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APRESENTACAO

O presente documento se constitui do Projeto Pedagdgico do Curso de Formagdo Inicial e
Continuada em Processamento de Doces, na modalidade presencial. O projeto do curso é a
materializacao de ac¢des do Programa Mulheres Mil, Educacdo, Cidadania e Desenvolvimento
Sustentavel, instituido pela Portaria MEC de 21 de julho de 2011, que esta inserido no Plano Brasil sem
Miséria e integra um conjunto de a¢des que consolidem Politicas Publicas governamentais de inclusdo

educacional, social e produtiva de mulheres em situacdo de vulnerabilidade.

Este projeto pedagogico de curso estd fundamentado nas bases legais, nos principios
norteadores e niveis de ensino explicitados na LDB n? 9.394/96, que estabelece as Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional; no Decreto 5.154/2004, que regulamenta o § 2° do Art. 36 e os Arts. 39 a 41 da LDB,
que trata da Educacdo Profissional; no Parecer CNE/CEB n? 39/2004, que trata da aplicagdo do decreto
5.154/2004 na Educagéo Profissional e nos referencias curriculares e demais resolugdes e decretos que

normatizam a Educacgao Profissional no sistema educacional brasileiro.

O curso de Formagdo Inicial e Continuada em Processamento de Doce, na modalidade
presencial, aspira “uma formagdo que permita a mudancga de perspectiva de vida por parte do aluno; a
compreensdo das relagbes que se estabelecem no mundo do qual ele faz parte; a ampliacdo de sua
leitura de mundo e a participagdo 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 constru¢do dos projetos de vida dos estudantes (FRIGOTTO, CIAVATTA e
RAMOS, 2005).

Neste projeto estdo presentes, como marco orientador desta proposta, as decisdes
institucionais traduzidas nos objetivos e na compreensao da educagdo como uma pratica social, os quais
se materializam na fungao social do IFRN de promover educagdo cientifico-tecnolégico-humanistica,
visando a formacdo do profissional-cidaddo critico-reflexivo, competente técnica e eticamente e

comprometido com as transformagdes sociais, politicas e culturais.

Este documento apresenta, portanto, os pressupostos tedricos, metodolégicos e didatico-

pedagédgicos estruturantes da proposta do curso em consondncia com o Projeto Politico-Pedagégico




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.

Dessa maneira, a Instituicdo busca contribuir para a formagdo do profissional-cidaddo em
condi¢des de atuar no mundo do trabalho, na perspectiva da edificagdo de uma sociedade mais justa e
igualitaria, através da formagdo inicial e continuada de trabalhadores; da educagio profissional técnica
de nivel médio; da educagao profissional tecnolégica de graduagdo e pés-graduacdo; e da formacao de

professores fundamentadas na construgao, reconstrugdo e transmissdo do conhecimento.

IDENTIFICACAO DO CURSO

O presente documento constitui o projeto pedagdgico de Formagdo Inicial e Continuada (FIC)

em Processamento de Doces, na modalidade presencial, com carga horéria total de 240 horas.
e JUSTIFICATIVA

O Rio Grande do Norte é um estado de base econémica diversificada, além de ser o maior
produtor de petrdleo do pais em terra e segundo maior produtor no mar, maior produtor nacional de
sal, também destaca-se na agropecudria, com a producgdo de caprinos, bovinos, ovinos, mel, aves,
camarao, lagosta; em relagdo a lavoura permanente destaca-se com a producdo de manga, mamao,
coco-da-bahia, castanha de caju, banana; na lavoura temporaria, com a produgdo de algoddo herbaceo,
arroz, feijao, melancia, melao, milho, sorgo dentre outras bases econémicas como a produgdo de

acucar, granito e fibras téxteis.

Neste cendrio, com a finalidade de qualificar profissionais para atuar de forma auténoma e
contribuir para o desenvolvimento do potencial econémico do estado, conhecendo e desenvolvendo
técnicas e tecnologias que agreguem valor aos produtos oriundos desses arranjos produtivos,
conhecendo o manejo adequado para o desenvolvimento sustentavel, o Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte — IFRN, cumprindo com um dos seus objetivos de estimular
e apoiar processos educativos que levem a geragdo de trabalho e renda e a emancipagdo do cidaddo na
perspectiva do desenvolvimento socioecondmico local e regional (Lei n2. 11.892/2008), em parceria

com a Associacdo dos Colleges Comunitarios Canadenses (ACCC) e com a Agéncia Canadense para o
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Desenvolvimento Internacional (CIDA), em atendimento a chamada pablica N° 01/2011 do Ministério da
Educacgdo, por intermédio da Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnolégica — SETEC, vem por meio
do Programa Mulheres Mil, oferecer o curso de Processamento de Doces, no intuito de desenvolver um
trabalho de educacdo, cidadania e trabalho: como um caminho para a inclusdo social de mulheres dos

polos rurais e urbanos dos municipios do Estado do Rio grande do Norte.

O Programa Mulheres Mil nasceu em 2007 e estd estruturado em torno dos eixos Educacao,
Cidadania e Desenvolvimento Sustentdvel, com o objetivo de promover a inclusao social e econémica de
mulheres desfavorecidas do nordeste e norte brasileiro, permitindo-lhes melhorar o seu potencial de
mao-de-obra, suas vidas e as vidas de suas familias e comunidades e a elevacdo da escolaridade dessas
mulheres por meio do estabelecimento de parcerias entre instituicbes educativas. A partir da oferta de
cursos de formacdo especificas, que apresentem em seus programas tematicas como direitos e satde da
mulher, relagbes interpessoais, inclusdo digital, entre outros, o projeto trabalha o processo de
emancipacao dessas mulheres, que, cientes de seus direitos e capacidades, possam se tornar sujeitos
ativos na construgdo de um novo itinerario de vida, galgando espacos cada vez maiores na sociedade e

promovendo o desenvolvimento de sua comunidade.

O Curso de Formacdo Inicial e Continuada em Processamento de Doces, pensado nos termos
instituidos pela filosofia do Programa Mulheres Mil, congregara na matriz de formagdo além da
qualificacdo técnica especifica, contetidos como satde e direitos da mulher, relagdes interpessoais,
inclusdo digital e objetiva possibilitar que mulheres com baixo indice de desenvolvimento humano, sem
0 pleno acesso aos servigos publicos bésicos, ou integrantes dos Territérios da Cidadania, tenham uma
formacdo educacional, profissional e tecnolégica que permita sua elevacdo de escolaridade,
emancipagao e acesso ao mundo do trabalho, por meio do estimulo ao empreendedorismo, as formas

associativas solidarias e a empregabilidade.

A proposta do curso sera desenvolvida por meio da metodologia Mulheres Mil — Sistema de
Acesso, Permanéncia e Exito — voltada para acolher mulheres que se encontram em diversos contextos
sociais de marginaliza¢cdo e/ou vulnerabilidade social e inclui-las no processo educacional e no mundo
do trabalho, contribuindo para o atendimento das politicas de género, de equidade, de inclusdo e de

acOes afirmativas, em favor da diminuig¢do dos problemas sociais.




e OBJETIVOS

O Curso de Formagdo Iniciada e Continuada em Processamento de Doces tem como objetivo

geral contribuir para a inclusdo socioeconémica de mulheres, contribuindo para a elevacdo da

escolaridade, a qualificagdo profissional, para o exercicio da cidadania e para a melhoria da qualidade de

vida nos municipios do territorio do Seridé oriental.

Os objetivos especificos do curso compreendem:

Facilitar a insergdao no mundo do trabalho;

Promover a formagé&o técnica, ética e cidadd das mulheres para atuar na cadeia produtiva
local;

Contribuir para o desenvolvimento sustentavel dos arranjos produtivos de sua area de
qualificagao profissional;

Conhecer as tecnologias relacionadas ao processamento de doces;

Estimular o desenvolvimento de praticas empreendedoras como alternativa para o
desenvolvimento local;

Conhecer a legislagao vigente pertinente & area de alimentos;

Conhecer as principais discussdes a respeito dos direitos da mulher e cuidados com a
saude, a fim de proporcionar uma reflexdo sobre o papel da mulher na sociedade

contemporéanea;

Compreender os processos de socializagdo humana em ambito coletivo.

e REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O Ingresso ao Curso de Formagao Inicial e Continuada em Processamento de Doces sera por

meio de Processo Seletivo destinado a mulheres em condig@o de vulnerabilidade social ou integrantes

dos Territorios da Cidadania, tendo como base os critérios técnicos estabelecidos pelo Programa

Mulheres Mil, obedecendo aos seguintes critérios para o acesso:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Ser do sexo feminino;

Ser moradora da comunidade a ser atendido pelo Programa;

Ter idade minima de 18 anos;

Ter disponibilidade para participar de todas as atividades previstas no projeto;
Assinar termo de comprometimento com as atividades do Programa;

Ter no minimo o ensino fundamental | completo (52 ano).




e CONCEPCAO DO CURSO E PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O profissional egresso do Curso de Formagao Inicial e Continuada em Processamento de Doces,
presencial, deve ser capaz de processar as informagdes, acompanhando e avaliando a evolugio dos
conhecimentos oriundos da atividade exercida, tendo senso critico, criatividade, atitude ética e
capacidade de desenvolver com autonomia suas atribuicdes. Deve ser um agente impulsionador do
desenvolvimento sustentdvel, integrando a formacdo técnica a cidadania na busca da formagéo
continuada.

Dessa forma ao concluir o curso, o profissional qualificado em Processamento de Doces sera
capaz de:

¢ Relacionar os novos conhecimentos com suas experiéncias cotidianas e situa-las em

diferentes momentos de suas vidas;

e Conhecer os conceitos basicos de higiene e Seguranca Alimentar;

* Conhecer e produzir doces de maneira a evitar o desperdicio;

e Conhecer as legislagbes pertinentes a area de alimentos, assim como as que se referem a

embalagem e rotulagem dos produtos;

» Utilizar, adequadamente, todos os equipamentos e utensilios para a producdo de doces;

* Conhecer os caminhos necessdrios para o trabalho em cooperativas e as diversas fontes de

renda, assim como nogdes gerais de compra e venda de produtos.

A natureza do curso exige metodologias interdisciplinares com estratégias participativas,
laboratoriais e oficinas praticas, que permitam vivenciar e atuar de modo tedrico-pratico, fazendo
interagir as concepgdes da experiéncia interdisciplinar, que emergem e sdo ressignificadas no dialogo

com o campo conceitual e pratico.

5. ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

5.1.ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura curricular do Curso FIC em Processamento de Doces, na modalidade presencial,
observa as determinacGes legais presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (LDBEN n2.
9.394/96) e no Projeto Politico-Pedagogico do IFRN.

O curso esta organizado por disciplinas, com uma carga-horaria total de 240 horas. O Quadro 1

descreve a listagem de disciplinas do curso.
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Quadro 1 - Disciplinas do Curso Processamento de Doces

Numero de Aulan: ::::anal por Série / CH Total
Disciplina Hora/
12 |22 | 32 {42 | 52 (g2 | 72 | B¢ Hora
aula

Ntcleo Fundamental

Lingua Portuguesa 3.2 ]2 27 20

Matematica 3| 2 21 16

Lingua Estrangeira 2 2 16 12

Subtotal de carga-horiria do nicleo fundamental - 0 I 0 0 - i T 4| () 0 64 48

Nucleo Articulador

Informatica Basica 3122 27 20

Psicologia da Mulher 2| 2 16 12

Histéria da Mulher 2 10 8

Cidadania e Direito da Mulher 2 |52 16 12

Cooperativismo e Economia Solidaria < 2 27 20

Subtotal de carga-hordria do niicleo articulador o |e)2 )28 ]2 2 0 96 72

Nicleo Tecnoldgico

Conceitos Higiene e Seguranca Alimentar 2 2 3 | 27 20

Meio Ambiente 3 2 21 16

Embalagem e Rotulagem 2 2 16 12

Conhecendo a Matéria-prima 3 2 21 16

Processamento de Doces - frutas 3 2 |2 27 20

Processamento de Doces - Leite 3 14 10

Subtotal de carga-horaria do nicleo tecnoldgico 2 2 6 5 2 5 4 5 126 94
| Total de carga-horaria de disciplinas |10[10[10]10] 9[9[ 8 [ 5] 286 | 214

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Atividade de Integracdao com Gestores/Formadores-

Capacitacdo na Metodologia de Avaliagio e| 4 4

Reconhecimento de Aprendizagem Prévia — ARAP

Atividade de Integracdo com Gestores/alunas: Mapa 4 a

da Vida.

Palestra: Saude da Mulher 4 4

Palestra: Lei Maria da Penha 2 2

Visitas técnicas 2 110 12

Total de carga-hordria de atividades 26

complementares

Total de CH do curso 320 240

5.2.DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS
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A aprendizagem é um processo de constru¢do de conhecimento, em que, partindo dos
conhecimentos prévios dos alunos, os professores formatam estratégias de ensino de maneira a
articular o conhecimento do senso comum e o conhecimento académico, permitindo aos alunos
desenvolver suas percepgdes e convicgdes acerca dos processos sociais e de trabalho, construindo-se

como cidaddos e profissionais responsaveis.

O trabalho coletivo entre os professores é fundamental para a construgdo de praticas didatico-
pedagogicas integradas, que resultem na construgdo de uma postura técnica e eticamente
comprometidas com o bem-estar da sociedade. Para tanto, os professores, assessorados pela equipe
técnico-pedagégica, deverdo desenvolver aulas que estabelegam a relagdo entre o mundo ideal,

teoricamente construido, e o mundo real.

Este projeto pedagdgico, norteador do curriculo no Curso de Formacéo Inicial e Continuada em
Processamento de Doces, presencial, serd desenvolvido por meio da Metodologia de Avaliacdo e
Reconhecimento de Aprendizagem Prévia — ARAP, conforme Diretrizes do Programa Mulheres Mil, que
visa desenvolver as Componentes Curriculares previstas no Curso a partir dos conhecimentos prévios
das alunas, reconhecendo as aprendizagens adquiridas ao longo da vida e a partir desse reconhecimento
re(construir) novos significados, podendo em algumas situagées, transformar conhecimento do senso

comum em conhecimento cientifico.

Este projeto pedagdgico, norteador do curriculo no Curso de Formacdo Inicial e Continuada em
Processamento de Doces, presencial, deve ser avaliado periddica e sistematicamente pela comunidade
escolar. As alteragdes, solicitadas aos coordenadores e aprovadas pelos Conselhos competentes, devem
ser:

1) implementadas sempre que se verificar, mediante avaliagdes sistematicas (anuais), defasagem
entre o perfil de conclusdo do curso, seus objetivos e sua organizacdo curricular;

2) resultantes das exigéncias decorrentes das transformagdes cientificas, tecnoldgicas, sociais e

culturais, que demonstrem a impossibilidade de o Curso atender aos interesses da sociedade.
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5.3.ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Constituem-se como atividades complementares ao curso, visitas técnicas junto a organizagdes

e entidades publicas, discussdes destinadas a fomentar as trocas de experiéncias e conhecimentos entre

professores estudantes e professores do curso.

6. INDICADORES METODOLOGICOS

A metodologia € um conjunto de procedimentos empregados para atingir os objetivos

propostos, sendo recomendavel considerar as caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses,

condigbes de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na

(re)construcdo dos conhecimentos escolares. Para tanto, faz-se necessaria a adogdo de procedimentos

didatico-pedagogicos que auxiliem os alunos nas suas construgdes intelectuais, procedimentais e

atitudinais, tais como:

elaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas, ministrando-as de
forma interativa por meio do desenvolvimento de projetos, semindrios, debates, atividades
individuais e, em alguns momentos, atividades em grupo;

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

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

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

utilizar recursos tecnoldgicos para subsidiar as atividades pedagogicas.

7. CRITERIOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliagdo do processo de ensino e de aprendizagem do Curso de Processamento de Doces

deve ter como parametros os principios do Projeto Politico-Pedagdgico, a fungdo social e os objetivos

gerais e especificos do IFRN. Além disso, deve perseguir objetivos deste curso.

A proposta pedagégica do curso prevé uma avaliagdo continua e cumulativa, assumindo, de

forma integrada no processo ensino-aprendizagem, as funcdes diagnostica, formativa e somativa, que
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devem ser utilizadas como principios para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e
possibilidades e que funcione como instrumento colaborador na verificagdo da aprendizagem, levando
em consideragdo o predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Os instrumentos de avaliagdo, que poderdo ser utilizados no decorrer do curso, sdo: estudos
dirigidos, analises textuais, tematicas e interpretativas, estudos de caso, dentre outros que contribuam
para o aprofundamento dos conhecimentos sobre questdes ambientais na pratica pedagégica da
educacdo basica.

Sera considerado aprovado em cada disciplina, o aluno que apresentar frequéncia minima de
75% da carga hordria prevista para as atividades didaticas desenvolvidas pelas disciplinas do curso e

média igual ou maior que 60 (sessenta) pontos.
8. INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E TECNOLOGIA

As instalagdes disponiveis para o curso deverdo conter: salas de aula, biblioteca, sala dos
professores e banheiros.

A biblioteca deverd propiciar condi¢des necessarias para que os educandos dominem a leitura,
refletindo-a em sua escrita.

Os alunos regularmente matriculados no curso e os docentes que ministram as disciplina
também poderdo solicitar, por empréstimo, titulos cadastrados na Biblioteca. Nessa situagdo, os
usuarios estardo submetidos as regras do Sistema de Biblioteca do IFRN.

O Quadro 2 a seguir apresenta a estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso de
Processamento de Doces. Os quadros 3 e 4 apresentam a relacdo detalhada dos laboratérios

especificos.

Quadro 2 — Quantificagdo e descri¢do das instalagdes necessarias ao funcionamento do curso.

= Qtde. | Espaco Fisico Descrigdo
Com 30 carteiras, condicionador de ar, disponibilidade para
| utilizagdo de computador e projetor multimidia.

02 Salas de Aula

01 ' sala de Audiovisual ou Com 60 cadeiras, projetor multimidia, computador, televisor e DVD |
| Projecdes |_player. z
; G Com 40 cadeiras, ipam e videoconferéncia, @
01 Sulu de vidsoearterdiga adeiras, equipamento d conferéncia, computador

televisor.

Com 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de
| caixas acusticas e microfones.

Com espaco de estudos individual e em grupo, e acervo bibliografico
e de multimidia especificos.

01 Auditério

01 Biblioteca

01 La_b_oratérioidieiInformética | Com 20 maquinas, softwares e projetor multimidia. =

o1 Laboratorio de Linguas Com 40 carteiras, projetor multimidia, computador, televisor, DVD
- estrangeiras | player e equipamento de som amplificado. ]

01 Laboratdrio de Matematica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

14



01

01

01

Laboratério de Estudos de

Informatica

Quadro 3 — Equipamentos para o Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal.

Laboratodrio de Processamento
| de Produtos de Origem Vegetal

Laboratdério de Processamento
| de Produtos lacteos

pelas alunas.

Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

Com co;ﬁp;tadores, para apoio ao desenvolvimento de trabalhos

, Capacidade de
LABORATORIO: Processamento de Produtos de Origem Vegetal Area () at':::’u' :::s';m
ii 50 20
Descricdo (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. Especificagdes
01 Despolpadeira
01 Processador
02 Freezer
01 Geladeira
02 Tacho de cozimento
02 Mesa de ago inox
01 Estufa de secagem
01 Secador de bandejas
01 Balanga semi-analitica
01 Balanca
01 Alambique de cobre
01 Dorna de fermentagdo
Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)
Quadro 4 — Equipamentos para o Laboratdrio de Processamento de Produtos de Lacteos.
: ¥ Capacidade de
LABORATORIO: Processamento de Produtos Licteos SRR %) at?::: ::)es?m
; L 50 20
Descrigdo (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. Especificagbes
01 Pasteurizador
01 Tanque de coagulagdo
01 Desnatadeira
01 | Tacho de cozimento
01 Freezer
01 Geladeira
01 | Balanga de precisdo
01 Balanca
02 Mesa de aca inox
01 | Tanque de resfriamento
Materiais diversos (facas, tdbuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)
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9. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 5 e 6 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-administrativo,

disponiveis para o funcionamento do Curso no Campus Currais Novos.

Quadro 5 - Pessoal docente necessirio para o funcionamento do Curso Processamento de Doces.

Descricdo Quantidade

Professor com licenciatura plena em Matematica 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Portuguesa 01
Professor com licenciatura plena em Histdria 01
Professor da drea de Informatica 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Inglesa ou Espanhola 01
Professor da area de Alimentos 03
Professor da drea de Gestdo Ambiental 01
Professor da drea de Administracio 01
Professor da drea pedagdgica 01
Professor da drea de Psicologia 01

Total de Professores 12

Quadro 6 — Pessoal técnico-administrativo necessario para o funcionamento do Curso.

Descrigdo Quantidade

Apoio Profissional
Médico 01
Odontodlogo 01
Nutricionista 01
Psicologo 01
Pedagoga 01
Assistente Social 01
Profissional da area administrativa 01
Apoio Técnico
Profissional da drea de informatica 01
Técnico de laboratdrio 01

Total de Servidores 09

10. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apos a integralizagdo dos componentes curriculares que compdem o Curso de Formacgdo Inicial
e Continuada em Processamento de Doces, na modalidade presencial, sera conferido ao egresso 0

Certificado de Auxiliar Técnico em Processamento de Doces.
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ANEXO — PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS

Curso: Formagao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Matematica Carga-Horaria: 20h (27h/a)
PROGRAMA
Objetivos

- Identificar os diversos tipos e representacdes de nimeros;

- Operar os diversos tipos de nimeros na realizagdo de calculos;

- Resolver problemas de matematica a partir de situagdes-problemas;

- Utilizar os conceitos e propriedades de porcentagens na resolugdo de situacdes problemas;
- Utilizar ferramentas de calculos (calculadoras, planilhas, etc.).

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetidos)
- Conjuntos numéricos: conceito e propriedades;
- OperagGes basicas nos conjuntos numéricos: soma, subtragdo, multiplicagdo, divisdo, potenciacdo e
radiciagdo;
- Porcentagem: conceito e aplicacdo;
- Resolugdo de situagdes problemas com o uso da calculadora.

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Discussdes em grupo, trabalhos em grupo, aulas expositivas, estudos de casos.

Avaliagdo
- Avaliagdo continua durante o curso.
- Observagées procedimentais e atitudinais;
- Trabalhos individuais e em grupo (estudos dirigidos, pesquisas, situaces problemas)
- Apresentacdo de solugdes as situagdes-problemas apresentadas.

Bibliografia Basica
Telecurso 2000. Matematica do Ensino Fundamental. [S.1.]: [S.n.], [S.d.].
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Curso: Formagao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Lingua Portuguesa Carga-Horaria: 20h (27h/a)
Objetivos

- Aperfeigoar os conhecimentos linguisticos e as habilidades de leitura e producdo de textos orais e
escritos.
- Conhecer e produzir géneros textuais diversos, atendendo a necessidades comunicativas variadas.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetidos)
- Comunicagao, linguagem, lingua e fala;
- Linguagem verbal e ndo-verbal;
- Elementos da comunicagdo e fungdes da linguagem;
- Variagao linguistica;
- Nogdes de texto, textualidade e género textual;
- Trabalho com géneros textuais diversos: biografia, noticia, reportagem, charge, anuncio publicitario,
carta comercial, curriculum vitae, tira, entre outros;
- Nogdes de coesao e coeréncia.
Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas, leituras orientadas, atividades individuais e em grupo, envolvendo leitura,
interpretagdo e producdo textual;
- Apresentacdo em Power Point;
- Dindmicas.
Avaliacdo
- A avaliacdo serd de forma continua, observando a participacdo e o desempenho das alunas nas
atividades realizadas em sala de aula.
- Semindrios, listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas, entre outros.
Bibliografia Basica
ABAURRE, Maria Luiza M; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela Portugués: contexto,
interlocucgdo e sentido, Vol. 1. S3o Paulo: Moderna, 2008.

CEREJA, William Roberto e MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués linguagem: Vol.1, 7 ed. Reform. —
Sao Paulo: Saraiva, 2010.

FARACO, Carlos Alberto e TEZZA, Cristovdo. Oficina de texto. 7 ed. Petrdpolis, RJ:Vozes, 2009.

. Texto e interagdo: uma proposta de produgdo textual a partir de géneros e projetos. Sao
Paulo: Atual, 2000.

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platdo. LicGes de texto: leitura e redagdo. 4. ed.Sao Paulo: Atica,
2000.
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Curso: Formacgao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Informatica Basica Carga-Horaria: 20h (27h/a)
PROGRAMA
Objetivos

- Operar sistemas operacionais.

- Operar softwares utilitarios.

- Operar softwares aplicativos (Editor de Texto e Planilha Eletrénica), despertando para o uso da
informatica na sociedade.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetidos)

- Sistema Operacional e Utilitérios

. Conceito de sistemas operacionais

. Sistema operacional Windows

. Programas Utilitérios

- Navegagdo web

- Aplicativos

. Editor de texto

. Planilha eletrénica

Procedimentos Metodolégicos e Recursos Didaticos

- Aulas expositivas com projetor multimidia e atividades praticas

- Utilizagdo de computador com uso individualizado e/ou em grupo

Avaliacdo
- A avaliagdo serd de forma continua, observando a participagdo e o desempenho das
alunas nas atividades realizadas em sala de aula
Bibliografia Basica

CAPRON, H. Introdugdo a informatica. 82 Ed., Prentice Hall, 2004.

MANZANO, André Luiz N. G. e MANZANO, Maria Izabel N. G. Informatica Basica. Erica. 1998.

MICROSOFT, Manual do Windows XP.

NORTON, Peter. Introdugdo a informatica. Makron Books, 1996. Open Office. Manual do Writer, Calc e
Impress. http://www.broffice.org

Softwares necessarios
Windows Vista, Foxit Reader, WinZip, VirusScan, Mozilla Firefox, Writer, Calc, Impress.
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Curso: Formacgao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Cooperativismo e Economia Solidaria Carga-Hordria: 20h (27h/a)
PROGRAMA
Objetivos

- Apresentar a historia do COOPERATIVISMO, como forma de instigar a valorizacdo do trabalho em
regime de cooperagao junto ao publico do Projeto;
Apresentar o contexto historico da ECONOMIA SOLIDARIA no Brasil.
Objetivos Especificos
- Promover a difusdo da tematica do COOPERATIVISMO junto as mulheres do Projeto Mulheres Mil;
-Capacitar mulheres na tematica do COOPERATIVISMO;
-Colaborar com o aprendizado das mulheres beneficiadas pelo Projeto;
Promover a difusdo da temdtica da ECONOMIA SOLIDARIA junto as mulheres do Projeto Mulheres Mil;
- Capacitar mulheres na tematica da ECONOMIA SOLIDARIA;
- Colaborar com o aprendizado das mulheres beneficiadas pelo Projeto.
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

- Etimologia da palavra COOPERACAO
- Contexto historico do surgimento do COOPERATIVISMO
- Primeira cooperativa “pioneiros de Rochdale”
- Surgimento do COOPERATIVISMO no Brasil
- Principios do COOPERATIVISMO
- Principais ramos do COOPERATIVISMO
- Por que o COOPERATIVISMO em nossa regido ja foi tdo desvalorizado?
- COOPERATIVISMO contemporaneo.
- Economia Solidéria no Brasil
- Principios da economia solidaria
- Atores do movimento brasileiro de economia solidaria
- Empreendimentos econdémicos solidarios (EESs)
- Empreendimentos locais que praticam a Economia Solidéria

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas com projetor multimidia e atividades praticas

Avaliagdo
- A avaliagdo serd de forma continua, observando a participagdo e o desempenho dos alunos nas
atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica

. Economia Solidaria, outra economia acontece: Cartilha da Campanha Nacional de
Mobiliza¢do Social — Brasilia: MET, SENAES, FBES, 2007.

ORGANIZAGAO DAS COOPERATIVAS DO ESTADO DE SAO PAULO (Sdo Paulo). Portal do Cooperativismo.
Disponivel em: <http://www.portaldocooperativismo.org.br/>. Acesso em: 28 dez. 2011.
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Curso: Formacgao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Higiene e Seguranca Alimentar Carga-Horaria: 20h (27h/a)
Objetivos

Capacitar o profissional para a aplicacdo dos cuidados necessarios na manipulacio de alimentos em
todas as etapas da preparacio.
Apresentar os conhecimentos relacionados a higiene pessoal e de ambientes; com portamento;

procedimentos na manipulagdo de hortifrutigranjeiros; armazenamento de matérias primas e de
alimentos preparados.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetidos)
Contaminagdes em alimentos: Definigdo; Perigos: Biolégicos, Quimicos, Fisicos: Veiculos; Contaminagdo
cruzada; Medidas de controle;
Boas Praticas de Fabricacdo: definicdo, Importancia;
Higiene pessoal, saide e comportamento do manipulador;
Higienizacdo dos utensilios, equipamentos e superficies: Tipos de residuos; Tipos de limpeza;
Detergentes: Preparo e diluicdo, Aplicagdo; Métodos de desinfeccdo: Fisicos, Quimicos; Desinfetantes:
Preparo e diluicdo, Aplicagao; Avaliacdo da eficacia;
Controle integrado de pragas CIP;
Legislagdo e normas aplicaveis: Sanitarias; Ambientais.

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas com projetor multimidia e estudos de casos.

Avaliagao
- A avaliagdo sera de forma continua, observando a participagdo e o desempenho das alunas nas
atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica
SACCOL, A.L. F; Instrumentos de Apoio para Implantacdo das Boas Praticas em Empresas Alimenticias.
Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2012.
JUCENE, C. Manual de Seguranca Alimentar. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2008.

BERTIN, B.; MENDES, F. Seguranga de Alimentos no Comércio. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional,
2011.
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Curso: Formacao Inicial e Continuada em Manipulador de Alimentos

Disciplina: Psicologia da Mulher Carga-Horaria: 12h (16h/a)
Objetivos

- Apresentar as principais discussGes e abordagens relacionadas a categoria género feminino
(identidade, familia, trabalho, entre outros da contemporaneidade);

- Referenciar o papel da mulher na sociedade contemporanea;

- Identificar nogdes basicas das capacidades humanas (Percepcéo, Motivacdo, Emocgdo, Aprendizagem,
Inteligéncia e Desenvolvimento);

- Favorecer a compreensao sobre os processos bésicos de Socializagdo e Desenvolvimento interpessoal.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetidos)

- Abordagens relacionadas a categoria género feminino (identidade, familia, trabalho, entre outros da
contemporaneidade);

- O papel da mulher na sociedade contemporénea;

- Conceitos basicos de Socializagdo e Desenvolvimento interpessoal;

- NogGes basicas sobre o comportamento humano (Percepgéo, Motivacdo, Emogdo, Aprendizagem,
Inteligéncia e Desenvolvimento).

Procedimentos Metodolégicos e Recursos Didaticos
- Aulas dialogadas com auxilio do projetor multimidia;
- Debates e seminarios orientados;
- Uso de videos, filmes, imagens e musicas que favorecam a compreensao dos temas abordados na
disciplina;
- Confecgdo de um mapa da vida durante a disciplina.

Avaliagdo
- A avaliacdo serd de forma continua e cumulativa, observando a participacdo e o desempenho das
alunas, individualmente e no grupo, durante todas as atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica
BOCK, Ana Merces Bahia; FURTADO, Odair; TEIXEIRA, Maria de Lourdes Trassi. Psicologias: uma
introducdo ao estudo de psicologia. 14.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

SALVADOR, César Coll; MESTRES, Mariana Miras;GONI, Javier Onrubia; GALLART, Isabel Solé. Traducdo
Cristina Maria de Oliveira. Psicologia da Educagdo. Porto Alegre: Artes Médicas Sul, 1999.
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Curso: Formacgao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Histéria da Mulher Carga-Hordria: 8h (10h/a)
PROGRAMA
Objetivos

Debater as conquistas da mulher na historia.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetidos)
-A mulher na historia durante todas as fases da historia
Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas com projetor multimidia.
- Videos, filmes e textos.
Avaliagdo
- A avaliacdo sera de forma continua, observando a participacdo e o desempenho dos alunos nas
atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica
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Curso: Formacgao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Cidadania e direito das mulheres Carga-Horéria: 12h (16h/a)
PROGRAMA
Objetivos

- Apresentar os principais conceitos, discussdes e abordagens relacionadas a categoria género feminino;
- Discutir as legislagdes relacionadas a mulher;

- Mostrar a relevancia do direito feminino face ao desrespeito vivenciado pelas mulheres em situacio
de violéncia;

- Refletir acerca das politicas puablicas direcionadas a mulher.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteldos)
- Lei 11.340/2006 — Lei Maria da Penha;

- Licenga-maternidade para mde adotiva;

- Notificacdo compulséria da violéncia;

- Assisténcia da gestante no ambito do SUS;
- Licenga maternidade de 6 meses;

- Politicas publicas de género;

- Politica Social.

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas com projetor multimidia.
- Videos, filmes e textos

Avaliacdo
- A avaliacdo serd de forma continua, observando a participagdo e o desempenho dos alunos nas
atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica
BRASIL. Lei Maria da Penha. Presidéncia da Republica do Brasil. Brasilia: [S.n.], 2006. COLETANIA DE
LEIS DE ERVICO SOCIAL. CRESS/RN-142 Regido- Seccional de Mossord. 6ed. Natal/RN, 2008.
MAAR. Wolfgang Leo. O que é politica social. 16. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1994.

MONTARNO. Sonia [et al]. As Politicas publicas de género: um modelo para armar. O Caso do Brasil.
Disponivel em: < http:///www.aclec.org/publicaciones.br. Acesso em 05 de Novembro de 2011.

PEREIRA. Mariana Cunha et. al. Questao de género e etnias. Unitins, 2006.

PITANGUY. Jacqueline. Movimento de Mulheres e politicas de género no Brasil. Disponivel em: http://
www.eclac.cl/mujer/proyectos/gobernabilidad.br. Acesso em 05 de Novembro de 2011.

QUEIROZ. Fernanda Marques de (org.). Politicas publicas no contexto de desconstrugdo de direitos:
desafios a materializacdo da lei Maria da Penha. In: Servigo Social na Contra Corrente: lutas, direitos e
politicas sociais. Mossoro-RN. UERN, 2010.




Curso: Formac3do Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Conhecendo a matéria-prima Carga-Horaria: 18h (24h/a)
PROGRAMA
Objetivos

- Fazer uma discussdo das caracteristicas das diferentes matérias-primas utilizadas na fabricaco dos
doces.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contelidos)
- Classificagdo das matérias primas;
- Frutos: caracteristicas morfolégicas. Classificagdo quanto a respiracdo. Ponto 6timo de colheita.
Caracteristicas fisicas e quimicas. Fisiologia pds-colheita. Armazenamento e conservacao;
- Leite: obtencdo, resfriamento e transporte. Coleta a granel. Fatores de qualidade para pagamento do
leite. Principais caracteristicas fisicas e quimicas do leite tipos A,BeC;

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas com projetor multimidia.
- Videos

Avaliagdo
- A avaliagdo serd de forma continua, observando a participacéo e o desempenho dos alunos nas
atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica
Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentagdo. Compéndio da legislagdo de Alimentos - volume 1
(Atos do Ministério da Salide). 1986.

Chaves, J.B.P. Controle de Qualidade para Industrias de Alimentos. Imprensa Universitaria, Vigosa. 94
pp. 1994,




Curso: Formac3o Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Processamento de Doces - frutas Carga-Hordria: 20h (27h/a)
PROGRAMA
Objetivos

- Produzir doces com diferentes tipos de frutas;
- Identificar e seguir o padrdo de identidade de cada produto;

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contelidos)
- Local de manipulagdo, preparo.
- Preparo das frutas: selecionar, higienizar, descascar, cortar:
- Preparo das caldas: tipos de caldas (pontos, usos, clarificacio);
- Preparo de doces em calda, em massa e de corte;
- Esterilizacao de vidros e vasilhames;
- Envasamento de compotas: exaustdo, banho-maria e resfriamento rapido.
Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas com projetor multimidia.
- Aulas préticas.
Avaliacdo
- A avaliagdo sera de forma continua, observando a participacdo e o desempenho dos alunos nas
atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica
BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. S3o Paulo:
Varela, 2001.

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.




Curso: Formagao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Processamento de Doces - Leite Carga-Horaria: 10h (13h/a)
PROGRAMA
Objetivos

Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas e sanitdrias do leite e sua transformacio.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetidos)
- Classificagdo de doce de leite e padrdo de qualidade
- Processamento de doce de leite;
- Defeito em doce de leite.

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas com projetor multimidia.
- Aulas praticas

Avaliacdo
- A avaliacdo serd de forma continua, observando a participacdo e o desempenho dos alunos nas
atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica
LUQUET, Frangois M. Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra. Zaragoza: Acribia, v. 1, 1993.

LUQUET, Frangois M. Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra. Zaragoza: Acribia, v. 2, 1993.




Curso: Formagao Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Saude e Meio Ambiente Carga-Horaria: 16h (21h/a)
Objetivos

Analisar as alteragdes ambientais que podem afetar a satide da populagdo em geral, e propor
estratégias para a prevengdo, controle e erradicacdo dos riscos presentes no ambiente.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetidos)
- Conceituagdo (saude, meio ambiente, saneamento, satide publica e epidemiologia)
- Introdugdo (A satde no Brasil: relagdo entre meio ambiente e salide)
- Residuos solidos urbanos (A problematica dos residuos sélidos. Aspectos epidemiolégicos. Fatores
intervenientes na questao sanitdria do lixo urbano).

Procedimentos Metodoldgicos e Recursos Didaticos
- Aulas expositivas com projetor multimidia.
- Videos

Avaliacdo
- A avaliagdo sera de forma continua, observando a participagdo e o desempenho dos alunos nas
atividades realizadas em sala de aula.

Bibliografia Basica
CASTRO A. A. et al. Manual de saneamento e protecdo ambiental para os municipios: Volume 2 —
saneamento. 1. ed., Belo Horizonte: Escola de Engenharia da UFMG, 1995.
CHERNICHARQO, C. A. L.; HELLER, L. Saude publica (Apostila). UFMG. Belo Horizonte. 1996.
FUNDAGAO NACIONAL DE SAUDE. Curso Basico de Vigilancia Ambiental em Sadde. Brasilia: 2002.
FUNDACAO NACIONAL DE SAUDE. Manual de Saneamento. 3. Ed. rev. Brasilia: 2004.

HELLER, L. Saneamento e satde. OPAS/OMS. Brasilia: 1997.

MINAYO, M. C. S.; MIRANDA, A. C. (Organizadores). Satde e Ambiente Sustentdvel: estreitando nds. Rio
de Janeiro: Editora FIOCRUZ, 2002.
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Curso: Formacgdo Inicial e Continuada em Processamento de Doces

Disciplina: Conceitos de Embalagem e Rotulagem Carga-Horéria: 12h (16h/a)
PROGRAMA
Objetivos

Conhecer os principais tipos de embalagens usadas e suas aplicagdes em alimentos;
Conhecer a legislagdo referente a rotulagem de produtos alimenticios.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contelidos)
- Conceito de embalagem;
- Finalidades e caracteristicas das embalagens;
- Principais embalagens para fins alimentares;
- Normas de rotulagem e especificacées;
- Legislagdo especifica

Procedimentos Metodolégicos e Recursos Didaticos

- Aulas expositivas com projetor multimidia.
- Aulas préticas.

Avaliacdo
- A avaliagdo sera de forma continua, observando a participagdo e o desempenho dos alunos nas
atividades realizadas em sala de aula.
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