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APRESENTACAO

O presente documento constitui o projeto pedagdgico do Curso de Formagdo Inicial e
Continuada (FIC) em Preparador de embutidos e defumados, na modalidade presencial. Este projeto
pedagdgico de curso se propde 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 n2 11.741/08, e demais resolucdes que
normatizam a Educagdo Profissional brasileira, mais especificamente a que se refere a formacéo inicial e
continuada ou qualificacao profissional.

Este curso de Formacdo Inicial e Continuada em Preparador de embutidos e defumados, na
modalidade presencial, aspira “uma formacgdo que permita a mudanca de perspectiva de vida por parte
do aluno; a compreensao das relages 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 nao
tenha uma finalidade em si, nem seja orientado pelos interesses do mercado de trabalho, mas se
constitui em uma possibilidade para a construcdo dos projetos de vida dos estudantes (FRIGOTTO,
CIAVATTA e RAMOS, 2005).

Este documento apresenta, portanto, os pressupostos tedricos, metodolédgicos e didatico-
pedagdgicos estruturantes da proposta do curso em consonancia com o Projeto Politico-Pedagogico
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

pedagodgica.
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1. IDENTIFICAGAO DO CURSO

O presente documento constitui o projeto pedagdgico do Curso de Formagdo Inicial e

Continuada (FIC) em Preparador de embutidos e defumados, na modalidade presencial.

2. JUSTIFICATIVA

Em seu aspecto global, a formacao inicial e continuada é concebida como uma oferta educativa
— especifica da educacdo profissional e tecnolédgica — que favorece a qualificacdo, a requalificacdo e o
desenvolvimento profissional de trabalhadores nos mais variados niveis de escolaridade e de formacao.
Centra-se em ag¢Oes pedagodgicas, de natureza tedrico-pratica, planejadas para atender a demandas
socioeducacionais de formacao e de qualificacdo profissional. Nesse sentido, consolida-se em iniciativas
que visam formar, qualificar, requalificar e possibilitar tanto atualizagdo quanto aperfeicoamento
profissional a cidaddaos 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 a¢do 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, educacao e
cidadania, compromete-se com a elevac¢do da escolaridade, sintonizando formag¢dao humana e formacao
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 Educacdo
(Lei n2 9.394/96), a educacdo profissional passou por diversas mudancas nos seus direcionamentos
filosoficos e pedagdgicos, passou a ter um espacgo delimitado na prépria lei, configurando-se em uma
modalidade da educac¢do nacional. Mais recentemente, em 2008, as instituicdes federais de educagdo
profissional, foram reestruturadas para se configurarem em uma rede nacional de institui¢cGes 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 expansdo e
interiorizacao dessas instituicdes 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 Preparador de
embutidos e defumados, na modalidade presencial, é de grande importancia socioeconémica, uma vez

gue o desenvolvimento de produtos cdrneos e produtos derivados do pescado defumado possibilitam
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escolhas alternativas para o mercado consumidor e uma possivel fonte adicional de renda aos pequenos
produtores.

Nessa perspectiva, o IFRN propde-se a oferecer o curso de formacao inicial e continuada em
Preparador de embutidos e defumados, na modalidade presencial, por entender que estara
contribuindo para a capacitacdo e elevagao da qualidade dos servigos prestados a sociedade, formando
o Auxiliar Técnico em Operador de embutidos e defumados, através de um processo de apropriacdo e
de produgdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos, capaz de contribuir com a formag¢dao humana
integral e com o desenvolvimento socioeconOmico da regido articulado aos processos de

democratizagao e justica social.

3. OBIETIVOS

Esse curso de Formacgao Inicial e Continuada, na modalidade presencial, tem como objetivo geral
proporcionar a atuagdo dos egressos como Preparadores de embutidos e defumados, priorizando-se a
elevagao da escolaridade.

Os objetivos especificos do curso compreendem:

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

e Capacitar o preparador nas areas de beneficiamento de embutidos e defumados através
da utilizacdo de técnicas especificas e elaboracdo de diversos produtos;

e Certificar a aplicacdo das boas praticas de manipulagao de alimentos, contribuindo para

sua maior participacao no mercado de trabalho e elaboracdo de produtos de qualidade.

4. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O curso FIC em Preparador de embutidos e defumados, na modalidade presencial é destinado a
estudantes e/ou trabalhadores que estejam cursando ou tenham concluido o ensino fundamental, de
acordo com o Guia/Catéalogo Nacional de Cursos FIC.

O acesso ao curso deve ser realizado por meio de processo de sele¢ao, conveniado ou aberto ao

publico, para o primeiro médulo do curso.
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5. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

O estudante egresso do curso FIC em Preparador de embutidos e defumados, na modalidade
presencial, deve ter demonstrado avangos na aquisicio de seus conhecimentos bdsicos, estando
preparado para dar continuidade aos seus estudos. Do ponto de vista da qualificagdo profissional, deve
estar qualificado para atuar nas atividades relativas a area do curso para que possa desempenhar, com
autonomia, suas atribui¢des, com possibilidades de (re) insercdo positiva no mundo trabalho.

Dessa forma, ao concluir a sua qualificacao profissional, o egresso do curso de Preparador de
embutidos e defumados devera demonstrar um perfil que lhe possibilite:

e Elaborar produtos embutidos e defumados utilizando como matéria-prima carnes bovinas,

suinas e ovinas;

e Atuar como auxiliar técnico nas areas de beneficiamento de produtos carneos utilizando as
boas praticas de fabricacdo na Industria de Alimentos;

e Atuar como microempreendedor nas dareas de processamento e beneficiamento de
produtos de origem animal.

Além das habilidades especificas da qualificacdo 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; e

e teriniciativa, criatividade e responsabilidade.
6. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacdo curricular deste curso considera a necessidade de proporcionar qualificacao
profissional em Preparador de embutidos e defumados. Essa formacao estda comprometida com a
formacdao humana integral uma vez que propicia, ao educando, uma qualificacao laboral relacionando
curriculo, trabalho e sociedade.

Dessa forma, com base nos referenciais que estabelecem a organizagao por eixos tecnolégicos,
os cursos FIC do IFRN estdo estruturados em nucleos politécnicos segundo a seguinte concepgao:

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

e Nucleo articulador: compreende conhecimentos do ensino fundamental e da educacdo

profissional, traduzidos em conteldos de estreita articulagdo com o curso, por eixo
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tecnoldgico, representando elementos expressivos para a integragdo curricular. Pode
contemplar bases cientificas gerais que alicercam suportes de uso geral tais como
tecnologias de informacgdo e comunicagao, tecnologias de organizacdo, higiene e seguranca
no trabalho, no¢des basicas sobre o sistema da producdo social e relagdes entre tecnologia,
natureza, cultura, sociedade e trabalho.

e Nucleo tecnolégico: compreende conhecimentos de formacao especifica, de acordo com o
campo de conhecimentos do eixo tecnolégico, com a atuagdo profissional e as
regulamentacGes do exercicio da profissdo. Deve contemplar outras disciplinas de
qualificacdo profissional ndo contempladas no nucleo articulador.

A Figura 1 apresenta a representacao grafica do desenho e da organizagao 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.

CURSO FIC DE
QUALIFICACAO
PROFISSIONAL

NUCLEO FUNDAMENTAL
Disciplinas de revisdo do
ensino fundamental ou
médio

NUCLEO ARTICULADOR
Disciplinas de base
cientifica e tecnoldgica
comuns aos eixos
tecnoldgicos e disciplinas de
articulagdo e integragdo

NUCLEO TECNOLOGICO
Disciplinas especificas do
curso, ndo contempladas

no ndcleo articulador

Figura 1 — Representagdo grafica do desenho e da organizagdo curricular dos cursos FIC de qualificagdo profissional

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

estabelecida no Catalogo Nacional de Cursos FIC ou equivalente.
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6.1. ESTRUTURA CURRICULAR

A matriz curricular do curso FIC em Preparador de embutidos e defumados, na modalidade
presencial, esta organizada por disciplinas em regime modular, com uma carga-horaria total de 280
(duzentos e oitenta) horas, totalizando treze disciplinas distribuidas em quatro médulos, na proporgao
de um més para cada mddulo. O Quadro 1 descreve a matriz curricular do curso e os Anexos | a lll
apresentam as ementas e os programas das disciplinas.

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

para uma formacao técnico-humanistica.

Quadro 1 — Matriz curricular do Curso FIC em Preparador de embutidos e defumados, na modalidade presencial.

Numero de aulas por Carga-horaria
mddulo/periodo total
DISCIPLINAS /p Hora/
1° 22 32 40 Hora
aula

Nucleo Fundamental
Leitura e Produgao de Textos 5 5 5 5 20 20
Matematica Aplicada 5 5 5 5 20 20
Subtotal de carga-horaria do nucleo fundamental | 10 10 10 10 40 40
Nucleo Articulador
Etica e Cidadania 5 5 10 10
Gestdo e Empreendedorismo 5 5 5 5 20 20
Subtotal de carga-hordria do nucleo articulador 10 10 05 05 30 30

Nucleo Tecnolégico

Matérias-primas de origem animal 5 5 5 10 25 25
NogGes de Boas Praticas na indlstria de produtos de 5 5 5 10 25 25
origem animal

Topicos de Higiene pessoal 5 5 5 5 20 20
Processamento de produtos carneos elaboragdo de 20 20
embutidos > > > >

Processamento de produtos defumados 5 5 10 10 30 30
Tipos de aditivos para embutidos e defumados 5 5 10 10 30 30
Métodos de conservagado 5 5 10 10 30 30
Defeitos apds processamento 5 5 10 10 30 30
Subtotal de carga-horaria do nucleo tecnolégico 40 40 60 70 210 210

| Total de carga-hordria de disciplinas | 60 | 60 | 75 | 85 | 280 | 280 |

TOTAL DE CARGA-HORARIA DO CURSO ‘ 280

Observagdo: A hora/aula considerada possui 60 minutos, de acordo com a Resolugéo n. 023/2012-FNDE.
Para a organizagdo da hora/aula com 45 min., deve-se considerar a equivaléncia de 75% de 60 minutos.

10
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6.2. DIRETRIZES PEDAGOGICAS

Este projeto pedagdgico de curso deve ser o norteador do curriculo no Curso FIC em Preparador
de embutidos e defumados, na modalidade presencial. Caracteriza-se, portanto, como expressdo
coletiva, devendo ser avaliado periddica e sistematicamente pela comunidade escolar, apoiados por
uma comissado avaliadora com competéncia para a referida pratica pedagdgica. Qualquer alteragdo deve
ser vista sempre que se verificar, mediante avaliacdes em sala de aula, defasagem entre perfil de
conclusdo do curso, objetivos e organizacdo curricular frente as exigéncias decorrentes das
transformacGes cientificas, tecnoldgicas, sociais e culturais. Entretanto, as possiveis alterages poderdo
ser efetivadas mediante solicitacao aos conselhos competentes.

Considera-se a aprendizagem um processo de construcdao 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 percepcoes e convicgdes acerca dos processos sociais e os do trabalho, construindo-se
como cidaddos e profissionais responsaveis.

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

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

e da aprendizagem e dos conhecimentos significativos;

e dorespeito ao ser e aos saberes dos estudantes;

e da construcgdo coletiva do conhecimento;

e davinculagdo entre educacgdo e trabalho;

e dainterdisciplinaridade; e

e daavaliagdo como processo.

6.3. INDICADORES METODOLOGICOS

7

A metodologia é um conjunto de procedimentos empregados para atingir os objetivos
propostos. Respeitando-se a autonomia dos docentes na transposicao didatica dos conhecimentos
selecionados nos componentes curriculares, as metodologias de ensino pressupéem procedimentos
didatico-pedagdgicos que auxiliem os alunos nas suas construg¢Bes intelectuais, procedimentais e
atitudinais, tais como:

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

realizadas;

11
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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)construgao dos saberes;

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

e utilizar recursos tecnoldgicos adequados ao publico envolvido para subsidiar as atividades
pedagdgicas;

e disponibilizar apoio pedagdgico para alunos que apresentarem dificuldades, visando a
melhoria continua da aprendizagem;

e diversificar as atividades académicas, utilizando aulas expositivas dialogadas e interativas,
desenvolvimento de projetos, aulas experimentais (em laboratdrios), visitas técnicas,
semindrios, debates, atividades individuais e em grupo, exposicdo de filmes, grupos de
estudos e outros,.

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

informagdes em conhecimentos diante das situacdes reais de vida;

7. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

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

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

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 didria as aulas tedricas e praticas, aos trabalhos

escolares, aos exercicios de aplicagdo e a realizagcdo das atividades.

12
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7

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 da média
exigida para a obtencdo da conclusdo do curso, serdo acatadas as normas vigentes das escolas
envolvidas.

Em atencdo a diversidade, apresentam-se, como sugestdo, os seguintes instrumentos de
acompanhamento e avalia¢cdo da aprendizagem escolar:

e observacdo processual e registro das atividades;

e avaliagBes escritas em grupo e individual;

e producdo de portfdlios;

e relatos escritos e orais;

e relatdrios de trabalhos e projetos desenvolvidos; e

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

Os critérios de verificacgdo do desempenho académico dos estudantes sdo tratados pela

Organizacdo Didatica do IFRN.

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

No ambito deste projeto pedagdgico de curso, compreende-se o aproveitamento de estudos
como a possibilidade de aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso de educacao
profissional técnica de nivel médio; e a certificagdo de conhecimentos como a possibilidade de
certificacdo de saberes adquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do
ambiente escolar, com o fim de alcancar a dispensa de disciplinas integrantes da matriz curricular do
curso, por meio de uma avaliagcdo tedrica ou tedrico-pratica, conforme as caracteristicas da disciplina.

Os aspectos operacionais do aproveitamento de estudos e da certificagdo de conhecimentos,
adquiridos através de experiéncias vivenciadas previamente ao inicio do curso, sdo tratados pela

Organizacdo Didatica do IFRN.

9. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

As instalagGes disponiveis para o curso deverao conter: salas de aula, biblioteca, laboratério de
informatica e de processamento de alimentos, sala dos professores e banheiros.
A biblioteca deverd propiciar condigdes necessarias para que os educandos dominem a leitura,

refletindo-a em sua escrita.
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Os docentes e alunos matriculados no curso também poderdo solicitar, por empréstimo, titulos
cadastrados na Biblioteca. Nessa situacdo, os usudrios estardo submetidos as regras do Sistema de

Biblioteca do IFRN.

10. PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 2 e 3 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.

Quadro 2 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso.

Descricao Qtde.
Professor licenciado em Letras 01
Professor licenciado em Matematica 01
Professor graduado na area de cooperativismo 01
Professor graduado na area de Sociologia 01
Professor graduado na area de Engenharia de Alimentos, Tecnélogo de Alimentos ou Engenharia 03
Quimica com especializagdo em Alimentos e Tecndlogo de alimentos
Total de professores necessarios 07

Quadro 3 — Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso.

Descricao | Qtde.
Apoio Técnico
Profissional de nivel superior na drea de Pedagogia, para assessoria técnico-pedagdgica ao
coordenador de curso e aos professores, no que diz respeito implementacado das politicas 01
educacionais da Instituicdo e o acompanhamento pedagdgico do processo de ensino e
aprendizagem.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na area de alimentos para manter, organizar e 01
definir demandas dos laboratdrios de apoio ao Curso.
Apoio Administrativo
Profissional de nivel médio para prover a organizacgdo e o apoio administrativo da secretaria do 01
Curso.
Total de técnicos- administrativos necessarios 03

11. CERTIFICADOS

Ap0s a integralizacdo dos componentes curriculares do curso de formacdo inicial e continuada
em Preparador de embutidos e defumados, na modalidade presencial, e observada a escolaridade
requerida no Guia/Catdlogo Nacional de Cursos FIC, serd conferido ao egresso o Certificado de

Preparador de embutidos e defumados.
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ANEXO | - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO FUNDAMENTAL

Curso : FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS Carga Horéria: 20h
EMENTA

Textualidade; Cena Enunciativa; Intencionalidade Discursiva; Coesao e Coeréncia; Géneros Textuais/Discursivos;

Aspectos Normativos da Lingua Portuguesa.

PROGRAMA

Objetivo Geral
Aperfeicoar competéncias de leitura e escrita necessarias ao uso da linguagem em diferentes situacdes

comunicativas.

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Conteidos)
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 comunicacéo.

el

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

exercicios.

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

Avaliacédo
Atividades orais e escritas, individuais e/ou em grupo, como debates e produc¢des de texto.

Bibliografia Basica

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. Dicionario 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. Comunicacao nos textos . S&o Paulo: Contexto, 2005.
FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. LicBes de texto : leitura e redag¢do. Sao Paulo: Atica, 1996.

. Para entender o texto : leitura e redacdo. 11. ed. Sdo Paulo: Atica, 1995.
KOCH, I. V.; ELIAS, V. M. Ler e escrever : estratégias de producéo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

. Ler e compreender : os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto . Sao Paulo: Cortez, 2002.
MAINGUENEAU, D. Analise de textos de comunicacdo . 5. ed. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva. Sdo Paulo:
Cortez, 2001.
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.
MACHADO, A. R. et al. (Org.). Planejar géneros académicos . Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2005.

. Resumo . Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2004.
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Curso : FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: Matematica Aplicada Carga-Horaria: 20h

EMENTA

Conjuntos numéricos e matematica financeira.

PROGRAMA

Objetivos

Dominar as operacgdes envolvendo os conjuntos dos nimeros naturais, inteiros e racionais bem como apresentar os

conceitos basicos da Matematica financeira necessarios a atividade pesqueira;

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Conteidos)

1. Conjuntos Numéricos:
1.1. Natural;
1.2. Inteiro;
1.3. Racional.

2. Unidades de medida

2.1. Comprimento
2.2. Area
2.3. Massa

2.4. Volume
3. Matematica financeira:
3.1. NUmeros proporcionais
3.2. Porcentagem;
3.3. Aumentos e descontos;
3.4. Juros simples e juros compostos.

Procedimentos Metodolégicos
e Aulas tedricas expositivas, atividades individuais e em grupo.

Recursos Didaticos
e Utilizacdo da calculadora
e Recursos Audiovisuais.

Avaliacédo

A avaliacdo sera realizada de forma continua, considerando os critérios de participacdo ativa dos discentes no
decorrer das aulas, nas aulas expositivas, na producéo de trabalhos académicos.

Bibliografia Basica
ALENCAR FILHO, Edgard de. Iniciacdo a Légica Matematica. 182. ed. Editora Nobel, 2004.

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

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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ANEXOII - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO

Curso : FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: Etica e Cidadania Carga-Horaria: 10h

EMENTA

Noc0es e principios de ética e cidadania para o trabalho.

Objetivos

¢ Contextualizar nogcdes e principios de ética e cidadania de modo a preparar o aluno para uma atuagao
profissional e politica consciente.

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetdos)
Nocdes de ética;
Etica e sociedade;
Declaragdo Universal dos Direitos Humanos — OIT e Rela¢des de Trabalho;
Cidadania no Brasil (Direitos civis, politicos e sociais);

el N .

Procedimentos Metodol4gicos
Aulas dialogadas;
Técnicas de dinamica de grupo;
Discusséo sobre filmes, musicas e outros recursos multimidia;
Leitura, construcdo e discusséo de textos;
Atividades praticas individuais e em grupo;

Recursos Didaticos

e Utilizacdo de TV/DVD, quadro branco, projetor de slides, aparelho de som, etc.
Avaliacédo
e A avaliagdo sera processual, com o acompanhamento do desempenho individual em sala de aula e nas
atividades individuais e em grupo.

Bibliografia Basica
1. BARBOSA, Maria Nazaré Lins. Etica e terceiro setor . Disponivel em: http://bit.ly/GMHJL3. Aceso em:
22/03/2012.
CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: um longo caminho . Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira,
2001.
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia . Sdo Paulo: Atica, 2000.
PINSKY, Jaime (Org.). Histéria da Cidadania . 5.ed. Sao Paulo: Contexto, 2010.
SANTOS, Milton. O espaco do cidadao . Sdo Paulo: EDUSP, 2007.
VALLS, Alvaro L. M. O que é ética . Colecéo Primeiros Passos, 3. ed., Sdo Paulo: Brasiliense, 1989.

Bibliografia Complementar

n
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Software(s) de Apoio:
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Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: Gestdo Organizacional e Empreendedorismo Carga-Horaria: 20h

EMENTA

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

Empreendedorismo, empreendimento e empresa; oportunidade de negdcios, criatividade e visao
empreendedora; formacdo 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 os empreendimentos emergentes; 0Orgédos e

instituicoes de apoio a geracdo de empreendimentos inovadores; elaboracdo de planos de negocios
PROGRAMA

Objetivos

e 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 -Tecnoldgicas (Contetdos)

1. Breve historico sobre a evolugdo da administragdo

2. Conceito de administracéo e o papel do administrador

3. Funcgbes administrativas
3.1. Planejamento: estratégico, tatico e operacional
3.2. Organizacao: formal e informal
3.3. Direcao
3.4. Controle

4. Elaboracao do plano de negécios

Procedimentos Metodolégicos
e Aulas expositivas dialogicas, discussdao de textos, palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas
bibliograficas.
Recursos Didaticos
e Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Avaliacédo

- AvaliagOes escritas e praticas
- Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

1. CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo de Recursos Humanos. S&o Paulo: Atlas, 2001.

2. CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo nos Novos Tempos. S&o Paulo: Makron Books, 1999.

3. BRAGHIROLLI, Elaine Maraia. Temas de psicologia social. Vozes, 1999.

4. DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. 2.ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2001.

5. MAXIMINIANO, Antdnio Cesar Amaru. Administracao para empreendedores: fundamentos da criagéo e da
gestdo de novos negdcios. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006

Bibliografia Complementar

1. Barbosa Filho, Antonio Nunes. Seguranca do Trabalho e Gestdo Ambiental. Editora: ATLAS, 2001.

2. Bensoussan, Eddy e Albieri, Sergio. Manual de Higiene Seguranca e Medicina do Trabalho. ATHENEU
EDITORA, 1997.

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

4. CHIAVENATO, ldalberto. Empreendedorismo: dando asas espirito empreendedor. Sao Paulo: Saraiva, 2005.

Software(s) de Apoio:
e Word

e Power Point
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ANEXOIIl — PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO TECNOLOGICO

Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: Topicos de Higiene Pessoal Carga-Horaria: 20h

EMENTA
Conceitos de Higiene. O que sdo 0s microrganismos. Habitat dos microrganismos relacionados aos alimentos.
Contaminacao natural, acidental e cruzada.

PROGRAMA

Objetivos

e Transmitir os conhecimentos necessarios para que manipuladores de alimentos possam entender e aplicar os
cuidados basicos necessarios para producao de alimentos livres de contaminagdes;
e Detalhar os principios basicos de limpeza e higienizacéo pessoal para manipulagéo de alimentos.
Bases Cientifico -Tecno l6gicas (Contelidos)
1. Conceitos de Higiene Pessoal e Alimentar
1.1. Importancia das praticas de higiene
1.2. Lavagem de méaos, vestimenta equipamentos de uso pessoal e coletivo
Qualidade da agua
2.1. Controle da qualidade da agua na industria de alimentos
Classificacdo dos perigos em alimentos

n

Higiene Pessoal e Comportamental na Industria de Alimentos
Saude e Bem Estar do Trabalhador

Habitos higiénicos para manipuladores de alimentos;
Senso de limpeza, salde e disciplina.

No o &~ Ww

Procedimentos Metodolégicos

Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a exemplos praticos encontrados nos estabelecimentos que
produzem os alimentos embutidos e defumados. Disciplina basica que trata dos conceitos iniciais de higiene
pessoal do manipulador. Disciplina fundamental para aplicacéo efetivas das Boas Praticas de fabricacao.

Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia
e Préticas de lavagem de maos
e Videos
Avaliacédo
Trabalhos em grupo.
Bibliografia Basica

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

2. SILVAJR, E. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacado. Livraria Varela, 6% Edig&o, 2005.
Bibliografia Complementar

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

2.  FRANCO, B.G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos, Sdo Paulo: Atheneu, 1996. 182p.
Software(s) de Apoio:
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Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Dis iplina: Matérias- primas de origem animal Carga-Horaria: 25h

EMENTA
Matérias primas basicas de origem animal para a producdo de embutidos e defumados. Higienizacdo e preparo
de matérias primas para formacao de embutidos e defumados.

PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer, analisar e avaliar os tipos de matérias primas utilizadas na fabricagdo de embutidos e defumados
e Compreender a importancia da higieniza¢do no preparo da formulagdo de embutidos
e Conhecer a funcao especifica de cada matéria-prima utilizada na indistria de produtos carneos
Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetdos)
1. Matérias primas basicas na producédo de embutidos e defumados
1.1. Tripas, carne, toucinho, condimentos e temperos
2. Uso do gelo e emulsificantes
3. Ingredientes que comp8em a fumaca para defumados
4. Higienizacao e desossa de carcagas
4.1. Culturas de cor e realcador de sabor
Procedimentos Metodol4gicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a exemplos cotidianos encontrados nos estabelecimentos que
produzem os alimentos embutidos e defumados. Disciplina que trata dos conceitos sobre matérias primas e suas
respectivas fungdes na preparacdo de produtos embutidos e defumados. Atingir a consciéncia dos produtores de
como fabricar produtos carneos conhecendo as fungées de cada um dos ingredientes utilizados.
Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia
e Videos
e Fotografias e figuras
Avaliacéo
Trabalhos em grupo e teste simulado pratico.
Bibliografia Basica

1. ALENCAR, N. de. Embutidos e defumados de carne suina. Manual técnico. BeloHorizonte: SENAR —
AR/MG, 1997.2.

2. Como defumar e fabricar alimentos. Rio de Janeiro: Ediouro, 1993. 90p .3.

3. Industrializagao de suinos na fazenda. Vigosa: UFV, ImprensaUniversitaria, 1995. 22p.4. Importancia da
matéria-prima na elaboracdo dos produtos carneos. In:FUNDACAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS
GERAIS.

4. Cursos rapidos de tecnologia de produtos carneos. Belo Horizonte, 1994. p.7-12. (Embutidos finos -
sérieA).5.
Bibliografia Complementar
1. Cursos rapidos de tecnologia de produtos carneos. Belo Horizonte, 1994. p.29-32 (Embutidos finos -

sérieA)

2. BARBOSA, J.J. Introducédo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.

Software(s) de Apoio:
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Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Nocdes de Boas Praticas na industria de produtos de origem
animal

EMENTA

Conceitos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Qualidade da agua. Agentes
quimicos para higienizacdo. Higiene pessoal de manipuladores. Boas praticas de fabricacdo na industria de
alimentos.

Objetivos
e Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos sobre a higiene durante a fabricagédo dos alimentos
e Detalhar os principios basicos de limpeza e higienizag&o na industria
Conhecer e aplicar as técnicas e ferramentas da qualidade que garantam a producao de alimentos seguros.
Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetidos)
Conceitos de Higiene Alimentar
Importancia das praticas de higiene na preparacao de alimentos
Lavagem de alimentos e utensilios
Requisitos higiénicos na industria de alimentos
Natureza e disposicdo dos equipamentos na indUstria
5.1. Limpeza e sanitizacdo de equipamentos
6. Qualidade da agua
6.1. Controle da qualidade da agua na industria de alimentos
7. Agentes quimicos para higienizacédo
7.1. Definicao e funcdo dos detergentes
7.2. Mecanismos de acdo
7.3. Classificagcao
8. Boas praticas de fabricagdo na industria de alimentos
8.1. Requisitos para implantacédo
9. Legislagédo

Disciplina: Carga-Horaria: 25h

arwODE

Procedimentos Metodolégicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a exemplos cotidianos encontrados nos estabelecimentos que
produzem os alimentos embutidos e defumados. Disciplina basica que trata dos conceitos iniciais de higiene na
producéo de alimentos, com isso alia-se as disciplinas Preparacéo de produtos embutidos e defumados e Métodos
de Conservacéao.

Recursos Didaticos

Equipamento de multimidia
Praticas de lavagem de maos
Videos
Cartilha Anvisa

Avaliacédo
Trabalhos em grupo, pratica e teste simulado.
Bibliografia Basica
1. BARBOSA, J.J. Introducédo 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 sanitizacédo
nas industrias de alimentos, Sao Paulo, Livraria Varela, 2002. 181p.

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

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

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

6. SILVA, J.A, Tépicos da Tecnologia de Alimentos, Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000. 227p.
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, Sao Paulo: Atheneu, 1996. 182p.
Software(s) de Apoio:
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Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Processamento de produtos carneos elaboracdo de

embutidos Carga-Horaria: 20h

Disciplina:

EMENTA
Preparagdo de produtos embutidos. Técnicas de fabricacédo e diversificagdo de produtos para comercializacéo.
Processamento de matérias - primas, adicao de ingredientes e aditivos para elaboracao de produtos.

PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer a preparagédo dos produtos embutidos
Aprender as técnicas de producdo desses produtos
e Compreender a importancia da fabricacdo e da diversificagdo de produtos embutidos para a comercializacdo
Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetdos)
1. Preparacgdo de produtos embutidos
1.1. Formulagbes
Embutidos secos
Embutidos frescais
Embutidos curados
Embutidos fermentados
Embutidos cozidos e emulsionados
Métodos de cura
Embalagens

ONoRr~LODN

Procedimentos Metodolégicos

Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a pratica em laboratério com fabricagdo de produtos embutidos
das mais diversas formas abordados no decorrer do curso. Uso de equipamentos destinados a produtos
embutidos especificos. Disciplina que trata do desenvolvimento pratico associando todas as disciplinas retratadas
anteriormente, abordando os conceitos sobre higiene na industria, ingredientes e aditivos utilizados na preparacéo
de produtos embutidos e defumados e legislagdo. Contribuindo para que produtor tenha a informagéo necessaria
para fabricar seus produtos de forma adequada e dentro das normas de seguranca alimentar.

Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia
e Cartilhas e Legislacdo Anvisa
e Préticas de fabricacdo de embutidos

Avaliacéo

Trabalhos em grupo e teste simulado pratico.

Bibliografia Basica

1. ALENCAR, N. de. Embutidos e defumados de carne suina. Manual técnico. Belo Horizonte: SENAR —
AR/MG, 1997.2.

2. Como defumar e fabricar alimentos. Rio de Janeiro: Ediouro, 1993, 90p.3.

3. Industrializagdo de suinos na fazenda. Vigosa: UFV, Imprensa Universitaria, 1995. 22p.4. Importancia da
matéria-prima na elaboracéio dos produtos carneos. In:FUNDACAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS
GERAIS.

4. Cursos rapidos de tecnologia de produtos carneos. Belo Horizonte, 1994. p.7-12. (Embutidos finos -
sérieA).5.

5. BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Normas técnicas de
instalacdes e equipamentos para abate de suinos. Brasilia: DAS/DIPOA,1995. 306p.6.

Bibliografia Complementar ~
1. FERREIRA, P. E. Vida de prateleira dos produtos carneos: importancia e cuidados. In:FUNDACAO

CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAIS.

2. Cursos rapidos detecnologia de produtos carneos. Belo Horizonte, 1994. p.29-32 (Embutidos finos -
sérieA)

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

Software(s) de Apoio:




Curso FIC - Apicultor, na modalidade presencial /IFRN, 2012

Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: Processamento de produtos defumados Carga-Horaria: 30h

EMENTA
Preparacgdo de produtos defumados. Técnicas de fabricacédo e diversificacdo de produtos para comercializagao.
Processamento de matérias - primas, adi¢cao de ingredientes e aditivos para elaboracao de produtos defumados.

PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer a preparacgédo dos produtos defumados e o uso da fumaga
Aprender as técnicas de producdo desses produtos defumados
e Compreender a importancia da fabricacdo e da diversificacdo de produtos defumados para a comercializacdo
Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetidos)
1. Preparacgédo de produtos defumados
2. Tipos de defumadores
3. Formulagdes
3.1. Pescados defumados
3.2. Bacon defumado
3.3. Suino e ovinos defumados
4. Métodos de amarracédo e ensacamento
5. Embalagens
Procedimentos Metodolégicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a pratica em laboratério com fabricacédo de diferentes tipos de
produtos defumados. Uso de equipamentos destinados a produtos defumados. Disciplina que trata do
desenvolvimento pratico associando todas as disciplinas retratadas anteriormente, abordando os conceitos sobre
higiene na industria e ingredientes utilizados na preparacdo de produtos defumados. Contribuindo para que
produtor tenha a informacdo necessaria para fabricar seus produtos de forma adequada e dentro das normas de
seguranca alimentar.
Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia
e Cartilhas e Legislacdo Anvisa
e Praticas de fabricacdo de defumados
Avaliacéo
Trabalhos em grupo e teste simulado pratico.
Bibliografia Basica

1. ALENCAR, N. de. Embutidos e defumados de carne suina. Manual técnico. Belo Horizonte: SENAR —
AR/MG, 1997.2.

2. Como defumar e fabricar alimentos. Rio de Janeiro: Ediouro, 1993. 90p.3.

3. Industrializacao de suinos na fazenda. Vigosa: UFV, Imprensa Universitaria, 1995. 22p.4. Importancia da
matéria-prima na elaborac&o dos produtos carneos. In:FUNDACAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS
GERAIS.

4. Cursos rapidos de tecnologia de produtos carneos. Belo Horizonte, 1994. p.7-12. (Embutidos finos -
sérieA).5.

5. BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Normas técnicas de
instalacdes e equipamentos para abate de suinos. Brasilia: DAS/DIPOA,1995. 306p.6.

Bibliografia Complementar
1. FERREIRA, P. E. Vida de prateleira dos produtos carneos: importancia e cuidados. In:FUNDACAO

CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAIS.

2. Cursos rapidos detecnologia de produtos carneos. Belo Horizonte, 1994. p.29-32 (Embutidos finos -
sérieA)

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

Software(s) de Apoio:




Curso FIC - Apicultor, na modalidade presencial /IFRN, 2012

Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: Tipos de aditivos para embutidos e defumados Carga-Horaria: 30h

EMENTA
Tipos de Aditivos utilizados na indUstria de produgdo de embutidos e defumados. Preparagdo de produtos
defumados e processos de cura.

Objetivos

Conhecer os diversos aditivos utilizados na preparacdo dos produtos embutidos e defumados
Verificar o uso dos aditivos e a relacdo destes no processo de cura
Conhecer a legislacao vigente e a listagem de aditivos permitidos na fabricacdo de embutidos e defumados
Conhecer a funcdo de cada aditivo

Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Conteudos)
. Aditivos utilizados para elaboragéo de produtos embutidos
. Aditivos utilizados para produtos defumados
. Conservantes
. Estabilizantes
. Antioxidantes
. Legislacao

OO~ WNE

Procedimentos Metodoldgicos

Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a pratica em laboratério com fabricacédo de diferentes tipos de
produtos defumados e embutidos. Uso da legislacdo vigente para verificar as concentragfes permitidas.
Contribuigcdo de noc¢des legais para o produtor com informagfes necessarias para fabricar seus produtos de forma
adequada e dentro das normas de seguranca alimentar.

Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia
e Cartilhas e Legislacdo Anvisa
e Préticas de fabricacdo de defumados

Avaliaca o

Leitura e interpretacdo em grupo da legislacdo vigente

Bibliografia Basica

1. ALENCAR, N. de. Embutidos e defumados de carne suina. Manual técnico. Belo Horizonte: SENAR —
AR/MG, 1997.2.

2. Como defumar e fabricar alimentos. Rio de Janeiro: Ediouro, 1993. 90p.3.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Normas técnicas de
instalacdes e equipamentos para abate de suinos. Brasilia: DAS/DIPOA,1995. 306p.6.
Bibliografia Complementar
1. FERREIRA, P. E. Vida de prateleira dos produtos carneos: importancia e cuidados. In:FUNDACAO
CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAIS.
Software(s) de Apoio:




Curso FIC - Apicultor, na modalidade presencial /IFRN, 2012

Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: Métodos de conservagao Carga-Horaria: 30h

EMENTA
Métodos de conservacao em alimentos. Uso de temperaturas de refrigeragdo e congelamento para conservagéo
de alimentos. Métodos de conservagao de produtos embutidos.

Objetivos
e Conhecer os métodos de conservagao de alimentos
. Conhecer o emprego das temperaturas de refrigeracdo e congelamentos em produtos carneos processados
e Compreender a importancia dos métodos de conservagdo em embutidos e defumados
Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetidos)
1. Introdugdo aos métodos de conservacéo de alimentos
2. Emprego de temperaturas de congelamento e refrigeracéo
3. Microrganismos mesofilos, terméfilos e psicrofilos
4. Métodos de conservacdo em embutidos e defumados
Procedimentos Metodol4gicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a pratica em laboratério com fabricacdo e conservagdo de
diferentes tipos de produtos defumados.
Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia
e Videos
e Praticas em laboratério
Avaliacdo
Elaboracéo de estudo dirigido
Bibliografia Basica

1. ALENCAR, N. de. Embutidos e defumados de carne suina. Manual técnico. Belo Horizonte: SENAR —
AR/MG, 1997.2.

2. FELLOWS, P.J.: Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica - 2°ed. - Porto Alegre:
Artmed, 2006.

3. JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005
Bibliografia Complementar

1. FERREIRA, P. E. Vida de prateleira dos produtos carneos: importancia e cuidados. In:FUNDACAO
CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAIS.

2. BARBOSA, J.J. Introducéo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.
Software(s) de Apoio:




Curso FIC - Apicultor, na modalidade presencial /IFRN, 2012

Curso: FIC em Preparador de Embutidos e Defumados
Disciplina: Defeitos ap6s processamento Carga-Horaria: 30h

EMENTA
Principais defeitos em embutidos e defumados em produtos carneos

Objetivos
Conhecer os principais defeitos dos embutidos e defumados
e Compreender a importancia dos métodos de conservagdo para a inexisténcia de defeitos nos produtos
comercializados
Bases Cientifico -Tecnoldgicas (Contetdos)
1. Caracterizacado dos defeitos ap6s processamento de embutidos e defumados
1.1. Formagéo de pelicula seca
1.2. Presenca de buraco na massa de salames
1.3. Rancificacdo
1.4. Presenca de microorganismos
1.5. Mofos
2. Modificagbes na coloragéo
3. ModificagBes no sabor
Procedimentos Metodol4gicos
Abordagem de assuntos em sala de aula aliados a pratica em laboratério com fabricacdo e conservagdo de
diferentes tipos de defeitos em produtos defumados.
Recursos Didaticos
e Equipamento de multimidia
e Videos
e Préticas em laboratério
Avaliacéo
Elaboracéo de chek list
Bibliografia Basica
1. ALENCAR, N. de. Embutidos e defumados de carne suina. Manual técnico. Belo Horizonte: SENAR —

AR/MG, 1997.2.

2. Como defumar e fabricar alimentos. Rio de Janeiro: Ediouro, 1993. 90p .3.

3. Industrializagdo de suinos na fazenda. Vigosa: UFV, Imprensa Universitaria, 1995. 22p.4. Importancia da
matéria-prima na elaboracg&o dos produtos carneos. In:FUNDACAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS
GERAIS.

4. Cursos rapidos de tecnologia de produtos carneos. Belo Horizonte, 1994. p.7-12. (Embutidos finos — série
A).5.

Bibliografia Complementar

1. FERREIRA, P. E. Vida de prateleira dos produtos carneos: importancia e cuidados. In:FUNDACAO

CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAIS.

2. BARBOSA, J.J. Introducédo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.
Software(s) de Apoio:




