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I - APROVAR, na forma do anexo, o projeto pedagégico do Curso de Formagéao
Inicial e Continuada ou Qualificagdo Profissional em Produtor de logurte, na modalidade
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funcionamento no Campus Pau dos Ferros.
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APRESENTACAO

O presente documento constitui o projeto pedagdgico do Curso de Formagdo Inicial e
Continuada (FIC) em Produtor de iogurte, na modalidade presencial, no ambito do Programa Nacional
de Acesso ao Ensino Técnico e ao Emprego — PRONATEC. Este projeto pedagdgico de curso se propGe a
contextualizar e a definir as diretrizes pedagdgicas 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 pratica
educativa progressista e transformadora, nas bases legais da educacdo profissional e tecnoldgica
brasileira, explicitadas na LDB n°® 9.94/96 e atualizada pela Lei n°® 11.741/08, e demais resolucdes que
normatizam a Educacéo Profissional brasileira, mais especificamente a que se refere a formacao inicial e
continuada ou qualificagdo profissional. O PRONATEC esta fundamentado na Lei n° 12.513 de
26/10/2011. Trata-se de um conjunto de acBes que visa apoiar a expansdo, interiorizacdo e a
democratizacdo da rede fisica de atendimento da educacgdo profissional e tecnoldgica, bem como
contribuir para a melhoria da qualidade do ensino médio publico, por meio da articulagdo com a
educacgdo profissional e de formacdo inicial e continuada de trabalhadores. Este curso de Formacédo
Inicial e Continuada em Produtor de logurte, na modalidade presencial aspira “uma formagédo que
permita a mudanga de perspectiva de vida por parte do aluno; a compreensdo das relacbes que se
estabelecem no mundo do qual ele faz parte; a ampliagdo de sua leitura de mundo e a participacdo
efetiva nos processos sociais.” (BRASIL, 2009, p. 5). Dessa forma, almeja-se propiciar uma formacéo
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
construcao dos projetos de vida dos estudantes (FRIGOTTO, CIAVATTA e RAMOS, 2005).

Este documento apresenta, portanto, os pressupostos tedricos, metodologicos e didatico-
pedag6gicos 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

pedagdgica.
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

O presente documento constitui o projeto pedagdgico do Curso de Formagdo Inicial e
Continuada (FIC) em Produtor de logurte, na modalidade presencial no &mbito do PRONATEC, com carga

horéria total de 200 horas.
2. JUSTIFICATIVA

Em seu aspecto global, a formagcéo inicial e continuada € concebida como uma oferta educativa
— especifica da educacdo profissional e tecnolégica — que favorece a qualificagdo, a requalificacédo e o
desenvolvimento profissional de trabalhadores nos mais variados niveis de escolaridade e de formacao.
Centra-se em acles pedagdgicas, de natureza tedrico-pratica, planejadas para atender a demandas
sdcio-educacionais de formagcéo e de qualificacdo profissional. Nesse sentido, consolida-se em iniciativas
que visam formar, qualificar, requalificar e possibilitar tanto atualizagdo quanto aperfeigoamento
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
gue necessitam dessa ac¢ao educativa para dar continuidade aos estudos.

Ancorada no conceito de politecnia e na perspectiva critico-emancipatdria, a formacao inicial e
continuada, ao se estabelecer no entrecruzamento dos eixos sociedade, cultura, trabalho, educacéo e
cidadania, compromete-se com a elevagédo da escolaridade, sintonizando formacdo humana e formagéo
profissional, com vistas a aquisicdo de conhecimentos cientificos, técnicos, tecnoldgicos 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 Educagdo
(Lei n° 9.394/96), a educacdo profissional passou por diversas mudancas nos seus direcionamentos
filosoficos e pedagdgicos, passa a ter um espago delimitado na propria lei, configurando-se em uma
modalidade da educacdo nacional. Mais recentemente, em 2008, as institui¢des federais de educacdo
profissional, foram reestruturadas para se configurarem em uma rede nacional de institui¢des 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 expanséao e
interiorizagdo dessas instituicbes educativas.

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

No ambito do estado de Rio Grande do Norte, a oferta do Curso FIC em Produtor de logurte, na

modalidade presencial € de grande importancia socioeconémica, uma vez que o setor leiteiro
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desempenha grande relevancia econémica nesse estado, cuja atividade tem apresentado bons indices
de crescimento.

Além disso, o iogurte apresenta-se como um alimento de grande valor nutricional, o qual
confere inimeros beneficios a salde através de seu consumo.

Considerando-se a importancia da producao de leite para milhares de norte-rio-grandenses e
para nossa economia, esse curso se prop8e a capacitar a comunidade no ambito do beneficiamento e
aproveitamento do leite, contribuindo para a obtencdo de produtos variados e altamente nutritivos,
valorizacdo dos produtos regionais, além da possibilidade de incremento do mercado local, com a
criacdo de empregos diretos e indiretos e fornecimento do produto elaborado para a merenda escolar
no municipio.

Nessa perspectiva, o IFRN propde-se, através do PRONATEC, a oferecer o curso de formagao
inicial e continuada em Produtor de logurte, na modalidade presencial, por entender que estara
contribuindo para a elevacdo a qualidade dos servicos prestados a sociedade, formando o Produtor de
logurte, por meio de um processo de apropriacdo, difusdo de producdo de conhecimentos cientificos e
tecnologicos, capazes de contribuir com a formacdo humana integral e com o desenvolvimento

socioecondmico da regido articulado aos processos de democratizacao e justiga social.

3. OBIJETIVOS

O curso de Formacéo Inicial e Continuada em Produtor de logurte, na modalidade presencial
tem como objetivo geral proporcionar a atuagdo dos egressos como Produtor de logurte, priorizando-se
a elevacdo da escolaridade.

Os objetivos especificos do curso compreendem:

e Selecionar a matéria prima, observando os padrdes de qualidade do leite;

e Atuar na padronizacdo, homogeinizacdo, pasteurizacdo e fermentacdo do iogurte,
utilizando méaquinas e equipamentos especificos;

e Envasar, rotular e acondionar o produto final;

e Observar as normas de Boas Praticas de Fabricacdo e Legislacbes Especificas, Normas de
Salde e Seguranca do Trabalho.

¢ Nivelar os conhecimentos basicos dos egressos, possibilitando, dessa forma, a ampliacao
do nivel de escolaridade da comunidade;

e Capacitar o produtor nas areas de beneficiamento de leite e em boas praticas de
manipulagdo de alimentos, contribuindo para sua maior participacdo no mercado de

trabalho;
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4. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O curso FIC em Produtor de logurte, na modalidade presencial é destinado a pessoas que estejam
com o ensino fundamental Il incompleto, de acordo com o Guia PRONATEC de Cursos FIC (BRASIL,
2013).

O acesso ao curso deve ser realizado por meio da livre procura dos interessados junto aos 6rgaos
municipais conveniados com os Ministérios demandantes, os quais sdo responsaveis por cadastrar 0s
candidatos no sitio do SISTEC - Sistema Nacional de Informacdes da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica, cujo sistema faz a selecdo dos candidatos e os encaminha para a matricula no campus do
IFRN responsavel pela divulgacdo das vagas. As inscricbes e as matriculas dos candidatos serdo
efetuadas de acordo com o cronograma estabelecido pelo campus ofertante, nos termos regimentais

editalicios.

5. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

O estudante egresso do curso FIC em Produtor de logurte, na modalidade presencial, deve ter
demonstrado avancos na aquisicdo de seus conhecimentos basicos, estando preparado para dar
continuidade aos seus estudos. Do ponto de vista da qualificacdo profissional, deve estar qualificado
para atuar nas atividades relativas a area do curso para que possa desempenhar, com autonomia, suas
atribuicGes, com possibilidades de (re) insercdo positiva no mundo trabalho.

Dessa forma, ao concluir a sua qualificagdo profissional, o egresso do curso de Produtor de logurte
devera demonstrar um perfil que Ihe possibilite:

e Elaborar iogurte utilizando como matéria-prima o leite;
e Atuar como auxiliar técnico nas areas de beneficiamento e boas praticas de fabricacdo na
IndUstria de laticinios;

e Atuar como microempreendedor nas areas de processamento e beneficiamento do leite

Além das habilidades especificas da qualificagdo profissional, estes estudantes devem estar
aptos a:

e Adotar atitude ética no trabalho e no convivio social, compreendendo os processos de
socializacdo humana em ambito coletivo e percebendo-se como agente social que intervém
na realidade;

e Saber trabalhar em equipe;

o Ter iniciativa, criatividade e responsabilidade.
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6. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagdo curricular deste curso considera a necessidade de proporcionar qualificagdo

profissional em Produtor de logurte. Essa formagdo estd comprometida com a formacdo humana

integral uma vez que propicia, ao educando, uma qualificacdo laboral relacionando curriculo, trabalho e

sociedade.

Dessa forma, com base nos referenciais que estabelecem a organizagao por eixos tecnolégicos,

0s cursos FIC do IFRN estdo estruturados em nucleos politécnicos segundo a seguinte concepgao:

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

Ndcleo articulador: compreende conhecimentos do ensino fundamental e da educagédo
profissional, traduzidos em conteddos de estreita articulagdo com o curso, por eixo
tecnologico, representando elementos expressivos para a integracdo curricular. Pode
contemplar bases cientificas gerais que alicer¢cam suportes de uso geral tais como
tecnologias de informacéo e comunicacéo, tecnologias de organizacgdo, higiene e seguranca
no trabalho, nogGes basicas sobre o sistema da producao social e relagcdes entre tecnologia,
natureza, cultura, sociedade e trabalho.

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

qualificagdo profissional ndo contempladas no nucleo articulador.

A Figura 1 apresenta a representacao grafica do desenho e da organizacdo curricular dos cursos

FIC de qualificacdo profissional, estruturados numa matriz curricular constituida por nucleos

politécnicos, com fundamentos nos principios da politécnica, da interdisciplinaridade e nos demais

pressupostos do curriculo integrado.

10
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CURSO FIC DE
QUALIFICACAO
PROFISSIONAL

NUCLEO FUNDAMENTAL
Disciplinas de revisdo do
ensino fundamental ou
médio

NUCLEO ARTICULADOR
Disciplinas de base
cientifica e tecnolégica
€omuns aos eixos
tecnologicos e disciplinas de
articulag&o e integracdo

NUCLEO TECNOLOGICO
Disciplinas especificas do
curso, nao contempladas

no nucleo articulador

Figura 1 — Representacéo gréafica do desenho e da organizagéo curricular dos cursos FIC de qualificagdo profissional

Como diretriz, o tempo minimo previsto para a duracdo dos cursos FIC é estabelecido,
legalmente, no Catalogo Nacional, no Guia Pronatec de Cursos FIC ou equivalente. Convém esclarecer
que, no IFRN, o tempo maximo para integralizacdo dos cursos FIC é de 06 (seis) meses, com inicio e

término, preferencialmente, dentro de UM semestre letivo.

6.1. ESTRUTURA CURRICULAR

A matriz curricular do curso FIC em Produtor de logurte, na modalidade presencial, esta
organizada por disciplinas em regime modular, com uma carga-horaria total de 200 horas, totalizando
onze disciplinas distribuidas em trés médulos, com duracdo de aproximadamente trés meses. O Quadro
1 descreve a matriz curricular do curso e os Anexos | a lll apresentam as ementas e 0s programas das
disciplinas.

As disciplinas que compdem a matriz curricular estao articuladas, fundamentadas na integracao
curricular numa perspectiva interdisciplinar e orientadas pelos perfis profissionais de concluséo,
ensejando ao educando a formacgdo de uma base de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, bem
como a aplicacdo de conhecimentos tedrico-praticos especificos de uma area profissional, contribuindo

para uma formacao técnico-humanistica.

11
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Quadro 1 — Matriz curricular do Curso FIC Produtor de logurte, na modalidade presencial.
Ndmero de aulas semanal por Carga-horaria
DISCIPLINAS modulo Hora/tOtaI
1° 20 3° 40 Hora
aula

Nucleo Fundamental

Leitura e Producdo de textos 5 5 5 5 20
Matematica aplicada 5 5 5 5 20
Subtotal de carga-horaria do nicleo fundamental 10 10 10 10 40
Nucleo Articulador

Informética bésica 5 5 5 5 20
Etica e Cidadania 5 5 - - 10
Gestdo Organizacional e Empreendedorismo 5 5 5 5 20
Subtotal de carga-horaria do nicleo articulador 15 15 10 10 50
Ndcleo Tecnolégico

Matérias-primas de origem lactea 5 5 5 5 20
Nocoes de Boas Praticas na industria de laticinios 5 5 5 5 20
Topicos de Higiene Pessoal - 5 5 5 15
Tipos de aditivos e legislagdo para produtos lacteos - 5 5 - 10
Processamento de produtos lacteos - 10 10 10 30
Armazenamento e conservacao - 5 5 5 15
Subtotal de carga-horaria do nicleo tecnoldgico 10 35 35 30 110

| Total de carga-horaria de disciplinas | 35 | 60 [ 55 [ 50 | | 200 |

| TOTAL DE CARGA-HORARIA DO CURSO \

Obs.: A carga horéria das disciplinas especificada na matriz equivale a 60 min., de acordo com a Resolug¢do n° 023/2012-FNDE.
Para a organizagdo do horario em hora/aula, deve-se proceder com a conversao proporcional a 75% de 60 minutos, ou seja,
aulas com 45 minutos.

6.2. DIRETRIZES PEDAGOGICAS

Este projeto pedagdgico de curso deve ser o norteador do curriculo no Curso FIC em Produtor
de logurte, na modalidade presencial. Caracteriza-se, portanto, como expresséo coletiva, devendo ser
avaliado periédica e sistematicamente pela comunidade escolar, apoiados por uma comissao avaliadora
com competéncia para a referida pratica pedagdgica. Qualquer alteracao deve ser vista sempre que se
verificar, mediante avaliagdes sistematicas anuais, defasagem entre perfil de conclusdo do curso,
objetivos e organizagdo curricular frente as exigéncias decorrentes das transformacdes cientificas,
tecnoldgicas, sociais e culturais. Entretanto, as possiveis alteracbes poderdo ser efetivadas mediante
solicitacdo aos conselhos competentes.

Considera-se a aprendizagem como um processo de construcdo 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

12
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alunos desenvolver suas percepcbes e convicgdes acerca dos processos sociais e os do trabalho,
construindo-se como cidadédos e profissionais responsaveis.

Assim, a avaliagdo da aprendizagem assume dimensdes mais amplas, ultrapassando a
perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para assumir uma pratica diagnostica e processual
com énfase nos aspectos qualitativos.

Nesse sentido, a gestdo dos processos pedagdgicos deste curso orienta-se pelos seguintes
principios:

¢ daaprendizagem e dos conhecimentos significativos;

o dorespeito ao ser e aos saberes dos estudantes;

o da construcéo coletiva do conhecimento;

e davinculacéo entre educacao e trabalho;

o dainterdisciplinaridade; e

e daavaliagdo como processo.

6.3. INDICADORES METODOLOGICOS

7

A metodologia € um conjunto de procedimentos empregados para atingir os objetivos
propostos. Respeitando-se a autonomia dos docentes na transposicdo didatica dos conhecimentos
selecionados nos componentes curriculares, as metodologias de ensino pressupfem procedimentos
didatico-pedagogicos que auxiliem os alunos nas suas construcdes intelectuais, procedimentais e
atitudinais, tais como:

e elaborar e implementar o planejamento, o registro e a andlise das aulas e das atividades

realizadas;

e problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de

aprendizagens e a subjetividade do aluno, incentivando-o a pesquisar em diferentes fontes;

e contextualizar os conhecimentos, valorizando as experiéncias dos alunos, sem perder de

vista a (re)construcdo dos saberes;

e elaborar materiais didaticos adequados a serem trabalhados em aulas expositivas

dialogadas e atividades em grupo;

e utilizar recursos tecnolégicos adequados ao publico envolvido para subsidiar as atividades

pedagdgicas;

o disponibilizar apoio pedagdgico para alunos que apresentarem dificuldades, visando a

melhoria continua da aprendizagem;

o diversificar as atividades académicas, utilizando aulas expositivas dialogadas e interativas,

desenvolvimento de projetos, aulas experimentais (em laboratorios), visitas técnicas,

13
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seminarios, debates, atividades individuais e em grupo, exposi¢do de filmes, grupos de
estudos e outros,.

e organizar o ambiente educativo de modo a articular multiplas atividades voltadas as
diversas dimensdes de formacdo dos jovens e adultos, favorecendo a transformacdo das

informacgdes em conhecimentos diante das situagdes reais de vida;
7. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Na avaliacdo da aprendizagem, como um processo continuo e cumulativo, sdo assumidas as
funcdes diagndstica, formativa e somativa, de forma integrada ao processo ensino e aprendizagem.
Essas fungdes devem ser observadas como principios orientadores para a tomada de consciéncia das
dificuldades, conquistas e possibilidades dos estudantes. Nessa perspectiva, a avaliacdo deve funcionar
como instrumento colaborador na verificagdo da aprendizagem, levando em consideragéo o predominio
dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A avaliagdo é concebida, portanto, como um diagndstico que orienta o (re)planejamento das
atividades, que indica os caminhos para os avangos, como também que busca promover a interagao
social e o desenvolvimento cognitivo, cultural e socioafetivo dos estudantes.

Para efeitos de aprovacdo para a conclusdo do curso, serdo acatadas as normas vigentes na
Organizacdo Didatica do IFRN. No desenvolvimento deste curso, a avaliacdo do desempenho escolar
sera feita por componente curricular (podendo integrar mais de um componente), considerando
aspectos de assiduidade e aproveitamento.

A assiduidade diz respeito a frequéncia obrigatdria, que serd de 75% (setenta e cinco) do
conjunto de todas as disciplinas que compdem a matriz curricular do curso. Refere-se ao percentual
minimo exigido de presenca diaria do estudante as aulas tedricas e praticas, destinadas ao
desenvolvimento de trabalhos escolares, exercicios de aplicacdo e a realizacdo das demais metodologias
do curso.

O aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo e processual do
estudante, com vista aos resultados alcancados por ele nas atividades avaliativas. Para efeitos de
certificacdo, sera exigido do estudante o alcance da média 6,0 (seis) em cada disciplina, como média
minima para a obtenc¢éo da concluséo do curso. Em atencéo a diversidade, apresentam-se, como
sugestdo, os seguintes instrumentos de acompanhamento e avaliagdo da aprendizagem escolar:

e observacdo processual e registro das atividades;

o avaliacGes escritas em grupo e individual;

e producdo de portifélios;

e relatos escritos e orais;
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o relatorios de trabalhos e projetos desenvolvidos; e

e instrumentos especificos que possibilitem a autoavaliacdo (do docente e do estudante)

Convém salientar que os critérios de verificagdo do desempenho académico, inclusive para
efeitos de RECUPERAGAO dos estudantes nos componentes curriculares, séo tratados pela Organizacao

Didatica do IFRN.

8. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E DE CERTIFICACAO DE CONHECIMENTOS

No ambito deste projeto pedagdgico de curso, compreende-se 0 aproveitamento de estudos
como a possibilidade de aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso de educacdo
profissional e a certificagdo de conhecimentos como a possibilidade de certificacdo de saberes
adquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar. Tal
encaminhamento tem a finalidade de alcangar a dispensa de disciplinas integrantes da matriz curricular
do curso, por meio de uma avaliacdo tedrica ou tedrico-pratica, conforme as caracteristicas da
disciplina.

Os aspectos operacionais do aproveitamento de estudos e da certificacdo de conhecimentos,
adquiridos através de experiéncias vivenciadas previamente ao inicio do curso, respaldam-se nas
normas aferidas pela Organizacdo Didatica do IFRN. Assim, quando diagnosticada a necessidade,
recomenda-se que o campus ofertante deste Curso, face as devidas adequacdes tanto ao formato de
cursos FIC como as condicGes efetivas de desenvolvimento do Curso, realize os dois procedimentos

pedag0gicos supramencionados.
9. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Este item especifica a infraestrutura necessaria ao Curso, como salas de aula, biblioteca,
laboratério especificos para a formacdo s, sala dos professores e banheiros. A biblioteca devera
propiciar condi¢des necessarias para que os educandos dominem a leitura, refletindo-a em sua escrita.

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

Os quadros 2 e 3 apresentam detalhamentos referentes a instalagbes e equipamentos

necessarios ao funcionamento do Curso de FIC em Produtor de logurte.
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Quadro 2 — Quantificacao e descricao das instalacdes necessarias ao funcionamento do curso.

Qtde. Espaco Fisico Descrigdo

01 Sala de Aula utilizacdo de computador e projetor multimidia.

Com 25 carteiras, condicionador de ar, disponibilidade para

01 L
Projeces player.

01 Biblioteca

individuais para leitura.

Sala de Audiovisual ou Com cadeiras, projetor multimidia, computador, televisor e DVD

Acervo bibliogréafico da area; computadores para consulta; espagos

Quadro 3 — Descri¢do do Laborat6rio Especifico necessario ao funcionamento do curso.

Especificacbes

Laboratdrio(s)* Quant. | Descricdo (Equipamentos, materiais, ferramentas,
softwares instalados, e/ou outros dados)

Laboratério de Informatica .
especificos.

01 Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais

Laboratério de Alimentos

especificos.

01 Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais

10. PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 4 e 5 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-administrativo

necessarios ao funcionamento do Curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma

turma para cada periodo do curso, correspondente a matriz curricular do Quadro 1.

Quadro 4 — Pessoal docente necessério ao funcionamento do curso.

Descri¢ao Qtde.
Professor com graduacdo em Licenciatura em Letras 01
Professor com graduacdo em Licenciatura em Matematica 01
Professor com graduacéo ou curso técnico na area de Informatica 01
Professor com graduacdo na area de Ciéncias Humanas 01
Professor com graduacdo em Administracdo 01
Professor com graduacdo ou profissional com curso técnico na area de Alimentos. 03
Total de professores necessarios 08

Quadro 5 - Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso.

Descri¢&o | Qtde.
Apoio Técnico
Profissional de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria técnico-pedagdgica ao
coordenador de curso e aos professores, no que diz respeito a implementacao das politicas 01
educacionais da Instituicdo e o0 acompanhamento pedagdgico do processo de ensino e
aprendizagem.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na area de Informatica para manter, organizar o1
e definir demandas dos laboratorios de apoio ao Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na area de alimentos para manter, organizar e o1
definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.
Apoio Administrativo
Profissional de nivel médio para prover a organizacdo e o apoio administrativo da secretaria do o1
Curso.
Total de técnicos-administrativos necessarios 03
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11. CERTIFICADOS

Ap0s a integralizacdo dos componentes curriculares do curso de formacao inicial e continuada
em Produtor de logurte, na modalidade presencial, e observada a obtencdo da escolaridade requerida
constante no Guia/Catalogo Nacional de Cursos FIC, sera conferido ao egresso o Certificado de Produtor

de logurte.
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ANEXO | - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO FUNDAMENTAL

Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Leitura e Producdo de Textos Carga Horaria: 20h
EMENTA
Textualidade; Cena Enunciativa; Intencionalidade Discursiva; Coesdo e Coeréncia; Géneros Textuais/Discursivos;
Aspectos Normativos da Lingua Portuguesa.

Objetivo
o Aperfeicoar competéncias de leitura e escrita necessarias ao uso da linguagem em diferentes situagdes
comunicativas.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteldos)
Texto e contexto (Cena Enunciativa);
Conhecimentos/Competéncias necessarias a pratica de leitura e da escrita;
Fatores de textualidade: coesdo e coeréncia;
Géneros textuais/discursivos de diversas esferas da atividade de comunicacao.
Nocbes de pontuacdo e concordancia.

abrwbdPE

Procedimentos Metodolégicos
e Aula expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais e/ou em grupo, seminarios, debates,
discussdo e exercicios.

Recursos Didaticos
. Quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.

Avaliagdo
Atividades orais e escritas, individuais e/ou em grupo, como debates e produgdes de texto.

Bibliografia Basica

1. BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. 2. ed. ampl. e atualizada pelo Novo Acordo
Ortogréfico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.
COSTA, S. R. da. Dicionério de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.
DIONISIO, A. P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de Janeiro:
Lucerna, 2003.
DISCINI, N. Comunicagdo nos textos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.
FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. LicBes de texto: leitura e redacao. S&o Paulo: Atica, 1996.

. Para entender o texto: leitura e redacdo. 11. ed. S&o Paulo: Atica, 1995.
KOCH, I. V.; ELIAS, V. M. Ler e escrever: estratégias de producdo textual. Sdo Paulo: Contexto, 20009.

. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
10. MACHADO, A.R. et al. (Org.).. Resumo. S&o Paulo: Parabola Editorial, 2004.

wn

©oN> s

Bibliografia Complementar
1. MAINGUENEAU, D. Andlise de textos de comunicagdo. 5. ed. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva. Sdo Paulo:
Cortez, 2001.
2. MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In: DIONISIO, A. P.; MACHADO, A. A.;
BEZERRA, M. A. B. (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.
3. MACHADO, A.R. et al. (Org.). Planejar géneros académicos. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2005.

Softwares de apoio
1. MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
3. MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Matematica Aplicada Carga-Horaria: 20h

EMENTA
Elementos da Matematica Basica. Nimeros. Unidades de Medida. Matematica Financeira elementar.

PROGRAMA

Objetivos
e Revisar contetidos da Matematica Basica. Introduzir alguns tépicos da Matematica Financeira.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)
1. Operacdes basicas da Matematica
1.1.  Adicéo e Subtracdo
1.2.  Multiplicagdo e Divisdo
2. Conjuntos Numéricos:
2.1 Natural;
2.2 Inteiro;
2.3 Racional.
3. Unidades de medida
3.1. Comprimento
3.2. Area
3.3. Massa
3.4. Volume
4. Matematica financeira:
4.1.  Numeros proporcionais
4.2. Porcentagem;
43. Aumentos e descontos;
4.4, Jurossimples.
Procedimentos Metodolégicos
o Aulas expositivas; resolucdo de listas de exercicios; dinamica de grupo.

Recursos Didaticos
e Utilizagdo de quadro branco e piloto;
o Utilizacao de projetor multimidia.
Avaliacédo
e  Trabalho em grupo. Prova individual.
Bibliografia Bésica
1. ALENCAR FILHO, Edgard de. Iniciacdo a Légica Matematica. 182. ed. Editora Nobel, 2004.

2. IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar — Conjuntos, Funges. Vol. 1. 82
ed. Sdo Paulo: Atual Editora, 2004.

3. CRESPO, Antonio. A. Matematica financeira facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

Bibliografia Complementar

1. VIEIRA NETO, P. Conceitos basicos de matematica financeira. Sdo Paulo, 2006. Disponivel em:
http://uni.educacional.com.br/up/59960001/3103751/apoMF.pdf. Acesso em: 10/08/2013.

2. LUCCAS FILHO, O. Matemaética financeira. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

Software(s) de Apoio:
1. Fortes Mafin. Disponivel para download na versdo de teste em: http://www.baixaki.com.br/download/fortes-
mafin-matematica-financeira.htm. Acesso: 22/08/2013.
2. Video aulas Matematica Financeira. DVD. 1h 427, Brasil: S6 Matematica, 2012. Disponivel para compra em:
http://www.somatematica.com.br/shopping/produto.php?id=179. Acesso: 22/08/2013.
3. MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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4. MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
5. MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.

ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO ARTICULADOR

Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Informatica Aplicada Carga-Horaria: 20h

EMENTA

Hardware e Software, sistemas operacionais, gerenciamento de pastas e arquivos, painel de controle e
impressdo, edi¢do de texto, planilha eletrdnica, apresentacdo eletrénica e Internet.

PROGRAMA

Objetivos
e Identificar os componentes basicos de um computador.
e Iniciar o aluno no uso dos recursos da informatica
e Capacitar o usudrio a utilizar os recursos de edicdo de texto
e Inicializar e/ou aperfeigoar o aluno na utilizacdo dos recursos disponiveis na Internet

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

1. Hardware: componentes basicos de um computador

Software : Sistemas operacionais. Software aplicativo. Antivirus

3. Sistemas Operacionais; Fundamentos e funcg@es. Sistemas operacionais Windows e Linux. Ligar e desligar
o computador. Utilizacdo de teclado e mouse. Area de trabalho.

4. Gerenciamento de pastas e arquivos: Criar, excluir e renomear pastas. Copiar, recortar, mover e colar.
Arquivos e pastas. Criar atalhos na area de trabalho. Extensdes de arquivos (associar programas as
extensdes dos arquivos).

5. Painel de controle: Configuracdes basicas

6. Editor de textos: Cursor de insercdo. Digitacdo, Formatagdo de Texto. Configuragdo de Pagina. Insercdo
de figuras no texto.

7. Planilha eletrdnica: manipulacédo de linhas, colunas e células. Configuracdo de planilha para a impressdo.
Classificacdo e filtro de dados.

8. Gréficos

9. Fazendo uma apresentacdo

10. Internet: acessando paginas. Paginas de pesquisa — métodos de busca. Download de arquivos. Correio
eletrbnico — mensagem de texto, arquivos anexos (envio e recebimento), limite de tamanho e formato de
arquivos.

n

Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas, aulas praticas em laboratério, estudos dirigidos com abordagem préatica, pesquisa na Internet.
Recursos Didéaticos
e Utilizacdo de quadro branco e piloto
e  Computador
e  projetor multimidia
e  Videos
Avaliacao
e Avaliagdes praticas em laboratorio

Bibliografia Basica
1. CAPRON, H.L. e JOHNSON, J.A. Introducéo a informatica. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

Bibliografia Complementar
1. SANTOS, Alex A. S. Informatica Basica. Pau dos Ferros, RN, 2013. [Apostila para o Curso PRONATEC]

Softwares de Apoio
1. MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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2. MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
3. MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.

Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Etica e Cidadania Carga-Horéaria: 10h

EMENTA

Concepcao da ética e da cidadania suas interpelagdes e uso no cotidiano.

PROGRAMA

s

Objetivos
Compreender o que é Etica e Cidadania e suas relacdes com a vida em sociedade.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)
Nocbes de ética e Cidadania
Etica e sociedade
Declaracdo Universal dos Direitos Humanos — OIT e Relag6es de Trabalho
Cidadania no Brasil (Direitos civis, politicos e sociais)

Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivo-dialogadas, acompanhadas de debates, seminarios, leituras e produgdo de textos e ainda
trabalhos individuais e de grupo.

Recursos Didéaticos
Quadro branco, Datashow, Internet e Biblioteca.

Avaliagdo

A avaliacdo sera continua, com predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. A avalia¢do
considerara a participacdo do aluno nas atividades propostas

wn

wn

Bibliografia Basica
BUFFA, Ester; ARROYO, Miguel; NOSELLA, Paolo. Educacéo e cidadania: quem educa o cidaddo?. 2. ed. Sdo
Paulo: Cortez, 1988. 94 p. (Polémicas do nosso tempo, v. 23).
ELIN, Elizabeth; HERSHBERG, Eric. Construindo a democracia: direitos humanos, cidadania e sociedade na
Ameérica Latina. Sdo Paulo: Edusp, 2006. 334 p. (Direitos Humanos ; v. 1).
SECRETARIA de Educac&o Bésica - SED/MEC. Etica e cidadania: construindo valores na escola e na sociedade
[recurso eletronico]. Brasilia; MEC, 2007.
SEVERINO, Ant6nio Joaquim. Filosofia da educacdo: construindo a cidadania. Sdo Paulo: FTD, 1994. 152 p.
(Colecdo aprender e ensinar).

Bibliografia Complementar
COVRE, Maria de Lourdes M. O que é cidadania. Sao Paulo, Brasiliense, 2007.
DALLARI, Dalmo de Abreu. Direitos humanos e cidadania. Sdo Paulo, 1998.
GUTIERREZ, Francisco; PRADO, Cruz; INSTITUTO PAULO FREIRE. Ecopedagogia e cidadania planetaria. 3. ed.
Sao Paulo; Cortez, 2002. 128 p. (Guia da escola cidada).

Software(s) de Apoio:
MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Gestao Organizacional e Empreendedorismo Carga-Horaria: 20h

EMENTA

O processo de gestdo e sua importancia para as organizacdes. O desenvolvimento organizacional. As técnicas de
chefia e lideranga, poder e autoridade. Legitimidade e legalidade. O processo de negociacdo dentro e fora da
organizacdo. Conhecimento e identificagdo dos principais aspectos relacionados a gestdo e o contexto que a
envolve. Comportamento do dirigente.

Empreendedorismo, empreendimento e empresa; oportunidade de negocios, criatividade e visdo
empreendedora; formagdo e desenvolvimento de empreendedores; o perfil do empreendedor de sucesso;
planejamento, ferramentas de gestdo e avaliagdo de empreendimentos; a oferta de trabalho e a iniciativa
empreendedorista; politicas e estratégias competitivas para 0os empreendimentos emergentes; 6rgdos e
instituicdes de apoio a geragdo de empreendimentos inovadores; elaboracao de planos de negécios.

PROGRAMA

n

Mo

Objetivos
Fomentar o desenvolvimento de novos empreendedores, sintonizados com as novas tendéncias mundiais,
avaliando a situacdo do emprego e identificando oportunidades para aplicar os conhecimentos de forma
criativa, gerando empreendimentos de alta importancia e relevancia para a sociedade.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteldos)
Breve historico sobre a evolugdo da administracdo
Conceito de administracéo e o papel do administrador
Funcbes administrativas
3.1. Planejamento: estratégico, tatico e operacional
3.2. Organizacao: formal e informal
3.3. Direcdo
3.4. Controle
Elaboracdo do plano de negdcios

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialdgicas, discussdo de textos, palestras, semindrios, visitas técnicas, pesquisas

bibliogréficas.

Recursos Didéaticos
Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos.

Avaliacao
AvaliagOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica
CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo de Recursos Humanos. Sao Paulo: Atlas, 2001.
CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo nos Novos Tempos. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
BRAGHIROLLI, Elaine Maraia. Temas de psicologia social. Vozes, 1999.
DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 2.ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2001.
MAXIMINIANO, Antbnio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores: fundamentos da criacdo e da
gestdo de novos negdcios. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

Bibliografia Complementar
Barbosa Filho, Antonio Nunes. Seguranca do Trabalho e Gestdo Ambiental. Editora; ATLAS, 2001.
Bensoussan, Eddy e Albieri, Sergio. Manual de Higiene Seguranca e Medicina do Trabalho. ATHENEU
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EDITORA, 1997.

BATEMAN, Thomas S.; Scott A. Snell. Administracdo: construindo vantagem competitiva. Sdo Paulo: Atlas,
1998.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

Software(s) de Apoio:
MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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ANEXO IIl -PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO TECNOLOGICO

Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Matérias-primas de origem lactea Carga-Horaria: 20h

EMENTA

Matérias primas basicas utilizadas na industria de laticinios.

PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer, analisar e avaliar os tipos de matérias primas utilizadas na indUstria de laticinios
e Identificar os parametros de qualidade das matérias-primas utilizadas na industria laticinios
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteldos)

1. Matérias primas basicas utilizadas na industria de laticinios
1.1. leite, soro, fermentos lacteos, aditivos
2. Legislacdo regulamentadora das matérias-primas para indistria de laticinios

Procedimentos Metodolégicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a exemplos cotidianos encontrados nos estabelecimentos
produtores de de laticinios.
Recursos Didéaticos
e Equipamento de multimidia
e Cartilhas Ministério da Agricultura
o LegislacBes
Avaliacao
Trabalhos em grupo e teste simulado.

Bibliografia Basica
1. ORDONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos. vol 2. Alimentos de origem animal. Artmed Editora,2005.
2. FELLOWS, P. J., Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Ed. Artemed, Sdo Paulo, SP,
2003
3. VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1995
4. Resolugdo N° 12. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). RDC de 02 de Janeiro de 2011

Bibliografia Complementar
1. TRONCO,V. M. Manual para inspe¢éo da qualidade do leite. Editora UFSM, 2008
FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios. Suliani Editografia, 2004.
3. Resolugdo N° 12. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). RDC de 02 de Janeiro de 2011

o

Software(s) de Apoio:
1.MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
2.MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
3.MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.




Curso FIC em Produtor de logurte, na modalidade presencial, no &mbito do Pronatec.
IFRN, 2014

Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Nocdes de Boas Praticas na Industria de Laticinios Carga-Horaria: 20h

EMENTA
Conceitos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas indUstrias de alimentos. Qualidade da agua. Agentes
quimicos para higienizacdo. Boas praticas de fabricagdo na industria de alimentos.

PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos sobre a higiene durante a fabricacdo dos alimentos.
e Detalhar os principios basicos de limpeza e higienizagdo na industria.
e Conhecer e aplicar as técnicas e ferramentas da qualidade que garantam a producédo de alimentos seguros.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteldos)
Conceitos de Higiene Alimentar
Importancia das praticas de higiene na preparacado de alimentos
Lavagem de alimentos e utensilios
Requisitos higiénicos na industria de alimentos
Natureza e disposi¢do dos equipamentos na industria
5.1. Limpeza e sanitiza¢do de equipamentos
6. Qualidade da agua
6.1. Controle da qualidade da agua na industria de alimentos
7. Agentes quimicos para higienizacdo
7.1. Definicdo e funcdo dos detergentes
7.2. Mecanismos de acdo
7.3. Classificacdo
8. Boas praticas de fabricacdo na indUstria de alimentos
8.1. Requisitos para implantacdo
1.1. Legislacdo

abrwppE

Procedimentos Metodolégicos
Exposicdo oral. Praticas de lavagem de méos. Discussdes coletivas.

Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia; Videos; Cartilha Anvisa.

Avaliacao
Trabalhos em grupo, préatica e teste simulado.

Bibliografia Basica

1. BARBOSA, J.J. Introducéo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.

2. CONTRERAS, C.A., BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A.B., MIYAGUSKU, Higiene e sanitizagdo
nas industrias de alimentos, Sdo Paulo, Livraria Varela, 2002. 181p.

3. ELEMENTOS de apoio para o Sistema APPCC (Série Qualidade e Seguranca Alimentar).22 ed. Brasilia,
SENAI/DN, 200.361.

4. ROITMAM, I.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDO, J. L. Tratado de microbiologia. V.1, Sdo Paulo: Manole, 1987.
181p.

5. SILVAJR, E. Manual de controle higiénico-sanitdrio em servigos de alimentacdo. Livraria Varela, 62
Edi¢do, 2005.

6. SILVA, J.A., Topicos da Tecnologia de Alimentos, Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

Bibliografia Complementar

1. FORSYTHE, S.J.; HAYES, P.R. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Ed Acribia, S.A., 22 Ed, 2002.

2. FRANCO, B.G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos, Sdo Paulo: Atheneu, 1996. 182p.
3. BRASIL. Resolucdo n. 216 de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o “Regulamento Técnico de Boas Praticas
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para servigos de Alimentacgao”. Diario Oficial da RepUblica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 set. 2004.

BRASIL. Resolu¢do n. 275 de 21 de outubro de 2002. Disp&e sobre o regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a
lista de verifi cagdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/ industrializadores de
alimentos Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 21 de outubri de 2002 .

Software(s) de Apoio:
MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Topicos de Higiene Pessoal Carga-Horaria: 15h

EMENTA
Conceitos de Higiene. O que sdo os microrganismos. Habitat dos microrganismos relacionados aos alimentos.
Contaminagdo natural, acidental e cruzada.

PROGRAMA

Objetivos

e Analisar e discutir saberes fundamentais para que manipuladores de alimentos possam entender e aplicar os
cuidados bésicos necessarios para producdo de alimentos livres de contaminacdes;
e Detalhar os principios basicos de limpeza e higienizagdo pessoal para manipulacdo de alimentos.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteldos)
1. Conceitos de Higiene Pessoal e Alimentar
1.1. Importancia das praticas de higiene
1.2.  Lavagem de maos, vestimenta equipamentos de uso pessoal e coletivo
Qualidade da agua
2.1.  Controle da qualidade da 4gua na industria de alimentos
Classificacdo dos perigos em alimentos
Higiene Pessoal e Comportamental na IndUstria de Alimentos
Salde e Bem Estar do Trabalhador
Habitos higiénicos para manipuladores de alimentos;
Senso de limpeza, salde e disciplina.

n

N s W

Procedimentos Metodolégicos
Exposicdo oral intercalada com discussGes sobre os conhecimentos da disciplina. Dindmicas de grupos. Aulas
préticas.

Recursos Didéaticos
e Equipamento de multimidia. Cartilhas Anvisa.

Avaliacao
Trabalhos em grupo e teste simulado.

Bibliografia Basica

1. BARBOSA, J.J. Introducdo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.

2. CONTRERAS, C.A., BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A.B., MIYAGUSKU, Higiene e sanitizacdo
nas industrias de alimentos, Sdo Paulo, Livraria Varela, 2002. 181p.

3. ELEMENTOS de apoio para o Sistema APPCC (Série Qualidade e Seguranca Alimentar).22 ed. Brasilia,
SENAI/DN, 200.361.

4. ROITMAM, I.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDO, J. L. Tratado de microbiologia. V.1, Sdo Paulo: Manole, 1987.
181p.

5. SILVAJR, E. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacdo. Livraria Varela, 62
Edi¢do, 2005.

6. SILVA, J.A., Tépicos da Tecnologia de Alimentos, Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

Bibliografia Complementar
1. TRONCO,V. M. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. Editora UFSM, 2008.
2. FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios. Suliani Editografia, 2004.
3. BRASIL. Resolugdo n. 216 de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o “Regulamento Técnico de Boas Praticas
para servicos de Alimentacdo”. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 set. 2004.

4. BRASIL. Resolugdo n. 275 de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a
lista de verifi cacdo das boas praticas de fabricagdo em estabelecimentos produtores/ industrializadores de
alimentos Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 21 de outubri de 2002.
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Software(s) de Apoio:
4. MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
5. MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
6. MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Tipos de aditivos e legislagdo de produtos lacteos Carga-Horaria: 10h

EMENTA
Tipos de Aditivos utilizados na indUstria de laticinios.

PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer os diversos aditivos utilizados na preparagdo dos produtos lacteos
e Conhecer a legislagdo vigente e a listagem de aditivos permitidos na fabricagdo de produtos lacteos
e Conhecer a funcdo de cada aditivo

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteldos)
. Aditivos utilizados para elaboracgao de produtos lacteos
. Conservantes
. Estabilizantes
. Espessantes
. Corante
. Legislacdo

o0l WN P

Procedimentos Metodolégicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a pratica em laboratério com fabricacdo de diferentes tipos de
produtos defumados e embutidos. Uso da legislacdo vigente para verificar as concentracdes permitidas.
Contribuicdo de nog¢des legais para o produtor com informagGes necessarias para fabricar seus produtos de
forma adequada e dentro das normas de seguranga alimentar.

Recursos Didéaticos
e Equipamento de multimidia
e Cartilhas e Legislacdo Anvisa

Avaliacao
Leitura e interpretagdo em grupo da legislacdo vigente.

Bibliografia Basica
1. ORDONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem animal. Artmed Editora,2005.
2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Ed. Artemed, Sao Paulo, SP,
2003
3. VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1995
4. Resolucdo N° 12. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). RDC de 02 de Janeiro de 2011.

Bibliografia Complementar
TRONCO,V. M. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. Editora UFSM, 2008.
FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios. Suliani Editografia, 2004.

ORDONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem animal. Artmed Editora,2005.
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n.51, de 18 de setembro
de 2002.Aprova os regulamentos técnicos de produgdo, identidade e qualidade do leite tipo A, do leite tipo B,
do leite tipo C, do leite pasteurizado e do leite cru refrigerado e o regulamento técnico da coleta de leite cru

refrigerado e seu transporte a granel. Anvisa, 2002.

s

Software(s) de Apoio:
1. MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
3. MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Processamento de produtos lacteos Carga-Horaria: 30h

EMENTA
Preparacdo de produtos lacteos, tais como: iogurtes, bebidas lacteas, leites fermentados, doce de leite. Técnicas
de fabricacdo e diversificacdo de produtos para comercializagdo. Processamento de matérias - primas, adi¢cdo de
ingredientes e aditivos para elaboracdo de produtos.

PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer a preparacgao dos produtos derivados do leite
e Aprender as técnicas de producdo desses produtos
e Compreender a importancia da fabricacéo e da diversificagdo de produtos lacteos para a comercializagdo

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteldos)
1. Preparacdo de produtos derivados do leite
1.1. Formulagdes
logurte
Bebidas lacteas
Leites fermentados
Doce de leite

abrwn

Procedimentos Metodolégicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a pratica em laboratério com fabricacdo de produtos derivados
do leite. Disciplina que trata do desenvolvimento pratico associando todas as disciplinas retratadas
anteriormente, abordando os conceitos sobre higiene na indlstria, ingredientes e aditivos utilizados na
preparacdo de produtos de produtos de origem lactea e legislacdo, contribuindo para que produtor tenha a
informacdo necessaria para fabricar seus produtos de forma adequada e dentro das normas de seguranca
alimentar.

Recursos Didéaticos
e Equipamento de multimidia
e Cartilhas e Legislacdo Anvisa
e Praticas de fabricacdo de produtos lacteos

Avaliacao
Trabalhos em grupo, pratica em laboratério e teste simulado.

Bibliografia Basica
1. ORDONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem animal. Artmed Editora,2005.
2. FELLOWS, P. J., Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Ed. Artemed, Sdo Paulo, SP,
2003
3. VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Lechey productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1995
4. Resolugdo N° 12. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). RDC de 02 de Janeiro de 2011.

Bibliografia Complementar
1. TRONCO,V. M. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. Editora UFSM, 2008.
2. FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios. Suliani Editografia, 2004.
3. ORDONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem animal. Artmed Editora,2005.

Software(s) de Apoio:
1. MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
3. MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.
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Curso: FIC de Produtor de logurte
Disciplina: Armazenamento e Conservagdo Carga-Horaria: 15h

EMENTA

Métodos de conservacdo em alimentos. Uso de temperaturas de refrigeragdo e congelamento para conservagao
de alimentos. Métodos de conservacdo de produtos lacteos.

PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer os métodos de conservacdo de alimentos
e  Conhecer o emprego das temperaturas de refrigeracdo e congelamentos em produtos lacteos
e Compreender a importancia dos métodos de conservacdo de produtos lacteos

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteldos)

1. Introdugdo aos métodos de conservacdo de alimentos
2. Emprego de temperaturas de congelamento e refrigeracédo
3. Métodos de conservacdo de produtos lacteos

Procedimentos Metodolégicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a pratica em laboratério com fabricacdo e conservagdo de
diferentes tipos de produtos lacteos.

Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia
e Videos
e Praticas em laboratério

Avaliacao
Elaboracdo de estudo dirigido

Bibliografia Basica
1. BARBOSA, J.J. Introdugéo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.
2. FELLOWS, P.J.: Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética. 2 ed. - Porto Alegre:
Artmed, 2006.
3. SILVA, J.A. Topicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000. 227p.

Bibliografia Complementar
1. FELLOWS, P.J.: Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2 ed. - Porto Alegre:
Artmed, 2006.
SILVA, J.A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000. 227p.
Resolugdo N° 12. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). RDC de 02 de Janeiro de 2011.
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Software(s) de Apoio:
1. MICROSOFT. Word 2010. Microsoft Corporation, 2010.
MICROSOFT. Powerpoint 2010. Microsoft Corporation, 2010.
3. MICROSOFT. Microsoft Excel 2010. Microsoft Corporation, 2010.

n




