394 de 20 de dezembro de 1996 . Estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional.
Brasilia/DF: 1996.

. Lei n®11.892 de 29 de dezembro de 2008 . Institui a Rede Federal de Educacao Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia e da outras
providéncias. Brasilia/DF: 2008.

. Decreto N° 5.154, de 23 de julho de 2004 . Regulamenta o § 2° do art. 36 e 0s arts. 39 a 41
da Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao
nacional, e da outras providéncias. Brasilia/DF: 2004.

. Congresso Nacional. Lei n°9.394 de 20 de dezembro de 1996 . Institui as Diretrizes e Base para
a Educacdo Nacional. <http://mww4.planalto.gov.br/legislacao/legislacao-1/leis-ordinarias/legislacao-1/leis-
ordinarias/1996> acesso em 15 de marco de 2011.

. Ministério da Educacado. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnologica. PROEJA —
Formacéo Inicial e Continuada/ Ensino Fundamental - Documento Base - Brasilia: SETEC/MEC, agosto
de 2007.

. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. Diretoria de
Formacéo de Politicas de Educacéo Profissional e Tecnoldgica. Documento Orientador para PROEJAFIC
em Prisdes Federais . Oficio Circular n?115/2010 - DPEPT/SETEC/MEC. Bra silia, 24 de agosto de 2010.

. Presidéncia da Republica. Decreto Federal n°5.840 de 13 de julho de 2006 . Institui o PROEJA
no Territério Nacional. Brasilia: <http://iww4.planalto.gov.br/legislacao/legislacao-
1/decretosl/decretos1/2006> acesso em 15 de marco de 2011.

. Presidéncia da Republica. Regulamentacdo da Educagdo a Distancia. Decreto Federal n°
5622 de 19 de dezembro de 2005. <http://www4.planalto.gov.br/legislacao/legislacao-
1/decretosl/decretos1/2005> acesso em 15 de marco de 2011.

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DO RIO GRANDE DO NORTE. Projeto de
reestruturacdo curricular . Natal: CEFET-RN, 1999.

. Projeto politico-pedagégico do CEFET-RN  : um documento em construcdo. Natal: CEFET-

RN, 2005.

FREIRE, Paulo. Pedagogia do oprimido . Rio de Janeiro: Paz e Terra,1994.

LIPMAN, Matthew. A Filosofia Vai a Escola . Sao Paulo: Sumus Editorial, 1990.

ZABALA, Antoni. Enfoque Globalizador e Pensamento Complexo : uma proposta para o curriculo

escolar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

16



Curso de Formagcéo Inicial e Continuada em Operador de Processamentos de Produtos Lacteos, na modalidade presencial, IFRN,
2012

ANEXO | - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO FUNDA MENTAL

Curso: FIC em Operador de Processamento de Produtos Lacteos
Disciplina: Matematica Basica Carga-Horaria: 10h

EMENTA

Razbes e propor¢bes, porcentagens e Unidades de Medida de Massa, capacidade e Volume

PROGRAMA

Objetivos
Identificar Razoes;
Observar a Propor¢édo como a igualdade entre duas razdes;
Diferenciar Grandezas Diretamente e Inversamente Proporcionais;
Resolver problemas através da utilizacéo da regra de trés;
Resolver problemas que envolvam porcentagens;
Reconhecer as unidades padronizadas usadas para medir volume de sélidos;
Transformar uma unidade de medida de volume em outra;
Reconhecer as unidades padronizadas usadas para medir capacidade;
Transformar uma unidade de medida de capacidade em outra;
Reconhecer as unidades padronizadas usadas para medir massa;
Transformar uma unidade de medida de massa em outra;
Resolver problemas que envolvam assuntos relacionados ao curso;
Utilizar calculadora para resolver os problemas.

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetidos)
Razéo
Proporgéo
1.1. Grandezas Diretamente e Inversamente Proporcionais
Regra de trés simples
Porcentagem
Unidades de medida de Volume e Capacidade
Unidades de Medida de massa
Resolucéo de Problemas Aplicados
Aprendendo a Utilizar a calculadora

= e

Noakr~wn

Procedimentos Metodol4gicos
Aulas expositivas, videos sobre o assunto.

Recursos Didaticos
e Utilizagdo de quadro branco e projetor multimidia.

Avaliacéo
As avalia¢cBes serdo por meio de trabalhos individuais e em grupos e provas escritas.

Bibliografia Basica
e DANTE, Luiz Roberto. Tudo é Matematica. 4 vols. Sdo Paulo: Atica.
e |EZZI, G. et al. Fundamentos de Matematica Elementar. 11 vols. Sao Paulo: Atual.
e CENTURION, Marilia. Porta aberta. S&o Paulo: FTD, 2006. (Colecdo Portas abertas)

e GIOVANNI JUNIOR, José Ruy. A conquista da matematica. Sdo Paulo: FTD, 2006. vol. 1 - 4

e IMENES, Luiz Mércio; LELLIS, Marcelo; MILANI, Estela. Matematica para todos. Sdo Paulo: Scipione, 2006.
(Colegéo Para todos)

e PAIS, Luis Carlos. Didatica da Matematica Uma analise da influéncia francesa. Belo Horizonte, MG, 2005.

Bibliografia Complementar

e BRASIL. Ministério da Educacédo. Parametros Curriculares Nacionais 1997.
Software(s) de Apoio:
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ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO ARTI CULADOR

Curso: FIC em Operador de processamentos de produtos lacteos, na modalidade presencial.
Disciplina: Etica profissional e cidadania Carga-Horaria: 15h

EMENTA

As transformacdes no mundo do trabalho, A sociedade pés-industrial, A moral, A ética profissional
PROGRAMA

Obijetivos
« Motivar as acgdes para a coletividade através da reflexdo sobre a ética, moral e o papel do trabalhador neste
processo.

Conteudos
I. As transformacdes no mundo do trabalho: os novos desafios impostos ao trabalhador
Il. A sociedade p6s-industrial e o novo mundo dos valores.
Ill. A moral. Carater histérico e social da moral.
IV. A liberdade do sujeito moral.
V. A ética profissional em um mundo p6s-moderno.
VI. A ética profissional: as rela¢des sociais e o individualismo.

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
¢ Aulas tedricas expositivas

¢ Uso de quadro branco, computador, projetor multimidia.

Avaliacédo
¢ Avalia¢Bes escritas.

e Trabalhos individuais e em grupo (seminarios, estudos dirigidos)

Bibliografia

ALVES, Giovanni, O novo e precario mundo do trabalho: reestruturag 8o e a crise do sindicalismo . S&o Paulo:
BOIMTEMPO, 2005.

ARANHA, Maria Lucia de Arruada e Martins, Maria Helena Pires. Temas de filosofia. S&o Paulo: Moderna, 1992.
ARANHA, Maria Lucia de Arruada e Martins, Maria Helena Pires. Filosofando: introducéo a filosofia. 4 ed. Sao
Paulo: Moderna, 2009.

Carmo, Paulo Sérgio. O trabalho na economia global . 22 Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

GLOCK, R.S, GOLDIM J.R. Etica profissional é compromisso social . Porto Alegre; Mundo Jovem (PUCRS) 2003.
JAPIASSU, Hilton e Marcondes, Danilo. Dicionario Basico de filosofia . Rio de Janeiro, Joege Zahar Editora, 1989.
SAVATER, Fernando. Etica para o meu filho . 42 Ed. S&o Paulo, Martins Fontes, 2001.
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Curso: FIC em Operador de processamentos de produtos lacte  os, na modalidade presencial.
Disciplina: Informatica Basica Carga-Horaria: 30h

EMENTA

Hardware e Software, sistemas operacionais, gerenciamento de pastas e arquivos, painel de controle e impressao,

edicdo detexto, planilha eletronica, apresentacdo eletronica e Internet.
PROGRAMA

Objetivos
Identificar os componentes basicos de um computador;
Iniciar o aluno no uso dos recursos da informatica;
Capacitar o usuario a utilizar os recursos de edi¢do de texto, planilha e apresentacéo eletronica;
Inicializar e/ou aperfeicoar o aluno na utilizagao dos recursos disponiveis na Internet.
Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Conteudos)
1. Hardware
1.1. Componentes basicos de um computador
2. Software
2.1. Sistemas operacionais
2.2. Software aplicativo
2.3. Antivirus
3. Sistemas Operacionais
3.1. Fundamentos e funcdes
3.2. Sistemas operacionais existentes (Windows e Linux)
3.3. Ligar e desligar o computador
3.4. Utilizagdo de teclado e mouse (aplicativo para digitacao e aplicativo para desenho)
3.5. Area de trabalho (icones e menu de programas)
4. Gerenciando pastas e arquivos
4.1. Criar, excluir e renomear pastas
4.2. Copiar, recortar, mover e colar arquivos e pastas
4.3. Criar atalhos na area de trabalho
4.4. Extensdes de arquivos (associar programas as extensdes dos arquivos)
5. Painel de controle
5.1. Configurag8es basicas
6. Editor de textos
6.1. Cursor de insercéo
6.2. Digitando um texto
6.3. Formatando um texto
6.4. Configurando pagina
6.5. Inserindo figuras em um texto
7. Planilha eletrdnica
7.1. Manipulando linhas e colunas
7.2. Manipulando células
7.3. Formatando células
7.4. Configuracdo da planilha para impresséo
7.5. Classificando e filtrando dados
8. Gréficos
9. Fazendo uma apresentacgéo:
9.1. desing da apresentagéo
9.2. utilizando listas
9.3. formatacao de textos
9.4. inser¢do de formas
9.5. insercdo de figuras
9.6. insercdo de efeitos de som
9.7. inserc¢édo de video
9.8. insercéo de graficos
9.9. configurar e utilizar slide mestre
9.10. insercao de hiperlinks.
10. Como criar anotacdes de apresentacao
11. Utilizar transicao de slides, efeitos e animacao.
12. Internet
12.1. Acessando paginas;
12.2. Paginas de pesquisa — métodos de busca;
12.3. Download de arquivos;
12.4. Correio eletrdnico — mensagem de texto, arquivos anexos (envio e recebimento), limite de tamanho e formato
de arquivos;
12.5. Paginas de redes sociais - conversa on-line;
12.6. Blogs.
Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas, aulas praticas em laboratério, estudos dirigidos com abordagem pratica, pesquisa na Internet.
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Recursos Didaticos
Utilizacdo de quadro branco;
Computador;
projetor multimidia;
Videos.

Avaliacédo
Avaliacbes praticas em laboratério
Bibliografia Basica

e CAPRON, H.L. e JOHNSON, J.A. Introducédo a informatica. S&o Paulo : Pearson Prentice Hall, 2004.
Bibliografia Complementar

e Tutoriais, apostilas e paginas da Internet.
Software(s) de Apoio:
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Curso: FIC em Operador de processamentos de produtos lacteos, na modalidade presencial
Disciplina: Nocdes de Gestédo Empresarial Carga-Horaria: 15h

EMENTA

Organizagdes e Administragcdo, Gestdo empresarial e empreendedorismo, Ferramentas e técnicas de

g

estdo E Praticas especificas de gestao empresarial.

PROGRAMA

PonNPE

Objetivos
Analisar os aspectos contemporaneos sobre gestao empresarial
Conhecer as ferramentas e técnicas especificas de gestdo empresarial no intuito de aplica-las
guando necessarias
Desenvolver praticas de gestédo que subsidiem a gestdo empresarial de forma produtiva e efetiva.

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetidos)
Organizagdes e Administracdo
Gestédo empresarial e empreendedorismo
Ferramentas e técnicas de gestdo
Praticas especificas de gestdo empresarial

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
Aulas tedricas expositivas

Uso de quadro branco, computador, projetor multimidia.

Avaliacéo
AvaliacOes escritas e praticas

Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

Bibliografia
e DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: Transformando idéias em negécios. 3 ed.

Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
e FERREIRA, Ademir Antonio; REIS, Ana Carla Fonseca; PEREIRA, Maria Isabel. Gestao
Empresarial: de Taylor a nossos dias. Sao Paulo: Pioneira, 1997.

e LUECKE, Richard. Ferramentas para Empreendedores. Sao Paulo: Record, 2006.
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ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO TEC NOLOGICO

Curso: FIC em Operador de processamentos de produtos lacte  os, na modalidade presencial.

Disciilina: Nocgdes sobre Microbiologia e Bioquimica de Alimento S Car(lqa-Horéria: 30h

Micro-organismos de importancia na indUstria lactea. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimer
de micro-organismos em alimentos. Obtencéao higiénica do Leite. Controle microbiano em alimentos: métodos fisicos e
guimicos. Conhecimentos sobre os compostos quimicos da células e sobre os processos de nutricdo dos seres vivos.
Conhecimento sobre o0s seres vivos patogénicos presentes nos alimentos, e 0s que participam dos processos de prodt
de alimentos.

PROGRAMA

Objetivos
Compreender os processos bioldgicos, a diversidade e o modo de vida dos organismos vivos de interesse para a
producao, conservacédo e analise dos alimentos Identificar os microorganismos de interesse para a produgéo e
conservagao dos produtos lacteos.

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetdos)
1. Composigéo quimica das células: Compostos organicos e inorganicos
1.1. Agua e sais minerais
1.2. Glicidios
1.3. Lipidios
1.4. Proteinas
1.5. Vitaminas
2. Nutricdo animal
2.1. Alimentos e nutrientes
2.2. Organizacao do sistema digestorio
2.3. Destino dos produtos da digestéo
3. Adiversidade da vida
3.1. Virus e viroses
3.2. Bactérias
3.3. Fungos
4. Principais grupos de micro-organismos de importancia na indUstria lactea
4.1. Bactérias lacticas
4.2. Bactérias fecais
4.3. Bactérias psicrotroficas
4.4. Bactérias esporuladas
4.5. Bactérias patogénicas
4.6. Fungos (mofos e leveduras)
5. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de micro-organismos em alimentos:
5.1. Atividade de agua, acidez, composicao quimica e fatores antimicrobianos naturais
5.2. Temperatura, umidade e composicao gasosa do ambiente
6. Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos
6.1. Uso de altas e baixas temperaturas
6.2. Controle por desidratacdo
4.3 Emprego de agentes quimicos

Procedimentos Metodol4gicos
As aulas serdo expositivas dialogadas, com estudos de casos e estimulando a participagdo e o0 senso critico dos
alunos. Atividades praticas no laboratério.

Recursos Didaticos
e  Quadro branco, projetor multimidia e videos.

Avaliacédo
As avaliagOes serdo de forma escrita por meio de listas de exercicios e trabalhos individuais e em grupos.

Bibliografia Basica
1. LEHNINGUER, A.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica 5% Ed. S&o Paulo: Sarvier, 2011.
1304p.
ODUM, E.P., Fundamentos de Ecologia, 5% ed, Editora: Pioneira Thompson, 2007, 632p.
SADAVA, D., HELLER, H.G., ORIANS, G.H., PURVES, W.K., HILLIS, D.M. Vida: A ciéncia da Biologia,
Volume 1, 8*Ed, Porto Alegre: Editora Artmed, 2009.
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4. SADAVA, D., HELLER, H.G., ORIANS, G.H., PURVES, W K., HILLIS, D.M. Vida: A ciéncia da Biologia,
Volume 2, 8*Ed, Porto Alegre: Editora Artmed, 20009.
5. SADAVA, D., HELLER, H.G., ORIANS, G.H., PURVES, W.K., HILLIS, D.M. Vida: A ciéncia da Biologia,
Volume 3, 8*Ed, Porto Alegre: Editora Artmed, 20009.
6. PELCZAR, M. et al. Microbiologia — Conceitos e Aplicacdes, 2a ed. S&do Paulo: Ed. Makron Books, vol. 1 e 2,
1997.
7. TOTORA, G. J. etal. Microbiologia. 6% Ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.
8. FRANCO, Bernardete D. Gombossy de Melo; LANDGRAAF, Mariza. Microbiologia de Alimentos. Editora
Atheneu. 2006.
9. JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. Editora Artmed. 2005. 712p.
5. ANDRADE, N. J. Higienizacéo na industria de alimentos. Vicosa: UFV, 1994.
6. HAZELWOOD, D. Manual de higiene para manipulacdo de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1995.
10. PROFIQUA. Higiene e sanitizagdo para as empresas de alimentos. Campinas: SBCTA. 1995. 32p.
8. SILVA Jr., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. S&o Paulo: Varela. 2002. 479p.
9. YOKOYA, F. Controle de qualidade, higiene e sanitizacéo nas fabricas de alimentos. Sdo Paulo: Secretaria
da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia.
10. ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos. Sdo Paulo, varela, 2008, 412p

Bibliografia Complementar
1. SANTOS, Karina dos. Qualidade e seguranca do leite da ordenha ao processamento (DVD). Ed. Revista
Higiene Alimentar, 2005.
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos 22 edi¢édo, 1996.
GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria dos Alimentos. Ed. Varela, 2008.
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Curso:  FIC em Operador de processamentos de produtos lacte  os, na modalidade presencial.

Higiene, seguranca do trabalho e preservagéo
ambiental na industria laticinista.

EMENTA

Principios da ciéncia Seguranca do Trabalho; Riscos ambientais; Legislagcao aplicada a SST; Introducao ao sistema de

gestdo ambiental, As normas ISO 14000 e Implantacéo das técnicas de gestdo ambiental
PROGRAMA

Objetivos
1. Expressar atitudes sobre a prevencao de acidentes no trabalho, aplicando as no¢des sobre seguranc¢a do trabalho;
2. Conhecer sobre os principios gerais dos sistemas de gestdo ambiental voltados as operacgdes industriais de laticinios.

Disciplina: Carga-Horaria: 30 h

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetudos)
. Principios da ciéncia Seguranca do Trabalho;
. Riscos ambientais;
. Legislacdo aplicada a SST;
. Introducéo ao sistema de gestdo ambiental
. As normas ISO 14000
. Implantacao das técnicas de gestao ambiental

OO, WNE

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
Aulas expositivas, palestras, leituras de textos, projecdo de videos, trabalhos em grupo, semindrios, multimidia e visita
técnica.

Avaliacdo
Trabalhos individuais e/ou grupos, seminarios e prova escrita.

Bibliografia
1. GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranca e salide no Trabalho. S&o Paulo: LTR, 2000.
2. Normas Regulamentadoras - NR’s / Ministério do Trabalho e Emprego.

3. BRAGA, B. et al. Introdugdo a Engenharia Ambiental: O Desafio do desenvolvimento sustentavel. 2ed. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2005.

4.DIAS, G. F. Educagdo Ambiental: principios e praticas . Sdo Paulo: Gaia, 1998.

5.CAJAZEIRA, J. E. R. ISO 14001 - Manual de Implantacao . Rio de Janeiro: Qualitymark Editora, 1997
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Curso: FIC em Operador de processamentos de produtos lacte  os, na modalidade presencial.
Disciplina: Nocdes de instala¢des industriais Carga-Horaria: 15h
EMENTA

Instalacdes elétricas, de vapor e Sistema de refrigeracéo.

PROGRAMA

Obijetivos
Identificar os principais equipamentos de uma unidade de processamento de leite
Compreender o funcionamento dos equipamentos de uma unidade de beneficiamento de leite
Operar os equipamentos de uma unidade de beneficiamento de leite
Entender a necessidade do uso consciente da energia nos processos industriais

Bases Cientifico -Tecnolégicas (Conteldos)
1. Instalagdes elétricas
2. Instalag8es de vapor
3. Sistema de refrigeracéo

Procedimentos Metodoldgicos
e Aulas expositivas, aulas praticas e visitas técnicas

Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia
Avaliacdo
e Trabalhos em grupo, seminarios e relatdrios técnicos

Bibliografia
1. MACINTYRE. A.J.Instalag6es hidraulicas prediais e industriais. 1996.

2. MAMEDE, Jodo. Instala , Instala¢des El des Elétricas Industriais, 8 tricas 8a ed., LTC, 2010. ISBN ISBN:
8521615205
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Curso: FIC em Operador de processamentos de produtos lacte  os, na modalidade presencial.

Disciilina: Noc¢Oes de Boas Préaticas Agropecudrias Car(I;a-Horéria: 15h

Mercado e importancia da producdo de leite, Manejo alimentar e sanitario do rebanho leiteiro, Ordenha higiénica,
Gestao da empresa rural voltada a producao de leite e Escrituragcao zootécnica na atividade leiteira.

PROGRAMA

Obijetivos
Obter conhecimento dos aspectos produtivos relacionados com a qualidade do leite.
e Identificar as principais praticas de manejo do rebanho para produgao de leite.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetdos)
Mercado e importancia da producéo de leite
Manejo alimentar e sanitario do rebanho leiteiro
Ordenha higiénica
Gestéo da empresa rural voltada a producéo de leite
Escrituracdo zootécnica na atividade leiteira

S

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
e Aulas tedricas expositivas

e Uso de quadro branco, computador, projetor multimidia.

e Visita técnica.

Avaliacdo
e Avaliacdes escritas e praticas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

Bibliografia
e CHAPAVAL, L.; PIEKARSK, P. R. B. Leite de qualidade : manejo reprodutivo, nutricional e sanitario. Vigosa:

Aprenda Facil, 2000. 199p. ISBN:85-88216-56-6.

e SILVA, J.C.P.M.; VELOSO, C.M.; CAMPOS, J.M.S. Ordenha manual e mecénica : manejo para maior
produtividade. Vigosa: Aprenda Facil, 2011. ISBN: 978-85-62032-33-2.

e SILVA, J.C.P.M.; VELOSO, C.M. Manejo para maior qualidade do leite . Vigosa: Aprenda Facil, 2011. ISBN:
978-85-62032-19-6.

e SILVA, J.C.P.M.; OLIVEIRA, A.S.; VELOSO, C.M. Manejo e administracdo na bovinocultura leiteira . 2009.
482p. ISBN: 978-85-60249-37-4
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Curso: FIC em Operador de processamentos de produtos  lacteos, ha modalidade presencial.

DisciEIina: Técnicas Basicas de Laboratério e Analise de Leite Cari;a-Horéria: 60h

Normas de seguranca em laboratério. Composicao quimica e propriedades fisico-quimicas do leite. Técnicas de
amostragem. Analises de leite.

Objetivos
e Conhecer técnicas classicas e instrumentais de analises quimicas e fisico-quimicas de leite;
e Utilizar técnicas e métodos de controle de qualidade na producao de derivados de leite;
e Planejar, coletar, transportar e preparar amostras de leite de forma adequada e estatisticamente
representativa;
e Interpretar resultados analiticos.

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Conteudos)
Noc¢Oes de seguranca em laboratorio.
Composicao quimica e propriedades fisico-quimicas do leite.
Conceito de pH.
Titulagéo acido-base.
Estados fisicos da matéria: ponto ebuli¢cdo, ponte fusédo e ponto de congelamento.
Amostragem: etapas de amostragem, normas gerais para coleta, preparo e envio.
Detecc¢éo de fraudes no leite.
Contagem de células somaticas e contagem bacteriana total;
Analises de leite
9.1 Determinacgédo de gordura;
9.2 Determinacgédo de densidade;
9.3 Determinacao de indice crioscopico;
9.4 Determinacgéo de extrato seco;
9.5 Determinacéo de pH;
9.6 Determinacao de acidez titulavel e teste de alizarol;
9.7 Provas higiénicas (pesquisa de sangue, pus e colostro)
9.8 Provas enzimaticas do leite: peroxidase e fosfatase.
10. Elaboragéo de laudo e interpretagdo dos resultados.

CoNoA~LDE

Procedimentos Metodol4gicos
Aulas expositivas e atividades praticas em laboratério, elaboracao de laudos, trabalhos de andlises em grupos.

Recursos Didaticos
e Quadro branco e projetor multimidia.
Avaliacéo

As avaliagdes serdo de forma escrita e por meio de exercicios, trabalhos em grupos e participagdo nas aulas
tedricas e experimentais avaliando o dominio das técnicas e cuidados adotados no laboratério quimico.

Bibliografia Basica

1. BRASIL, Ministério da Agricultura - Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria, Laboratdrio Nacional de
referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para o controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes, Brasilia, DF, 1981, v. II.

2. BRASIL.(Ministério da Agricultura / DAS/DIPOA/SNT) Regulamento Técnicos de Identidade e Qualidade
dos produtos lacteos, Brasilia; 1996, 50p.

3. TRONCO, Vania Maria. Manual de inspecdo da qualidade do leite. 2° ed. Santa Maria-RS, Editora da
Universidade Federal de Santa Maria, 2003. 192 p.

4. CECCHI, Heloisa Mascia Fundamentos tedricos e praticos em andlises de alimentos, 2° ed., Campinas,
UNICAMP, 2003, 207p.

5. INSTITUTO ADOLFO LUTZ (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sdo Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008. p. 1020

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: FIC em Operador de processamentos de produtos lacteos, na modalidade presencial.
Disciplina: Tecnologia de Processamento de Leite Carga-Horaria: 60h

EMENTA

Sintese do leite e fatores que afetam a sua composi¢cdo. Fermentos lacteos. OperagBes de beneficiamento e
processamento de leite. Aditivos alimentares. Tecnologia da fabricacdo de manteiga, iogurte, doce de leite, queijos
de manteiga, coalho e ricota.

Objetivos
Conhecer e aplicar conhecimentos das técnicas para processamento de derivados de leite;
¢ Identificar as propriedades, caracteristicas e as condi¢cGes das matérias-primas para producao lacteos;
¢ Planejar, avaliar e monitorar os processos de conservagdo e de armazenamento de matérias- primas e de
produtos lacteos;
Identificar as causas de alteragdes em matérias-primas e dos produtos lacteos;
e Aplicar métodos e técnicas de armazenamento de matérias-primas e de produtos lacteos.

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Conteudos)

1. Componentes do leite:
1.1. Sintese e fatores que afetam a sua composicao;
1.2. Propriedades nutricionais e tecnolégicas.
2. Fermentos lacteos:
2.1. Bactérias lacteas: mesofilicos e termofilicos.
2.2. Fermentagéo lenta/rapida
3. Elaboragéo de produtos lacteos e legislacao:
3.1. Operagdes de beneficiamento e processamento de leite: filtragdo, padronizacdo, homogeneizacao,
pasteurizacao, resfriamento, esterilizacéo e envase;
3.2. Legislagdo: Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade;
3.3. Aditivos alimentares: conservadores, acidulantes, aromatizantes, estabilizantes e emulsificantes.
3.4. Processamento de queijos de manteiga, coalho (tradicional e condimentados) e ricota;
3.5. Processamento de manteiga de garrafa;
3.6. Processamento de doce de leite;
3.7. Processamento de iogurte.

Procedimentos Metodol4gicos
A disciplina constara de aulas expositivas, videos e aula de campo nas queijarias da regido. As aulas praticas
serdo realizadas na Usina de Beneficiamento de Leite e no Laboratério de Analise de Alimentos.

Recursos Didaticos
e  Quadro branco, projetor multimidia e videos.

Avaliacéo
As avalia¢Bes serdo de forma escrita por meio de trabalhos individuais e em grupos.

Bibliografia Basica

1. TRONCO, Vania Maria. Manual de inspec¢éo da qualidade do leite . UFSM. 3 Edicao.

2. VAN DENDER, Ariene Gimenes Fernandes. Requeijao Cremoso e outros queijos fundidos: Tecnol ogia de
fabricacdo, controle de processo e aspectos de merc  ado. Fonte Comunicacdes e Editora Ltda. 2006.

3. SGARBIERI, Valdomiro C. Proteinas em alimentos protéicos . Ed. Varela

4. ORDONEZ, Juan A. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Anima |. Editora
Artmed, 2005.

5. MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de Producdo de Derivados de Leite.
Vigosa, MG: Editora UFV, 2007. 81p.

6. BRANDAOQO, S. C. C. Nova legislacéo de produtos lacteos . S&o Paulo: Indistria de Laticinios, 2002. 327 p.

7. FELLOWS, P. J., Tecnologia do processamento de alimentos: principio s e pratica . Ed. Artemed, Séo
Paulo, SP, 2003.

8. FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios . Suliani Editografia, 2004

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:




