SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUCAO N° 01/2015
Aprova o Projeto Pedagogico do Curso de
Qualificagéo Profissional em Operador Industrial

em Alimentos.

O Conselho Superior do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco - IFPE, no uso das atribuicdes previstas no seu Regimento Interno e

considerando:

e Memorando n°03/2015 PRODEN,
e Processo n®23294.000249.2015-57,
e 12 Reunido Ordinaria em 26/01/2015,

RESOLVE:

Art. 1°. Aprovar o Projeto Pedagogico do Curso de Qualificacdo Profissional em
Operador Industrial em Alimentos, Modalidade PROEJA, do Campus Belo Jardim, conforme

dados de identificagéo informados no ANEXO | desta Resolucéo.

Art. 2°. Revogadas as disposi¢bes em contrario, esta Resolugdo entra em vigor na

data de sua publicagdo no sitio do IFPE na internet e/ou no Boletim de Servigos do IFPE.

Recife, 27 de janeiro de 2015.

Aot

ENIO CAMILO DE LIMA

Presidente do Conselho Superior em Exercicio



ANEXO |

1. IDENTIFICACAO DAS INSTITUICOES PROPONENTES

CNPJ:

10767239/0001-45

Razao Social:

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco — Campus Belo Jardim

Nome Fantasia:

IFPE Campus Belo Jardim

Esfera Administrativa:

Federal

Endereco: Avenida Sebastido Rodrigues da Costa S/N
Cidade/UF/CEP: Belo Jardim / PE / 55165-000
Telefone: (81) 3411 3200

E-mail de contato:

dg@belojardim.ifpe.edu.br

Site da unidade:

http://belojardim.ifpe.edu.br/

CNPJ:

10.572.071/1616-39

Razao Social:

Escola Estadual Professor Donino

Nome Fantasia:

Escola Donino

Esfera Administrativa:

Estadual - GRE Agreste Centro Norte Caruaru

Endereco: Rua Coronel Antdnio Marinho, 129 — Boa Vista
Cidade/UF/CEP: Belo Jardim / PE / CEP 55.154-015
Telefone: 81 37268973 / 81 37268972

E-mail de contato:

escolaprofessordonino@gmail.com

2. DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

HABILITACAO

FORMA DE ARTICULACAO

Concomitante ao Ensino Médio

EIXO TECNOLOGICO

Producdo alimenticia

MODALIDADE: Presencial

REGIME DE MATRICULA: Matricula por semestre
CARGA HORARIA TOTAL 1.590 horas

CARGA HORARIA DE | 1. 250 horas
FORMACAO GERAL

CARGA HORARIA DE | 340 horas
FORMACAO PROFISSIONAL

HORA-AULA 60 min

PERIODO DE | 2 anos

INTEGRALIZACAO

INICIO DO CURSO:

1° Periodo/2015

Qualificagdo Profissional em Operador Industrial em Alimentos

SEMANAS LETIVAS:

20 semanas

NUMERO DE VAGAS:

Minimo: 20

HORARIO E LOCAL DO CURSO:

O curso sera ministrado no horario noturno, em dias alternado
na Unidade de Processamento de Alimentos do IFPE campus

Belo Jardim.
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IDENTIFICACAO DAS INSTITUICOES PROPONENTES

CNPJ:

10767239/0001-45

Razao Social:
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10.572.071/1616-39
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Escola Estadual Professor Donino
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Escola Donino
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escolaprofessordonino@gmail.com




DADOS DE IDENTIFICAGAO DO CURSO

HABILITACAO Qualificagdo Profissional em Operador Industrial
Alimentos

FORMA DE ARTICULACAO Concomitante ao Ensino Médio

EIXO TECNOLOGICO Produc&o alimenticia

MODALIDADE: Presencial

REGIME DE MATRICULA: Matricula por semestre

CARGA HORARIA TOTAL 1.590 horas

CARGA HORARIA DE | 1. 250 horas

FORMACAO GERAL

CARGA HORARIA DE | 340 horas

FORMACAO PROFISSIONAL

HORA-AULA 60 min

PERIODO DE | 2 anos

INTEGRALIZACAO

INICIO DO CURSO: 1° Periodo/2015

SEMANAS LETIVAS: 20 semanas

NUMERO DE VAGAS: Minimo: 20

HORARIO E LOCAL DO CURSO: | O curso sera ministrado no horario noturno, em ali@snado
na Unidade de Processamento de Alimentos do BaPipus
Belo Jardim.




APRESENTACAO

Este projeto apresenta o Plano do Curso de Quadfcc Profissional em Operador
Industrial de Alimentos na modalidade de Educac&oJdvens e Adultos na forma de
articulacdo concomitante para atender aos anseig®aedade e permitir melhores condicdes
de acesso ao trabalho e a geracdo de empregoa remabdalidade de curso EJA mostra-se
como um caminho concreto para tornar o potencédathador apto a executar habilidades
praticas especificas ou qualificar o trabalhadoe @fu atua na area e/ou que desenvolveu
habilidades para o exercicio profissional de mareinpirica, a partir de experiéncia prépria.

A busca pela qualificacdo e atualizacdo profissiaeanivel médio é uma politica
governamental que enfatiza a necessidade de ampliaferta de vagas na educacdo
profissionalizante para suprir a caréncia evideleciao mundo do trabalho. Dentro desta
perspectiva, toda iniciativa no sentido do aprimezato profissional de nivel médio deve ser
ressaltada e aprimorada.

Baseado nisto, o Instituto Federal de Educacaa)c@iée Tecnologia de Pernambuco
(IFPE) - Campus Belo Jardim a partir do primeirmastre de 2015 oferecerd o Curso de
Qualificagdo Profissional em Operador Industrial em Alimentos, de acordo com a legislacdo da
Educacao Profissional, com a legislacdo da EducB@ica e com o Documento Base do
Programa de Integracdo da Educacéo Profissionalac@iducacdo Basica na modalidade de
Educacao de Jovens e Adultos — PROEJA.

Desta forma, apresentamos aqui, em linhas gergigpesta do curso de Qualificacdo
Profissional em Agente de Observacdo de Segurandradiastria, a ser ofertado em regime de
concomitancia externa, pelo IFPE Belo Jardim e |[$earetaria de Educacdo do Estado de

Pernambuco, através de convénio firmado entre asidatituicoes.

1. Justificativa e Objetivos

1.1. Justificativa

O curso de Operador Industrial de Alimentos ateaisleexigéncias da regido, onde a
Educacgéo Profissional, além de se manter articidadao ensino regular, devera proporcionar
diferentes estratégias de educacdo continuadandats Campus Belo Jardim do Instituto
Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de Péuwm profissionalizar e atualizar o
estudante cidadao, justificada no fato do murdcipossuir varias empresas na area de

alimentos que efetivamente demandam profissiorgiaditados nessa area.



O Curso de Operador Industrial de Alimentos na nidade de Educacédo de Jovens e
Adultos esta fundamentado nas bases legais e ma$ppws norteadores da educacao brasileira
explicitados na Lei de Diretrizes e Bases (LDB) ei h® 9.394/96 e no conjunto de leis,
decretos, pareceres e referéncias curriculareaa@ueatizam a Educacao Profissional, o Ensino
Médio e a EJA no sistema educacional brasileiroy bemo nos documentos que versam sobre
a integralizacdo destes dois niveis que tém conessppostos a formacgdo integral do
profissional cidad&do (BRASIL, 2006).

Estdo presentes também, como marco orientadores g¢eeposta, as decisdes
institucionais do IFPE e na compreensdo da educag@o uma pratica social, 0s quais se
materializam na funcdo social do Instituto Fedelal Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco (IFPE) de promover educacdo cientificoetidégica-humanistica, visando a
formacdo do profissional cidaddo critico reflexivopmpetente técnica e eticamente,
comprometido com as transformacdes sociais, paditec culturais em condi¢cdes de atuar no
mundo de trabalho na perspectiva da edificacdonde sociedade mais justa e igualitaria,
através da formacao inicial e continuadatidbalhadores; da educacéo profissional de nivel
médio; da educacdo profissional tecnologica de graduagd@sgraduagio; e da formacao de
professores fundamentada na construcao, reconsteutdnsmissado do conhecimento.

O grande desafio a ser enfrentado na busca de icuegsa funcdo € o de formar
profissionais que sejam capazes de lidar com adeapda producdo dos conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos e de sua transferénaplieacéo na sociedade em geral e no mundo
do trabalho, em particular.

Por fim, considera-se para essa oferta, tambémmaeténcia da Instituicdo, conforme
legislacdo abaixo.

A Lei N° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institiéde Federal de Educagéo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando rstituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e

Tecnologia de Pernambuco, preconiza em suas |gerass.

Art. 2 Os Institutos Federais séo instituices de educagdperior,

basica e profissional, pluricurriculares e multicaimespecializados
na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica mhferentes
modalidades de ensino, com base na conjugacao deecinentos
técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas pefiieas) nos termos

desta Lei.

Com relacdo as Finalidades e Caracteristicasrotisutos Federais, € mencionado no
Art.6°:



| - ofertar educacéo profissional e tecnoldgica, ®aos 0s seus niveis
e modalidades, formando e qualificando cidaddos ocostas na
atuacao profissional nos diversos setores da ecamarom énfase no

desenvolvimento socioecondmico local, regionat@onal;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio clansolidagéo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais @turais locais,
identificados com base no mapeamento das potetadds de
desenvolvimento socioeconémico e cultural no amigtatuacdo do

Instituto Federal.

Ainda, com relacdo aos Objetivos dos InstitutoseFad, no Art.7°:

Il - ministrar cursos de formacdo inicial e contada de
trabalhadores, objetivando a capacitacdo, o apedamento, a
especializacdo e a atualizacdo de profissionaist@os os niveis de
escolaridade, nas areas da educacao profissioneteoldgica

O Governo Estadual, ciente das necessidadesrmadao profissional dos municipios a
seu encargo e vislumbrando melhores oportunidadesntprego e renda, tém manifestado
interesse em fazer parceria com o IFPE, tendo sta wi seu papel social e no seu renomado
conceito em formacédo profissional. Dessa formast@pem parcerias para a consecugao de
acoes de intervencao social.

Por sua vez, no que concerne ao IFPE, parceriasocgoverno estadual, municipal,
entidades da sociedade civil organizada, ONG e esapr privadas caracterizam-se como
estratégia extremamente salutar a contribuicd@lsei prol de pessoas que estdo a margem da
sociedade ou em busca de melhoria de vida, segacpphcitacdo profissional ou aumento da
escolaridade.

O Curso de Qualificacdo em Operador Industrial lil@éntos — PROEJA Concomitante
€ um projeto de curso profissionalizante articuladoséries do Ensino Médio. Elaborado e
realizado através de uma parceria entre o Instiatteral de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
de Pernambuco e a Secretaria de Educacdo do EsaBernambuco (Geréncia Regional de
Educacdo — GRE Agreste Centro Norte — Caruaru.

Visando por um lado, contribuir para dirimir dividacial com a populacdo inserida na
educacado de Jovens e Adultos e, por outro ladponeer as demandas por profissionais que
atendam a necessidade do mundo do trabalho emergent Estado e contribuindo,

substancialmente, para a qualidade dos servicoscides em nossa regido, o IFPE propbe-se a



oferecer o Curso de Qualificacdo em Operador Indbstle Alimentos — PROEJA na
modalidade concomitante, por entender que contébpara a elevacdo da qualidade dos
servicos prestados a populacdo nesta é&rea da aafévicecondbmica, assim como o
desenvolvimento humano dessa camada da populggitrada qualificagédo para o trabalho.

Conforme a Lei da Seguranca Alimentar e Nutridiowanero 11.346, de 15/09/06, a
alimentagdo adequada é direito fundamental dowseaho, inerente a dignidade do ser humano
e indispensavel a realizacdo dos direitos consagnaa Constituicdo Federal, devendo o poder
publico adotar as politicas e agcbes que se facarassé@rias para promover e garantir a
seguranca alimentar e nutricional da populacaocar@tho para satisfazer a referida lei, passa
obrigatoriamente, pelo incentivo ao desenvolvimaf@gdecnologias que garantam a produgéo,
conservacao e distribuicdo adequada dos alimddargre todas as industrias, a de alimentos é
a mais importante, pela multiplicidade seus proslitopela ligacdo direta destes com o
individuo e a coletividade.

Segundo a Associagdo Brasileira das Industriaslidentacdo (ABIA), o faturamento
da indastria de alimentos tem crescido a cadaERagui na regido do Agreste Pernambucano o
seguimento agroindustrial tem se apresentado comogrande potencial de crescimento.
Inserido neste contexto, o Instituto Federal den€i#& e Tecnologia de Pernambuco campus
Belo Jardim traz com proposta a criacdo do Curs@plerador Industrial de Alimentos na
cidade de Belo Jardim. A regido caracteriza-se cam@olo de producdo de diversas matérias-
primas alimenticias, além de inUmeras empresasratesformacdo, e producdo de novos
produtos, incluindo também a modernizagao tecncéogi

A criacdo do curso de Operador Industrial de Afitne esta inicialmente inserida no
compromisso social da Instituicdo em ajudar esserd®lvimento da regido do Agreste de
Pernambuco. O curso contribui para a modificacd@uldro socioecondmico da regido nos
seguintes aspectos:

*Incorporagao de tecnologia na producgéaldaentos;

*Geracao de empregos na industria ag@ntar;

*Aumento da utilizagdo dos recursos naturais engatbdades daegiao;
*Apropriacdo de tecnologia pelo produtoral;

*Preservacao dos recursmsbientais;

«Distribuicdo de renda.

Apesar de a producdo agricola ser relevante, reh emorme caréncia de produtos
alimenticios acabados. Além disso, observa-se wa@be desperdicio que ocorre em varias
etapas da cadeia produtiva do setor de alimentmscoexiste paradoxalmente a uma também
elevada populacdo que ndo tem acesso a alimerdasia. Uma outra questdo importante, que

diz respeito a producdo alimenticia, é o considdrévimero de doencas veiculadas por



alimentos contaminados, 0 que aumenta a demandaeaada salde publica. Todo alimento
industrializado que chega a mesa do consumidompast®s por um complexo processo de
produgdo, manuseio, analise, testes, embalageassporte em condi¢cdes adequadas. Em vista
disso, um dos grandes desafios do mundo contergmrédna producdo de alimentos de
gualidade e em quantidade suficiente. A eficiératda cadeia produtiva de alimentos e,
consequentemente o incremento na oferta de alisiesfoé possivel quando se incentiva o
desenvolvimento de tecnologias que vinculem a mgr@adliagricola com a industria alimenticia.
Esse elo é estabelecido pelos profissionais tégmaoarea de alimentos, fundamentais para a
criacdo de técnicas que reduzam o desperdicio t@u etapas de colheita e/ou abate,
transporte e processamento. Também s&o importaatdesenvolvimento de tecnologias que
visem aumentar a produtividade, reducao de custggatesso produtivo, bem como todos os
requisitos higiénico-sanitarios presentes na lagisl vigente.

A producdo de alimentos tem ainda muitos desafRea enfrenta-los, o Brasil
precisara investir na ciéncia e na tecnologia oheealtos, de modo a tentar solucionar gargalos
que comprometem a competitividade nos mercadomnte externo. Parcerias entre o setor
produtivo e a pesquisa, além de otimizar recuraofliam a possibilidade de solucédo de
problemas e abrem caminhos para o desenvolvimemtmodos produtos e processos. A
producdo de alimentos em quantidade e com qualstadera atingida no momento que forem
estabelecidas parcerias entre o setor produtiv@paguario e as instituices de pesquisa. Todos
os estudos que tratam do panorama da producaolagbi@sileira sdo unanimes em afirmar a
necessidade de se criar unidades regionais ddicpgiio profissional e pesquisa que promova

0 desenvolvimento agroindustrial.
1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo Geral
Formar profissionais qualificados na preparacaaloeentos em processos diversos,
utilizando equipamentos, utensilios, instrumentosortrole de qualidade de produtos e de
processos na industria de alimentos, de acordoasonormas técnicas, de seguranca, higiene e
saude.

1.2.2. Objetivos Especificos

e Aprimorar a capacidade técnica dos profissionaie gtuam e utilizam das

operacdes industriais de alimentos como ferramdatdrabalho, tanto para



aprimoramento dos conhecimentos necessarios pegdips de processamento

industrial quanto para aplicagéo efetiva das op@samndustriais.

e Promover agbes educacionais que viabilizem a abuggéfissional nos setores
produtivos da area de alimentos, envolvendo o fdemento, execucdo e
acompanhamento das operacdes inerentes ao proeessains produtos alimentares,
visando disponibilizar produtos alimentares de igade a sociedade, com maior

rendimento e maxima economia.

* Possibilitar 0 conhecimento do processo produtegpecificamente nos processos

industriais da area alimenticia e a insercéo dfigsional nesta area.

2. Requisito de Acesso

De acordo com a legislagcdo em vigor e a Organiza@adémica do IFPE, para
ingresso no curso de Qualificacdo em Operador trndude Alimentos — PROEJA, o candidato
devera ter, no minimo, 18 anos e cursado ou calwloi Ensino Fundamental em escola
publica. Deverd, também, estar inscrito no primeid@ulo do Ensino Médio na Educacao de
Jovens e Adultos - EJA Médio - em escolas da Retiedlal de Pernambuco. A admissdo no
curso dar-se-a por processo seletivo realizado(@eléncia Regional de Educagéo da Secretaria
Estadual de Educacédo (GRE Agreste Centro NorteigDay.

3. Perfil Profissional de Concluséao

O egresso do curso de Operador Industrial de Aliosedevera conhecer os diversos
processos operacionais desta area industrial,ipeintente as operacdes unitarias envolvidas
tais como: destilacdo, absorcdo, extracdo, cdstgo, filtracdo, transporte de fluidos, entre
outros processos, além de conhecimentos espedifisogcnologias de alimentos.

O egresso do curso de Qualificacdo Profissionalr&loe Industrial de Alimentos
prepara alimentos em processos diversos, utiliza&ogdpamentos, utensilios, instrumentos, e
controle de qualidade de produtos e de processgslfatria de alimentos, de acordo com as

normas técnicas, de seguranca, higiene e saudabathio.

3.1. Campo de Atuacédo



A area de atuacdo para o Operador Industrial dmellios é bem abrangente, pois,
podera atuar como: empreendedor, trabalhador ewrmiaegdes publicas ou privadas, em
empresas rurais, na administragdo, producdo, eélor comercializacdo e prestagdo de
servi¢os na érea de processamento de alimentaoggdenaanimal ou vegetal, em:

» Empresas de assisténcia técnica, fomento e extensao rural;

» Empresas de planejamento, assessoria, gerenciamento agroindustrial;
» Empresas de pesquisa agroindustriais;

» Instituigdes de ensino agroindustriais;

» Servigos de fiscalizag@o de produtos de origem animal e vegetal;

» Cooperativas, associacdes e sindicatos de trabalhadores rurais;

« Induastria de processamento de alimentos

4. Fundamentacéo Legal

O Curso de Operador Industrial de Alimentos est&rido no Eixo Tecnoldgico de
Producao Alimenticia. Sua estrutura curricular oksas determinacdes legais dispostas na Lei
de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional — LD®4/A8 e nas Diretrizes Curriculares
Nacionais para Educacao Profissional, conformedmmhtada a seguir:

« Constituicdo Federal d®83;

* Lei de Diretrizes e Bases da Educag&o NaciortaBa4/96;

* Lei 11.788/2008 — Dispbe sobre o estagioestedantes; altera a redacdo do art. 428 da
Consolidacéo das Leis do TrabalhGET;

*» Decreto 5.154/2004-Regulamenta o § 2° do art.86 arts. 39 a 41 da Lei n°® 9.394/96, que
estabelece as diretrizes e bases da educacgéoalaeida outragrovidéncias;

* Decreto n° 5.840, de 23 de julho de 2006. Iristitm @mbito federal, o Programa de Integracao
da Educacdo Profissional com a Educacéo Basica odalMade de Educagédo de Jovens e
Adultos —PROEJA;

» Parecer CNE//CEB 11/2000- Diretrizes Curriculakagionais para a Educacdo de Jovens e
Adultos;

» Parecer CNE//CEB 35/2003 sobre os estagios alari&s para o Ensindédio;

« Parecer CNE//CEB 06/2010 - Diretrizes Operac®mpaira a Educacédo de Jovens e Adultos —
EJA, nos aspectos relativos a duracdo dos curede minima para ingresso nos cursos de
EJA; idade minima e certificacdo nos exames de EJAdecdcdo de Jovens e Adultos
desenvolvida por meio da Educacaistancia;

2+ Plano Nacional de Educacéo em Direithsnanos;

« Parecer CNE//CEB 05/2011 - Diretrizes Curricudasacionais para o Ensihdédio;



e Parecer CNE//CEB 07/2010 - Diretrizes Curricudaidacionais Gerais para a Educacdo
Basica;

» Parecer CNE//CEB 05/2011- Diretrizes Curricula¥esionais para o Ensindédio;

» Parecer CNE//CEB 11/20102 - Diretrizes CurricegaNacionais para a Educagéo Profissional
Técnica de NiveMédio;

* Resolucdo CNE/CEB n° 04/1999- Institui as Dieetsi Curriculares Nacionais para a
Educacéo Profissional de NivBdcnico;

* Resolugdo CNE/CEB 01/2000 - Estabelece as DdestriCurriculares Nacionais para a
Educacéo e JovensAglultos;

* Resolugdo CNE/CEB 03/2010 - Diretrizes Operag®para a Educagao de Jovens e Adultos
nos aspectos relativos a duracdo dos cursos e idbnilma para ingresso nos cursoskl4;
idade minima e certificacdo nos exames de EJAuedfdo de Jovens e Adultos desenvolvida
por meio da Educacadlastancia;

* Resolucdo CNE/CEB 04/2010 - Diretrizes CurricetdaiNacionais Gerais para a Educacéo
Basica;

* Resolucdo CNE/CEB 02/2012 - Diretrizes CurricedaNacionais Gerais para o Ensino
Médio;

* Resolucdo CNE/CEB 04/2012 - dispde sobre a lingdid e implantacdo do Catalogo Nacional
de Cursos Técnico de Nivielédio;

* Resolucdo CNE/CEB 02/2012 - Diretrizes CurricegaNacionais Gerais para a Educacéo
Profissional de Nivelécnico;

» Programa de Integracdo da Educacéo Profissioéahida de Nivel Médio Integrada ao
Ensino Médio na Modalidade de Educagéo de Jovéasikos - PROEJA. Documento
Base2006;

* Instrucdo Normativa n°02/2011, fixa normas pama@antacdo das Matrizes Curriculares de

Educacao Béasica das escolas da Rede Estadualide BaBernambuco;

5. Organizacgéo Curricular

A formacdo bésica dos estudantes ficara sob a nespitidade da Secretaria de
Educacdo — GRE Agreste Centro Norte - Caruaru& reéristrada pelos professores da Rede
Estadual de Ensino, na Escola Estadual Professoin®docalizada no municipio de Belo
Jardim.

O IFPE - Campus Belo Jardim, responsabilizar-geia formacédo continuada de

professores e gestores. De acordo com o Documem®RAEJA, esta formacao:



Objetiva a construcao de um quadro de referénciaséstematizacao
de concepgles e praticas politico pedagogicas @duklgias que
orientem a continuidade do processo. Deve garangtaboracéo do
planejamento das atividades do curso, a avaliaggomanente do
processo pedagdgico e a socializagdo das expeagndvenciadas
pelas turmas (BRASIL, 2007, p. 60).

Ainda segundo o documento, é previsto para ess@fo:

Possibilitar a participagcdo de professores e gestorem outros
programas de formacéo continuada voltados para sugae incidam
sobre 0 PROEJA, quais sejam, ensino médio, educagdovens e
adultos e educacéo profissional, bem como aquekssinhdos a

reflexdo sobre o proprio Programa (BRASIL, 200%().

Assim, a articulacdo dessa formacdo com as conuedda associacfes civis nao
governamentais (ONGs) pode ser muito enriquecquBmaao processo, pois é um setor que, em
geral, contribui para a reflexao sobre programasmelvidos para a sociedade civil.

Outra articulagéo que também se faz necessariaagarammacéo continuada docente e o
ensino do PROEJA é a criagdo de projetos de pesquiextensdo que ampliem os

conhecimentos e as vivéncias dos seus docentesant#is.

5.1. Estrutura Curricular

A organizacdo curricular do curso observa as ohetacdes legais presentes nas
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino lé&dEducacao Profissional, nos Parametros
Curriculares Nacionais de Ensino Médio, nas refg@a&nCurriculares Nacionais de Educacao
Profissional, nos Decretos n°® 5154/2004 e n° 5806/2

O curso esta estruturado em duas matrizes, addssit por conhecimentos cientificos,
tecnolégicos e humanisticos

« Formacdo Geral: composta pela Base Nacional Comanstituida de componentes

curriculares das trés areas de conhecimento dadM#dio (Linguagens e Codigos e

suas tecnologias, Ciéncias Humanas e suas teca®lagiCiéncias da Natureza,

Matemética e suas tecnologias), observando asifisipades dos curriculos com a

educacaprofissional; e



« Formacéao Profissional que integra Componentes ¢laries especificos voltadas para
uma maior compreensdo das relagbes existentes ndomdo trabalho, para uma
articulacé@o entre esse e os conhecimentos acadéendieciplinas especificas da area.

A Matriz Curricular do curso esta organizada em pamentes curriculares em regime

semestral com quatro moddulos e com uma carga-botétal de 1.590 (mil duzentas e
cinquenta) horas assegurando-se cumulativamem&mmo 1.250 (mil duzentas e cinquenta)
horas para formagé&o geral e 340 (trezentas e daateras para a formacgéo profissional.

O Quadro 1 apresenta a matriz curricular da Form®gsica, montada pela GRE —
Caruaru, e o Quadro 2 apresenta a matriz curridal&ducacao Profissional, atividade a cargo
do IFPE -Campus Belo Jardim.

O (A) estudante conta com matricula na instituigdiceira, que oferecera a formacéao
geral e a matricula no IFPE que oferecera a qeedifio profissional, sendo o curso estruturado
em 2 anos e ao final recebera o certificado dénBridédio e de Qualificacdo Profissional em
Operador Industrial de Alimentos.

A matriz curricular da Qualificacdo Profissionatéesrganizada em regime semestral,

por Componente Curricular e distribuida em ndckrawm e formacao profissional.

5.2. Matrizes Curriculares

Quadro 1: Matriz Curricular da Educacdo Basica (EJA) GRE Agreste Centro Norte —

Caruaru
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MATRIZ CURRICULAR DO ENSINO MEDIO - PROGRAMA NACIGNAL DE oS
INTEGRACAQO DA EDUCACAO PROFISSIONAL COM A EDUCAGCAQO BASICA N7
MODALIDADE DE EDUCACAQ DE JOVENS E ADULTOS - PROEJA - 2013

ESCOLA: ';ieumﬁg&_ Ggﬁ; éa‘: s
ENDERECO: . Té, ﬂ,‘ ’
CADASTRO ESCOLAR: Wi
Dias Letivos Semestrais 100 Duragdo da Hora Aula 40min

Dias Letivos Semanais 03 Anc de Implantagio 2013

Médulo 20 Turno MNoturno

2
£
:
:

Arcas do Components Carga Horaria/ Carga IHoraria Total
Conhecimento Curricular Semanal por Madulo
1° 2 3@ T 4 Hora/aula

1.0} N 9.394/96; Decretn N° 5.154/2004; Deereto N° 5.840/2006; Parceer CNE/CEB N° 1172000
Parecer CNE/CER NP 06/2010; Parecer CNE/CEB N° 05/2011; Resolugiio CNE/CEB N 01/2000;

| Comum

aciona

Base N

Historia

02/2004,

Ciéncias Geografia

Humanas Sociologia

Filosofia

Resoluglio CNE/CIB N 022010; Resolugio CNE/CER N° 13/2010; Resoligao CREAR N°

Parte Diversificada

* Os componentes curriculares destinados a qualifica¢@io protissional em Informsatica, ofertados
conforme previsto nc Convénio 01/2013 firmado entre a Secretaria Estadual de Educacio de Pernambuco
- SEE e o Instituto Federal de Educagdo Ciéncia € Tecnologia de Permmambuco - IFPE, corresponde a um
total de 500 h/a de 45 min = 375 (trezentas e setenta e cinco) horas reldgio.

**Para complementagio da carga horaria do turno noturno (Hora aula de 40 minutos) devera ser
cumprida o que determina a Instrugiio Normativa N® 01/2011.

Quadro 2: Matriz Curricular Profissional




Horéria/Semanal
10] 20| 3°| 4° H/a CH
PERIODOS
Microbiologia dos Alimentos oL 20
Seguranca do Trabalho D1 20 60
Educacdo Ambiental e Residuos Agroindustriais 01 20
Segurancga Alimentar 01 20
Quimica de Alimentos ot 20
Operacdes Unitérias | 01 20 100
Gestdo e Empreendimentos Agroindustriais 01 20
Tec. no Processamento de saneantes 01 20
Operacdes Unitérias |l Q1 20
Tec. no Processamento de Produtos de Origem Vegetal 04 80 180
Tec. no Processamento de Produtos de Origem Animal 04 80
TOTAL DE AULAS SEMANAIS - |03 | 05|09 -
CARGA HORA'RIATOTAL DO CURSO 340

5.3. Praticas Pedagdgicas Previstas

O desenvolvimento das praticas pedagogicas sdizadkade acordo com a natureza dos
componentes curriculares e podem envolver:
- Projetos pedagdgicos, na perspectiva da PedagdgiaProjetos como procedimento
metodoldgico compativel com uma pratica formata@jtinua e processual, na sua forma de
instigar seus sujeitos a procederem com investagcobservacdes, confrontos e outros
procedimentos decorrentes das situacfes—problepagias e encaminhadas.
- Aulas tedricas com utilizacdo de retroprojetddewes, projetor multimidia, etc. Visando a
apresentacdo do assunto (problematizacdo) a dalhagla e posterior discussdo e troca de
experiéncias;
- Aulas praticas em laboratério e instalacindsstriais;
- Seminarios;
- Pesquisas;
- Visitas técnicas a empresasré@aio;

- Palestras, oficinas, eventos com profissionaiérea.

5.4. Préatica Profissional

A prética profissional proposta rege-se pelos fpins de equidade (oportunidade igual
a todos), flexibilidade (mais uma modalidade deigmdprofissional), aprendizado continuado

(conciliar a teoria com a pratica profissional)cerapanhamento total ao estudante (orientador




em todo o periodo de sua realiza¢éo).

Assim, no préprio ambiente escolar, a partir deéego dos estudantes, nos laboratérios
e em salas ambiente podem ser realizadas prati@stanlas e supervisionadas, podendo
abranger atividades tais como estudos de casoecioménto do mercado e empresas, pesquisas
individuais e em equipe e projetos, entre outragdatdes que o(s) professor(res) julgar(em)
adequadas. Desse modo, importa que tais estratégjam intencionalmente planejadas,

executadas e avaliadas, constando no Plano delAoatmProfessor.

6. Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos experiéncias Anteriores

Conforme Art. 41 da LDB 9.394/96 e Lei 11.741/08re11 da Resolucdo n° 04/99, os
conhecimentos e experiéncias adquiridas fora doearta@bescolar, inclusive no trabalho podera
ser objeto de avaliacdo, reconhecimento, certfica@e diplomacdo para efeito de
prosseguimento ou conclusdo de estudos.

O aproveitamento de estudos para efeito de isersgié concedido mediante
comprovacao e para isso, sera instituida uma camisslicada pela Coordenagcdo do Curso
para este fim, e dar-se-a por avaliagcéo teéricatea.

E importante que o aluno obtenha conhecimento dgrama das disciplinas do curso
para identificar as etapas curriculares que estigtas para cursar, e assim, poder solicitar a
Instituicdo a isengdo do (s) mesmo(s), mediantegaquerimento preenchido na Secretaria de
Registros Escolares.

O processo sera desenvolvido a partir de dois gioesitos, quais sejam:
1° - Para a aprendizagem obtida no ambiente escolar
- Andlise do curriculo e/ou histérico escolar, cdescricdes pertinentes aos conhecimentos
construidas comucesso;

- Poderéo requerer aproveitamento de estudos ameteros alunos matriculados em outra

Instituicdo, oficialmente reconhecida, desde quédm aprovacdo, carga horaria e conteudos
compativeis com as correspondentes disciplinasermtgtas. Para isso € necessario o
preenchimento de requerimento na Secretaria destiRediscolar, tendo em anexo o histérico

escolar original ou cépia autenticada, constandota minima para aprovacdo e o programa da
disciplina a ser isenta, a qual sera encaminhastearmente ao Coordenador do Curso para
as devidagrovidéncias;

- O aproveitamento dos estudos para efeito de dsede disciplinas cursadas sera efetivada
mediante o aproveitamento das mesmas notas ou iwEnaorrespondentes obtidas na

Instituicdo deorigem;

2° - Para a aprendizagem obtida fora do ambientdagsnclusive no trabalho:



- Mediante preenchimento de requerimento solicita@ecretaria Escolar, que o encaminhara a
Coordenacéo do Curso a qual providenciard uma lgareaelaborar uma proposta de avaliagéo
para certificacé@o a partir da observancia do progrde contetidos previstos no curriculo sendo,
entdo, definida a data do referido exame de a@tifio com a aprovacdo da Coordenacédo do
Curso;

- Essa banca se encarregara de comprovar os cowmes adquiridos através de
procedimentos de natureza tedrico- pratico paregserentes, envolvendo os conhecimentos
previstos no programa do curriculo em questdocamdio o aproveitamento de estudos, sendo
homologado pela Coordenacdo do Curso e a Direca&ndeo do Instituto Federal de
Educacao Ciéncias e Tecnologia — IFPEampusBelo Jardim

- O discente que comprove a construcdo desses @gomrgos na(s) disciplina(s) antes do
término da carga horéaria prevista sera dispensadfreduéncia mediante a autorizacdo do

professor que registrara no diario as notas refe@maproveitamento.

6.1. Aproveitamento de Estudos para o Ensino Técric

O IFPE - Campus Belo Jardim, poder& proporcionarestudantes egressos do curso
proposto, objeto deste convénio, com certificac®o Ehsino Médio e na Qualificacdo
Profissional, quando classificado através de psacsgletivo, a oportunidade, de avancar os
estudos através do ingresso em Curso Técnico Sudrseqno mesmo Eixo Tecnoldgico. Nesse
sentido, prevé-se a possibilidade do aproveitameasocomponentes curriculares cursados na
qualificagéo profissional no Curso Técnico Subsatpiele acordo com o projeto pedagogico

construido.

7. Critérios de Avaliacdo da Aprendizagem

A aprendizagem enquanto processo de construcaort@cimento do individuo, nao é
apenas um processo solitario de absorcdo de castef@iths principalmente um processo
cognitivo que perpassa a intersubjetividade, senddiado pelo professor e pelo contexto
social.

A avaliagdo da aprendizagem como pratica mediaddeye possibilitar um
acompanhamento continuo e sistematico do processensino-aprendizagem do estudante,
acompanhado da pratica pedagogica que o professer @mpreender para que o estudante
supere as dificuldades encontradas.

7

Dessa forma, a avaliacdo é concebida como uma déuoedo processo de ensino-



aprendizagem e ndo apenas como momentos isolaskrs mesmo processo. Nessa perspectiva,
€ importante que as praticas avaliativas considéaeto o processo que o aluno desenvolve ao
aprender como o resultado alcangcado. A avaliacaenidimento escolar do IFPEGampus
Belo Jardim sera desenvolvida conforme preconi&st.a24 da LBD n° 9394/96 e também o0s
critérios da organizacdo académica do IFPE — Baldid, que devera observar os seguintes
critérios:

- A avaliacdo sera continua e cumulativa do desehmpelo aluno, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos ereesitados ao longo do periodo sobre os de
eventuais provasinais;

- A partir do acompanhamento das aprendizagenseanseonstruidas pelos alunos, mediante
atividades tedrico-préticas, utilizando instrumentoprocedimentos diversificados, tais como:
projetos, trabalhos em grupo, relatorios, desemwelnto de praticas, pesquisas, seminarios,
participacdo em congressos, testes, exercicioatatetirabalhos orais, visitas técnicas,

- A evolucéo da aprendizagem do estudante serstnam em diarios de classe especifico, onde
sera registrada a trajetéria de aproveitament@eiedo daluno;

- Durante o semestre letivo ou periodo sera retdin® minimo duas atividades avaliativas de 0
a 10, caso o estudante ndo tenha alcancado médies) sera submetido ao exdiinel;

- O rendimento escolar sera expresso huma esaalériva de 0 (zero) H)(dez);

- A média sera calculada no final do semestrezatillo-se a férmula abaixo, conforme

organizacao didatica sec¢éo IV, artigo 94.

MF = MAR+NF > ou = 6,0,
2

onde:

NF = notafinal;

MF = médiafinal;

MAR = médias das avaliagOes realizadas.

- A média sera 6,0 para cada disciplina vivenciamlaemestre.

- A avaliacdo sera diagnostica e continua, duriate o processo do ensino-aprendizagem do
curso. A cada avaliacdo sera realizada recupemayadela, quando necessario, através de aula
de revisao, reensino e reavaliacao.

- No término do semestre letivo, 0 estudante ddsteromédia igual ou superior a 6,0 e
frequéncia igual ou superior a 75% em cada comperanricular para ter aprovacao total no
semestre;

- O estudante podera dar continuidade ao cursemestre seguinte mesmo ficando reprovado



em até 03 (trés) componentes curriculares queajamsre-requisitos.

8. Instalagbes e Equipamentos

A infraestrutura que a Instituicdo oferece aos dimsee estudantes para que os objetivos
previstos no Projeto Pedagdgico do curso sejamnedc®s, tais como, instalacdes
(laboratdrios, sala de aula e biblioteca), equipdaasee acervo bibliogréfico, dentre outros, que
geram oportunidade de aprendizagem assegurandsug@o das competéncias, conta-se com
0Ss espacos e utensilios abaixo listados.

Especificacdo Quantidade
Sala de direcdo 01
Sala de coordenacéo/professores 01
Laboratério para aulas praticas 05
Salas de aula para o curso 05
Quadra poliesportiva coberta 01
Auditorio 01
Miniauditorio 01
Sala de audio / video ( bloco a) 01
Setor de registro escolar 01
Cantina 01
Alojamento de professores masc. 00
Alojamento de professores fem. 00
Alojamento de estudantes masc. 01
Alojamento de estudantes fem. 01
Biblioteca 01
Laboratorio de Produtos Carneos
Especificacao Quantidade

Banco de assento p/ prancheta de desenho 01
Pia inox 01
Balanca, capacidade 6 kg 01
Ensacadeira para linguica 01
Maquina de moer carne 01
Modelador de hamburguer 01
Balanca mecéanica composta, estrutura em ferrodoriéliataforma de 32 x 39 01




cm capacidade de pesagem p/150 kg 100/100

Relégio despertador de 0 a 60 minutos “plastico” 10
Aparelho telefénico cor preta 01
Misturador de carne, cap 50 Its, em ago inox 01
Aparelho para cozimento de presunto mod. Ovallnbetiate em aco inox cap. 01
P/2,0 kg zeus

Aparelho para cozimento de fiambre mod. Retangtdéalmente em ago, cap. 02
2,5 kg

Aparelho para cozimento de presunto mod. Ovallnbetate em ago inox cap. 02
P/1,0 kg zeus

Guarda-roupa c/ 04 portas pequenas 01
Cadeira digitador, tipo giratéria, s/ bracos 01
Estufa c/ convecgéo a vapor c/ capacidade p/ fbkgperacao 01
Esterelizador p/ facas e chairas soinox 01
Esterelizador p/ facas e chairas soinox 01
Secador de méos standart 6tico 220 volts 01
Céamara frigorifica p/ congelados em painéis desaveid 01
Céamara frigorifica em painéis desmontaveis 01
Aplicador filme, 01
Mesa auxiliar de polipropileno 01
Tubulac&do em inox p/ transporte de polpa 01
Liguidificador industrial 01
Balanca eletrénica 15 kg 01
Etiquetador de balanca eletrénica 15 kg c&f 01
Serra fita 01
Estante desmontéveis 30 cm r edpg linpadin 04
Cozedor de vegetais a vapor capacidade 100 litros 1 0
Estante gradeada, inox 03
Estante estampada, inox 03
Esterelizador p/ vidros med. 01
Mesa auxiliar inox, med. 2500x600x900m, 01
Mesa auxiliar de polipropileno, med. 2000x700x900m 03
Mesa auxiliar p/ embutideira media 1800x600x900 01
Mesa auxiliar em inox, media 1900x600x900 mm 01




Mesa auxiliar, media 2000x700x900 mm 01
Tanque p/ lavagem de utensilios, capacidade 1568 lit 01
Lavatorio p/ maos, em aco, com as medidas 01
Mesa auxiliar em inox, media 1500x600x900 mm 01
Extintor incéndio, capacidade 6 kg 01
Bebedouro agua tipo vertical elétrico, altura 95@mgura 01
Lavadora de alta presséo, poténcia de 1700w 01
Ar condicionado split, 24000 btu's 01
Carro porta detritos, em aco inox aisi 304, 80gitr 01
Carro plataforma em aco inox 01

Laboratério de Frutas e Hortalicas

Especificacédo Quantidade

Mesa c/ 02 gavetas 01
Armario em aco c/ 02 portas 01
Estante em aco c/ 06 prateleira 01
Estante em aco c/ 06 prateleiras 01
Guarda-roupa em acgo 01
Paquimetro 01
Seladora de pedal propileno, polietileno ou nylestrutura 01
desmontavel e resistente

Refratdmetro manual 01
Despolpadeira 100% inox com uma peneira com fueds,simm 01
Processador de alimentos, material corpo alumimdiflo 01
Quadro magnético de 2,20 x 1,10 m 01
Guarda-roupa ¢/ 04 portas pequenas 03
Tunél de exaustéo 01
Estufa p/ iogurte 01
Despeliculador rotativo 01
Moinho martelo 01
Cadeira secretaria giratéria 01
Triturador de frutas tipo faca ¢/ peneira cilindriem aco Inox 01
Autoclave vertical, capacidade de 135 litros 01
Céamara frigorifica p/ congelados 01




Esteira transportadora de frutas 01
Maquina de refinar polpa de frutas e molho 01
Seladora a vacuo stand pedal industrial 01
Cozedor de vegetais a vapor capacidade 100 litros 1 0
Liquidificador industrial 01
Balancga eletronica 15 kg 01
Maquina de dosar polpa de fruta, iogurte e liquidos 01
Tanque pulmao tipo funil p/ recepcéo 01
Estante gradeada 01
Estante estampada 01
Mesa auxiliar de polipropileno 01
Tanque de expanséo p/ encolhimento de pelicula 01
Tanque p/ lavagem e selecédo 01
Mesa auxiliar p/ embalagem 01
Tanque de sanitizacdo, em acgo 01
Mesa de lavagem e aspersédo 01
Extintor incéndio, capacidade 6 kg 01
Bebedouro agua tipo vertical elétrico 01
Projetor viewsonic pj 506 d dlp svga 800 x 600 01
Tacho a vapor para doces e geleias 01
Contentor para coleta de lixo 03
Medidor de ph, ce,tds e temperatura, portatil digit 01
Medidor de ph portatil de bolso 01
Carro porta detritos, em aco inox 01
Laboratorio de Laticinios

Especificacéo Quantidade
Calorimetro 01
Suporte de bureta com base em ferro 02
Balanca de alta precisédo 01
Armario ¢/ 01 porta 01
Pia inox 01
Balanca, cap. 2225 gramas 01




Cadeira fixa revestida em courvin s/ braco 02
Extintor de incéndio, didxido de carbdnico, 6kg 01
Freezer cap. 415 Its 01
Pasteurizador com capacidade para 150 litros 01
Estabilizador de corrente 1,5 kva 01
Mesa p/ impressora em férmica branca 01
Kit p/ camara fria - resfriamento de leite 01
Conjunto de conexdes para montagem do pausteridadasina de leite 01
Termo datador com acessoério para instalacao daladera da usina de leite 01
Compressor 10 pés - 120 libras 220 v bifasico parecionamento da 01
embaladeira da usina de leite  Usimilk

Misturador de massa alimenticia industrial 01
II_iquidificador industrial, em ago inox, motor 1/2 €apacidade de producao 4 01
ts

Cadeira sec. Ref. 403 mod. Pe em "s" espuma lamipaeta Securit 01
Bird de madeira c/ 06 gavetas, ver. Branco 01
logurteira cap 100 Its 01
Bomba centrifuga axial 01
Céamara frigorifica de refrigeragdo compacta comahtwco plug - 1 02
dimensdes 2500x200x2800nn espessura de isolamé&tgperatura interna de

10 ca-5c

Bomba sanitaria em aco inox 01
Autoclave vertical 30 | av 30 01
Balanca eletrdnica 01
Banho maria biomatic 01
Bebedouro p/ garrafédo de 20 Its 01
Aparelho telefbnico cor cinza 01
Tina para filagem de mussarela 01
Tanque p/ salga, cap. 01
Dosador semi-automético, p/ bisnaga e garrafa, ostoge 2 tipos de 03
dosadores, desnatadeira

Mesa de manipulacédo em ac¢o inox de dimens&o 1908280nn 02
Mesa de auxiliar inox com dimenséo de 1000x600xQ00n 02
Estante gradeada em aco inox com 4 planos 05
Matador de inseto, eletrbnico em chapa de acodhox 01




Capela de exaustdo de gases 01
Sacarimetro brix, c/ termdmetro aferido 02
Chapa aqguecedora pequena, temperatura ambiente 01
Quadro magnético de 2,20 x 1,10 m 01
Tanque parede dupla, inox, camisa alta 01
Prensa inox, composta por 02 colunas de 10 forrhps<os 01
Par de liras inox (vertical/horizontal) 01
Conjunto de placas de pre-prensagem inox 01
Mexedor tipo grade ( garfo) 01
Formas minas padrédo 1 kg completa com dessorador 01
Seladora a vacuo com camara para peca de atéod quil 01
Batedeira elétrica cap 10 litros, tipo giratéria 01
Tacho para fabricacao de doce cap 200 litros, @/ifrds 01
Guarda-roupa ¢/ 04 portas pequenas 02
Armario baixo de chdo em madrefibra 01
Aparelho de ar condicionado, cap refrigeracdo 70 01
Armario confecionado em madrefibra(mdf), 25 mm sigessura minima 01
Fogao a gas, bp 06 bocas com forma e chapa progas 1 0
Extintor incéndio, capacidade 6 kg, material cayas carb 01
Caixa coletora de lixo cap 240 | cor branca 02
Balanca eletronica, capacidade pesagem 15kg, eottd§0/200v 01
Unidade digital de processamento pos-at serieogesal pod win Xp 01
professional, tcl abnt2 ps/2 pr Mou ps2 otico pr
Monitor Icd 15", cor preto com prata 01
Cadeira universitaria c/ prancheta acoplada, ema¢srmo Plastica 15
(abs)
Carro porta detritos, em aco inox aisi 304, 8@dittampa Basculante com 01
pedal
Carro plataforma em aco inox aisi 304, medindo 880xmm 01
Lavador de botas automatico, tipo coletivo de elatrzo frigorifico, em chapa 01
inox 304 n°18
Laboratério de Panificacdo

Especificacédo Quantidade
Pia inox 01




Estante em aco c/ 05 divisdes 01
Mesa revestida em formica 01
Cadeira fixa revestida em courvin s/ braco 01
Ar condicionado 18 btus 01
Refrigerador cap. 280 Its 01
Refrigerador industrial cap. De 850 lts 01
Cadeira giratoria p/ digitador s/ brago 01
Mesa p/ computador 02
Quadro magnético branco medindo 2,80 x 0,80m 01
Mesa desmotavel confeccionada em chapa de acaaweti 02
Cilindro laminado ¢/ 02 motores 1,5 cd 01
Refrigerador horizontal p/ resfriado e congeladeeyy 475 Its 01
Forno turbo a gas fpp240 com 8 assadeiras, pagigldiproducdo de 200/240 01
paes de 50 g p/hora

Modeladora p/ paes mp 50 c/motor 1/2cd em chapaade 01
Amassadeira de rapida 25 kg em chapa de ago 01
Batedeira planetaria 12 | 01
Camara para crescimento em chapa de aco, para s2@eass de 580 03
nnx700nn. Cap p/ 500 paes francés de 50 g

Camara para crescimento em chapa de aco, parasddeass para paes 02
diversos, cap. p/ 800 paes

Ventilador oscilante de parede turbo 01
Exaustor 50 cm super ¢/ rolamento blindado 01
Bird de madeira ¢/ 06 gavetas 01
Contador colonias 01
Aparelho telefénico 01
Matador de inseto, eletrdnico em chapa de ago inox 01
Fogdao industrial, material ago inoxidavel, funcimeato a Gas 01
Armario alto ¢/ 02 prateleiras fixas 01
Televisor, tamanho tela 29 pol, voltagem 110/220 v 01
Aparelho DVD, resolucéo 540 linhas 01
Cadeira digitador, tipo giratoria, s/ bragos 01
Mesa p/ computador, estrutura metalica 01
Suporte em aco inoxidavel, diametro 40 cm 01
Prateleira em aco inoxidavel, comprimento 2 m,lea@y40 m 04




Mesa manipulacdo ¢/ tampo e estrutura em aco iaesid

01

Estacdo de trabalho, divisérias mobiliarias diverso 01
Disco de corte/fatiadeira de pdo em chapa de @go in 01
Seladora p/ embalagem mesa frontal 01
Carro transporte/carro p/ ingredientes em ago inox 01
Bebedouro agua de garrafdo, aco galvanizado 01
Prateleira, material em aco inoxidavel, comprimen@ m largura 0,50 m 02
Balancga eletronica 15 kg 01
Extintor incéndio, capacidade 10 kg 01
Computador ¢/ processador celeron d315 2.26ghmbI2emdria, hd 40gb, 01
cor preto
Switch oito portas, 10/100 01
Estabilizador microline bmi de 500 va 01
Poltrona interlocutor pé continuo 04
Multifuncional xerox workcentre 3210n 01
Mini rack padréo 19" 5u - fechado,profundidade 460em aco 01
Computador infoway sm3322, com hd 250gb, unidaitieréee 01
Gravadora de dvd-rw
Monitor de video lcd de 19 ", widescreen, resolul&@0 x 01
900 pixels, 75hz, peso 4.60kg
Mesa redonda em mdf, cor argila, diametro entreel1P0cm, 01
Bordas em pvc 180
Armario alto com duas portas, em mdf 01
Cadeira universitaria ¢/ prancheta acoplada 20
Cabo tripolar n em saida 120 v x 1kva, tomada nema 01
Armario suspenso em ago inox 01
Moinho de pdo, modelo mp.200, motor de 1/2cv,ali®& cm 01
Laboratério de fisico-quimica

Especificacédo Quantidade
Ph metro microprocessador mb 10 01
Estufa para cultura bacteriana 01
Suporte de bureta com base em ferro 01
Medidor de ph 01




Fogao a gas 01
Caldeira vertical com cap. Para 300 kg 01
Centrifuga 8 butirometro 01
Forno mufa f1 1200 ¢ 220v 01
Caldeira geradora de vapor com producéo de 300 kg/h 01
Suporte de bureta com base em ferro 02
Sacarimetro brix, c/ termémetro aferido. 02

Laboratorio Informatica — |

Especificacéo Quantidade

Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memoria 256 MB.@IGb 7200 RPM, 25
CD RW driver de 1.44, palca de video G- forceM#, monitor de 15
polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som

Estabilizador 1000va, modelo progressive Il smi/olb automético, 04 25
tomadas (padrao nbr14136),fusivel rearmavel,mansa s

Projetor multimidia, brilho 1600 Im, tipo lampadaldgena voltagem 110/220 01
v, freqUéncia 60 hz, tipo entrada video/microcormagot, foco
automatico, controle remoto.

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeracdo 18 Btu/h tensdo 220 Vv, 01
frequencia 60 hz, quantidade de fases 1 un conpieto sem

fio/ desumificador

Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo beafoptica, conector tipo st. 01
Switch dual speed ¢/ no minimo, 24 portas 10/10(Qpsnbutosense rj45, 01
mdi/mdix automatico em todas as portas, montagenrazk 19", fonte de
alimentacéo.

Monitor lcd 15 pol, cor preto com prata 25
Mesa em prostiforming s/ gaveta, pes em tubo oldogsi ¢/ calha central, 25
removivel em 03 dutos p/ fiacdo, composto de ikteasuporte p/ cpu e
estabilizador, tipo h

Mesa p/ computador, estrutura metélica, pinturaepdxi tampo em madeifra 01
aglomerado, tipo base teclado retréatil acabamempd bordas arredondadgs,

tipo sapata niveladora

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 larglbordas em aluminjo 01

e porta apagador

Cadeira secretaria giratoria, s/ braco assentc@stmestofados em espuma de 26
polietileno de alta densidade injetada e moldaddoamcamente com 5 cm de
espessura, cor azul

Tela de projecéo retratil com tripé, sistema mantiationamento por molas c/ 01
pontos de parada, tripé de sustentacdo,em tetitle(t] medida de tela 1,50




1,50 com 97". marca visograf

Laboratorio Informatica — | |

Especificacédo Quantidade
Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memoria 256 MB.@IGb 7200 RPM, 25
CD RW driver de 1.44, palca de video G- forceM#d, monitor de 15
polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som
Estabilizador 1000va, modelo progressive Ill smi/olb automético, 04 25
tomadas (padréo nbr14136),fusivel rearmavel,mansa s
Projetor multimidia, brilho 1600 Im, tipo lampadalédgena voltagem 110/220 01
v, frequéncia 60 hz, tipo entrada video/microcoragat, foco
automatico, controle remoto.
Aparelho de ar condicionado, cap refrigeracdo 18 Btu/h tensdo 220 V, 01
frequéncia 60 hz, quantidade de fases 1 un comoieto sem
fio/ desumificador
Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo bHeafoptica, conector tipo st. 01
Switch dual speed ¢/ no minimo, 24 portas 10/10(Qpsnbutosense rj45, 01
mdi/mdix automatico em todas as portas, montagenramk 19", fonte de
alimentacéo.
Unidade digital de processamento pos-at serie ag,seb pod win Xxp 25
professional, tcl abnt2 ps/2 pr mou ps2 otico pr
Monitor lcd 15 pol, cor preto com prata 25
Mesa em prostiforming s/ gaveta, pés em tubo oldogsi ¢/ calha central, 01
removivel em 03 dutos p/ fiacdo, composto de ikteasuporte p/ cpu e
estabilizador, tipo h
Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largubordas em aluminjo 01
e porta apagador
Mesa p/ computador, estrutura metélica, pinturaepdxi tampo em madeifra 01
aglomerado, tipo base teclado retratil acabamempad bordas arredondadas,
tipo sapata niveladora
Cadeira secretaria giratoria, s/ braco assentc@stmestofados em espuma de 26
polietileno de alta densidade injetada e moldaddoamcamente com 5 cm de
espessura, cor azul
Tela de projecéo retratil com tripé, sistema maolationamento por molas|c/ 01

pontos de parada, tripé de sustentacdo,em tetitlbQt) medida de tela 1,50 x

1,50 com 97". marca visograf.




Laboratério Informatica — Inclusao Digital

Especificagédo Quantidade

Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memoria 256 MB.@@b 7200 RPM, 25
CD RW driver de 1.44, palca de video G- forceM#d, monitor de 15
polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som

Estabilizador 1000va, modelo progressive Il smijolb automético, 04 25
tomadas (padrdo nbr14136),fusivel rearmavel,mansa s

Projetor multimidia, brilho 1600 Im, tipo lampadalédgena voltagem 110/220 01
v, frequiéncia 60 hz, tipo entrada video/microcomgat, foco
automatico, controle remoto.

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeracdo 18 Btu/h tensdo 220 V, 01
frequencia 60 hz, quantidade de fases 1 un comnieto sem

fio/ desumificador

Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo deafoptica, conector tipo st. 01
Switch dual speed ¢/ no minimo, 24 portas 10/10(Qpsnhutosense rj45, 01
mdi/mdix automatico em todas as portas, montagenramk 19", fonte de
alimentacéo.

Monitor Icd 15 pol, cor preto com prata 25
Mesa em prostiforming s/ gaveta, pés em tubo oldogs c/ calha central, 01
removivel em 03 dutos p/ fiagdo, composto de ikwasuporte p/ CPU e
estabilizador, tipo h

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 larglbordas em aluminjo 01
e porta apagador

Mesa p/ computador, estrutura metélica, pinturaepdxi tampo em madeifra 26

aglomerado, tipo base teclado retréatil acabamempd bordas arredondadgs,
tipo sapata niveladora

Cadeira secretaria giratoria, s/ braco assentc@stmestofados em espuma de 26
polietileno de alta densidade injetada e moldadaamcamente com 5 cm de
espessura, cor azul

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largubordas em aluminjo 01
e porta apagador

Tela de projecéo retratil com tripé, sistema maolationamento por molas|c/ 01
pontos de parada, tripé de sustentacdo,em tetitlbQt) medida de tela 1,50 x
1,50 com 97". marca visograf

9. Pessoal Docente e Técnico Administrativo

As informacBes quantitativas e qualitativas (eswidale, experiéncia profissional,
formacao pedagodgica e regime de trabalho) do adwpente e pessoal técnico estdo descritas a

sequir:



Pessoal Docente

N° DOCENTE FORMAGAO TITULAGAO REGIME | COMPONENTES | EXPERIENCIA
PROFISSIONAL E CURRICUM DE CURRICULARES | NA DOCENCIA
LATTES TRABALHO (ANOS)
01 Flavia Cristina Engenharia  deDoutora 40 horas Todas as 13 Anos
dos Santos Lima Alimentos http:/lattes.cnp DE ggsri'pggasa we
q.br/19385478( e @ P
9470845
02 Josalice de LimaQuimica Mestre 40 horas Todas as 9 Anos
Aralijo Industrial http://lattes.cnp DE Sfrﬁ'ﬁggasa p‘;‘:fe
q.br/762929017 técnica
4653661
03 | José de Assis deMedicina Mestre 40 horas Todas as 36 Anos
Franca Veterinaria http://lattes.cnp ~ DE disciplinas  que
br/ cpm_poe a parte
q' tecnica
04 Joseé Carlos Licenciatura embDoutor 40 horas Todas as 33 Anos
Ferreira Ciéncias Agrariashttp:/lattes.cnp DE g(‘)srf]'pggasa e
0.br/32075764C anpoe @ P
4287955
05 Karen Marcia  Quimica Mestre 40 horas Todas as 6 Anos
Rodrigues Paiva Industria http://lattes.cnp DE Sfrﬁ'ﬁggasa p‘;‘:fe
q.br/714891913 técnica
6116081
06  Marcos GermanoQuimica Doutor 40 horas Todas as 22 Anos
do Nascimento | Industrial/Licenci http:/lattes.cnp DE gfrf]'pggasa e
atura em Quimicaq.br/049508186 técn!oca P
0691045
07 Mayk Charles daTecnologia  deMestre 40 horas | Todas as 6 anos
Silva Caldas  Alimentos http:/lattes.cnp DE gfrf]'pggasa e
0.br/74453477C eanpoe @ P
1706649
08 Rosilda Josefa d@acharel emMestre 40 horas Todas as 3 Anos
Nascimento Economia http:/lattes.cnp DE g(‘)srf]'pggasa ue
Alves Doméstica 0.br/882857483 aope &P
4662900
09 Maria Verbnica Licenciatura Mestre 40 horas Todas as 24 Anos
Monteiro Plena emhttp:/lattes.cnp DE Sfrﬁ'ﬁggasa p‘;‘:fe
Marinho Econpm_la q.br/ técnica
Domestica
Pessoal Técnico Administrativo
N TECNICO ADMINISTRATIVO SETOR FORMACAO
01 Luciene Venancio da Silva Setor de Registrolasco  Licenciatura Plena em
Biologia
02 Sandra Maria Cassiano da Rocha Setor de Registadar Odontologia




03

Thais Gardénia Leite - Estagiaria

Setor de Redtscolar

Administracao

04 Marconi Feliciano da Silva Setor de Registrooksc Tecnologia em Gestac
Ambiental

05  Auda Moraes Arcoverde Biblioteca Letras

06 Edson Lucena de Melo Biblioteca Historia

07 Rodrigo Leopoldino Cavalcanti Biblioteca Bib&obnomia

08 Taciana Silva dos Santos Biblioteca Educacdodris

09 Tiago Bruno Assis Menezes - Biblioteca Administracao

Estagiario

10

Acrelson Gomes de Lima

Coordenagéao Geral de
Tecnologia na Informacéao

Técnico em Informética

11

Carlos Gomes Araujo

Coordenacao Geral de
Tecnologia na Informacéo

Tecndlogo em Andlise de
Desenvolvimento de
Sistemas

12

Jailson Teno6rio do Nascimento

Coordenacao @eral
Tecnologia na Informacéo

Tecndlogo em Andlise de
Desenvolvimento de
Sistemas

13 | Antdnio Carlos Monteiro Silva Juniar Coordenacao Geral de | Técnico em Informatica
- Estagiario Tecnologia na Informacéo

15 | Juraci Torres Galindo Supervisdo Pedagdgica dadogia/Letras

16 | Amanda Maria Rodrigues Diniz Supervisado Pedagogi Pedagogia

17 Rafaela Priscila da Silva Santos - Supervisdo Pedagogica Pedagogia

Estagiaria

18

Maria do Socorro Santos da Siva

Técnica deiAdobstria

Ciéncias Biologicas

19

Antonio Jackson Barrroso

Técnico de Agroindastri

Tecnodlogo em Alimentos

20

Joelma Furtunato Cordeiro Alves

Técnico de Aghastria

Licenciatura em Letra

(92}

9. Certificados

Apos a integralizacdo dos componentes curriculgres compdem cCURSO DE
QUALIFICACAO PROFISSIONAL EM OPERADOR INDUSTRIAL DE  ALIMENTOS -
PROEJA seré& conferido ao egresso o Certificado de Coacld® Ensino Médio — EJA pela

Secretaria de Educacdo do Estado de Pernambuco (GREruaru) e o Certificado de

Qualificagdo Profissional em Operador Industrial Alementos, pelo Instituto Federal de

Educacéo Ciéncia e Tecnologia de PernambuCampusBelo Jardim.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL. Lei n° 9.394 de 20/12/1996. Estabelece iestrizes e bases da educag&o nacional.
Brasilia/DF: 1996.

. Lei n° 11.892 de 29/12/2008. InstitiReale Federal de Educacdo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Fetdetle Educacdo, Ciéncia e Tecnologia e da
outras providéncias. Brasilia/DF: 2008.

. Decreto N° 5.154, de 23 de julho de 2R@4¢ulamenta o § 2° do art. 36 e os arts.
39 a 41 da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de q98&stabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, e da outras providéncias. Br@: 2004.

. Decreto N° 5.840, de 13 de Julho de.Z®a&ilia/DF: 2006. Institui, no ambito
federal, o Programa Nacional de Integracdo da EdiecRrofissional com a Educacdo Basica
na Modalidade de Educacéo de Jovens e Adultos -EBRO

. RESOLUCAO N° 3, DE 9 DE JULHO DE 2008s{de sobre a instituicdo e
implantacdo do Catalogo Nacional de Cursos Técmeddivel Médio MEC/SETEC. Catédlogo
dos Cursos Técnicos. (Acesso em 12/04/2009). BxésiH: 2008.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO DE EDUCACAO, CIENCIA TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO. Projeto politico-pedagégico do IFPE: dotumento em construcdo. Recife:
IFPE, 2009.

. Plano de Desenvolvimento InstitucionBlo IFPE. Recife: IFPE, 2009.

. Organizagdo Académica Institucional dREIRRecife: IFPE, 2010.

CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO. Parecer CNE/CEB n8/Biformatica. Trata das
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para acBda@o Profissional de Nivel Técnico.
Brasilia/DF: EAFB. Regulamento dos cursos técnitmaivel médio: EAFB, 1998.

. Resolugdo CNE/CEB n° 01/2000. de Ofulthe #le 2000 Brasilia/DF: Estabelece
as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educdedovens e Adultos.

. Resolu¢céo CNE/CEB n° 01/2004. de 2ardsrp de 2004. Brasilia/DF: Estabelece
Diretrizes Nacionais para a organizacdo e a reg@lzale Estagio de estudantes a Educacao
Profissional e do Ensino Médio, inclusive nas minldales de Educacdo Especial e de Educacao
de Jovens e Adultos.

. Resolucdo CNE/CEB n° 01/2005.de 03wed®o de 2005. Brasilia/DF: Atualiza
as Diretrizes Curriculares Nacionais definidas pétmselho Nacional de Educacdo para o
Ensino Médio e para a Educacao Profissional Téawgaaivel médio as disposi¢cdes do Decreto
n° 5.154/2004.



ANEXO | - Ementas dos Componentes
Curriculares
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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

CAMPUS Belo Jardim

Curso de Qualificagao Profissional em Operador Industrial de Alimentos — PROEJA

. C.H. Total PERIODO
Componente Curricular (H/R)
EDUCACAO AMBIENTAL E RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS 20 h 50

Objetivos

1 - Compreender a pratica da Educa¢o Ambiental como necessario ao equilibrio dos ecossistemas
terrestres € aquaticos.
2 - Planejar atividades de educacdo ambiental voltadas a melhoria do ambiente agroindustrial.
3 - Reconhecer a importancia da Educagdo Ambiental na crise ecoldgica que assola o planeta.
4 - Reconhecer contradi¢des entre a 16gica da sociedade de consumo e a educagdo ambiental.
5 - Identificar tipos de residuos e formas de aproveitamento.
6 - Interpretar as principais leis ambientais.
7 — Conhecer e aplicar programas de qualidade ambiental na agroindustria.

Conteudos

1. Educacido ambiental

Educag¢ado ¢ meio ambiente
e Educag¢do Ambiental no ensino formal e informal

Conceito basicos

* Poluigdo e os tipos

* Bacias hidrograficas

* O principio dos 3Rs: reduzir, reutilizar e reciclar

2. Sustentabilidade Ambiental

Conceitos e aplicagoes

Residuos Sélidos: Origem, Defini¢ao e Caracteristicas
e C(lassificac¢do dos residuos so6lidos

Lixo
* Tipos
» Diferencas: Lixdes, aterros sanitarios, aterro controlado.

Energias renovaveis
* Conceitos
» Diferentes tipos

Reciclagem e suas implicagdes para Educagdo ambiental
* Tipos de matérias que podem ser reciclados
* Impactos da reciclagem no meio ambiente

3. Legislacio Ambiental




« As primeiras leis ambientais

* Lei6.938

+ Acordos e Tratados internacionais

« Os paises economicamente mais poderosos e su@rel@g o0 meio ambiente

4. Programas de qualidade ambiental na agroindustai

» Defini¢ao e classificacao de residuos agroindustria

» Reaproveitamento de residuos agroindustriais

» Tratamento de 4gua para inddstria de alimentos

» Tratamento e aproveitamento dos residuos agroneiagtara producéo de energia, adubo
organico, conservacao de solos, contribuindo destaa, para minimizar os impactos ambienta

S.

Metodologia

1. Teodrico-prético, visitas técnicasealizagio de relatorios;

2. Estudo de bibliografia basica;

3. Exposic¢do tedrica oral com recurso de videos instrucionais ¢ data show;
4. Visitas técnicas;

5. Seminarios.

Bibliografia

Bibliografia Obrigatoria

1. BARBOSA M. F. N; BARBOSA, E. M. Educacdo agro-ambiental: principios, aplicacdes
recomendacoes;

2. JACOBI,P. Educacgédo Ambiental,Cidadania E Susbéiidade inRevista de Biologia e Ciéncia
da Terra, V. 5, N. 1, 2004., Cadernos de Pesquisa, n.d189/205, 2003;

3. OLIVEIRA, Gilvan Sampaio déMudancas Climéaticas13° volume Brasilia, Ed. Brasilia, 2009;
Bibliografia Complementar

1.SARAIVA, V. M; NASCIMENTO, K. R. P; COSTA, R. K. M. A Prética Pedagdgica do Ensino
de Educacdo Ambiental nas Escolas Publicas de Jo@édmara — RN,Holos, Ano 24, V. 2, 2008.
2. Cavalcante, CMeio Ambiente, Desenvolvimento Sustentavel e Politis Publicas.Cortez

Editora, Sdo Paulo.

e

n



2
SERVICQ PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO D1§ EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

CAMPUS Belo Jardim

Curso de Qualificacio Profissional em Operador Industrial de Alimentos — PROEJA

DADOS DO COMPONENTE
C.H. Total PERIODO
Componente Curricular (H/R)
MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 2°
20 h
Objetivos
e Reconhecer a importancia e utilidade dos diferentes tipos de microrganismos em produtos
alimenticios;

e Caracterizar e classificar os principais grupos de microrganismos;

» Interpretar os fatores que afetam o desenvolvimento microbiano nos produtos alimenticios;

e Identificar os microrganismos indicadores da qualidade microbioldgica em alimentos;

» Destacar a importancia da microbiologia na solu¢do de problemas originarios da contaminacéo
por microrganismos na fase de producdo, industrializacdo, distribuicdo e armazenamento dos
diversos tipos de alimentos.

Conteudos Programaticos

1. Importancia dos microrganismos
1.1. Aspectos historicos;
1.2. Caracteristicas e Classificacdo dos Microrganismos;
1.3. Morfologia e Reproducdo dos Microrganismos;
1.4. Importancia dos microrganismos nos Alimentos;
1.5. Fontes de contaminacio;
1.6. Microrganismos de interesse em alimentos.
2. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos
2.1. Fatores intrinsecos;
2.2. Fatores extrinsecos.
3. Microrganismos Indicadores
3.1. Microrganismos indicadores de contaminagdo fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria do
alimento;
3.2. Coliformes totais;
3.3. Coliformes fecais e Escherichia Coli;
4. Deterioracdo Microbiana de Alimentos
5. Controle do desenvolvimento dos microrganisnussalimentos
5.1. Principios bésicos da conservacdo dos alimettg@onto de vista microbiano;

Metodologia

1 Aulas teoricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;

2 Apresentacdo de seminario individual € em grupo, com avaliagao;

3Atividades em sala e extra-sala de aula: resolugdo de exercicio, apresentagdo de trabalhos tedricos
e praticos, interpretacdo e apresentagdo de artigos cientificos, estudo de textos com discussdo em




grupo. |

Avaliacdo

O processo de avaliacdo sera de carater procedSsalcritérios de averiguagdo de ensino-

aprendizagem utilizados seréo:

» Compreensdao dos conteudos e conceitos;

» Capacidade de relacionar os aspectos teoricos gaituacdes praticas;
» Capacidade critica e formulagéo das proéprias ideias

* Capacidade de expressar-se com clareza de formiiza esfalada;

» Participagédo, interesse, assiduidade e pontualidade

Os instrumentos para verificagdo do nivel de desahmpdos discentes seréo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participacdo nos trabalhos de leitura e discussgomendadas;

c) apresentacdo de seminarios;

d) auto-avaliagéo e avaliagdo do grupo.

Bibliografia Basica

1. FIRSYTHE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar Editora: Artmed, 2002. 424p.
2. RRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora: Atheneu, 200

182p.
3. JAY, J. M.Microbiologia de Alimentos. 6° Ed. Editora: Artmed, 2005. 712p

Bibliografia Complementar

1. PELCZAR, M. J. JR.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia — Conceitos e Aplicacte

Volume 1. 22 Ed. Editora: Makron Books, 2004. 556p.
2. RODRIGUES DE MASSAGUER, Riicrobiologia dos Processos AlimentaresS&do Paulo:

Livraria Varela, 2005. 258p

|22}

3. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qigeade do Pescado: Tedrico e Pratico. Sdo Paulo:

Livraria Varela, 2003. 380p

4. EVANGELISTA, J.Tecnologia de Alimentos S&o Paulo: Editora Atheneu, 2008.
5. Carvalho, I. TMicrobiologia dos alimentos.Recife: EDUFRPE, 2010. 84 p.: il. Disponivel em
http://redeetec.mec.gov.br/index.php/materias-aidatl 5-eixo-tecnologico-producao-

alimenticia/76-tecnico-em-alimento&cesso em: 07 de novembro 2014.
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Componente Curricular C.H. TOTAL

SEGURANCA DO TRABALHO

20 h 2°

Objetivos

. Aplicar as normas regulamentadoras na seguranca e satide no trabalho.

. Reconhecer a estrutura e funcionamento da CIPA .

. Reconhecer as normas regulamentadoras na seguranga e satude no trabalho
. Identificar a situagdo em que se enquadram as normas regulamentadoras

. Entender os objetivos da CIPA.

. Entender a estrutura da constitui¢ao e da organizagdo da CIPA.

. Reconhecer as atribui¢des da CIPA, do empregador e do empregado

. Interpretar os acidentes do trabalho.

. Entender o papel do socorrista.

0. Realizar os procedimentos de primeiros socorros.

— 0 00 3N LN~ W —

Conteudos

1. Introducdo a seguranga do trabalho: Conceito e Aplicagdo

2. Normas regulamentadoras de seguranga ¢ satide no trabalho

3. Comissdo interna de prevengdo de acidentes - CIPA

4. Acidentes de trabalho : Conceito; Legislagdo; Principais causas; Inspecéo de seguranca do
trabalho; Investigacdo dos acidentes

5 - Nogdes de equipamento de protecdo individual - EPI

6. Nogoes de Prevengdo ¢ combate a incéndio

7 - Nogdes de técnicas de primeiros socorros

Metodologia

Aulas expositivas e dialogadas; utilizagdo de Power point; debates; trabalhos em grupos e
individuais; visitas técnicas em empresas

Bibliografia

(H/R) PERIODO




Bibliografia Béasica

1. BASILE, César Reinaldo Off@ireito do trabalho: teoria geral a seguranga e sale. 2. ed.
Sao Paulo: Saraiva, 20009. 130 p. (Sinopses juddica v. 27);
2. GARCIA, Gustavo Filipe Barboskleio ambiente do trabalho: direito, seguranca e madina
do trabalho. 2. ed. rev. atual ampl. S&o Paulo: GEN, 2009. 238
3. ALIBA, Tuffi Messias; PAGANO, Sofia C. Reis Paga (Org.).Legislacdo de seguranca
acidente do trabalho e salde do trabalhador 6. ed. Sdo Paulo: LTr, 2009. 720
4. MOTHE, Claudia Brum. Seguranga trabalho: doencga e acidente do trabalho: nexo ¢éico

epidemiolégico Juris Plenum Trabalhista e Previdenciaria, vn523, p. 45-56, abr. 2009.

Bibliografia Complementar

1. SEGURANCA e medicina do trabalho. 63. ed. Sadd®#tlas, 2009. 799 pManuais de
Legislacéo Atlag.

2. SOBRAL, EmiliaMudanca do MEC néo atinge engenharia de segurangh trabalho:
medida abre discussao entre académicos e profissida setor. CIPA: caderno informativo de
prevencdo de acidentes, v. 30, n. 359, p.52-54omt999;

3. TAVARES, José da Cunha; ZANGARI JUNIOR, Juran@iestdo de seguranca e higiene do
trabalho: andlise da gestdo de seguranca e higiede trabalho em pequenas industrias da
regido do ABC. CIPA: caderno informativo de prevenéo de acidentesv. 30, n. 353, p. 72-80,
abr. 2009
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DADOS DO COMPONENTE

C.H. PERIODO
Componente Curricular TOTAL
TECNOLOGIA NO PROCESSAMENTO DE SANEANTES (H/R) 3°
20 h

Objetivos

* Escolher corretamente o detergente e o sanificante para realizar de maneira adequada os
procedimentos da higienizagao;
e Aplicar as Boas Praticas de Fabrica¢do na Industria;
¢ Conhecer a Técnicas de Fabricacdo de Produtos de Limpeza;
* Elaborar os produtos de limpeza de acordo a Legislagdo Vigente.
Conteudos Programaticos

1. Introdugao a Fabricagdo de Produtos de Limpeza.
2.1. Importéancia e Finalidade.
2.2. Matérias-primas utilizadas no processo de fabricagdo ¢ manuseio.
2.3. Infra-estrutura e seguranca na fabricag¢do de produtos de limpeza e utensilios e equipamentos
necessarios.
2.4. Preparo de solugdes.
2. Boas Praticas na Industria de Produtos de Limpeza.
3. Fabricagdo de Produtos de Limpeza.
3.1. Fabricagdo de detergente tradicional neutro e com esséncias.
3.2. Fabricagdo de agua sanitaria comum, dupla e tripla agdo.
3.3. Fabricagdo de sabdo em barra.
3.4. Fabricagdo de sabonete liquido.
3.5. Fabricac¢do de desinfetante.
4. Embalagem e Rotulagem dos Produtos de Limpeza.
Metodologia
Aulas teoricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;
Aulas Praticas no laboratorio de saneantes;
Apresentacdo de seminario individual € em grupo, com avaliagao;
Atividades em sala e extra-sala de aula: resolu@oexercicio, apresentacdo de trabal
interpretacdo e apresentacdo de artigos cientisbsdo de textos com discussdo em grupo.

N0S,

Avaliacao

O processo de avaliacdo sera de carater proced9galcritérios de averiguacdo de ens

no-

aprendizagem utilizados seréo:




» Compreensdao dos conteldos e conceitos;

» Capacidade de relacionar os aspectos teoricos gaituacdes praticas;

» Capacidade critica e formulagéo das proéprias ideias

» Capacidade de expressar-se com clareza de formiia esfalada;

» Participacao, interesse, assiduidade e pontualidade

Os instrumentos para verificagdo do nivel de desahmpdos discentes serao:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participacdo nos trabalhos de leitura e discussgomendadas;

c) apresentacdo de seminarios;

d) auto-avaliacdo e avaliacéo do grupo.

Bibliografia Obrigatoria

1. BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia NacionaMgilancia SanitariaPortaria n® 327, de 30 d
julho de 1997 Determinar a todos asstabelecimentos produtores de Saneantes Domé&sasitc
cumprimento das diretrizes estabelecidas pelos|R®agutos TécnicosBoas Praticas de Fabrica
e ControleDiario Oficial da Uniao, 1997;

2. ANVISA, AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Orientagcbes para o
Consumidores de  Saneantes. Apostila. ANVISA, 2007. 16p. Disponivel e
http://www.anvisa.gov.br/divulga/noticias/2007/daasan. pdf

3. RODELA, E. A.“Fabricacdo de Produtos de Limpeza — Processo Artasal” Vigosa —MG,
CPT, 2007; 162p.

Bibliografia Complementar

1. EVANGELISTA, JTECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Sao Paulo: Editora Atheneu, 1996.

2. BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia NacionaMigilancia SanitariaResolucéo n° 336, de 2
de julho de 1999.Registro de Produtos Saneantes Domissanitariofing, Ale Uso Domiciliar
Institucional e ProfissionabDiario Oficial da Unido, 2000;

3. QUEIROZ, V. S.Tecnologia de Fabricagdo de Produtos de Higiene einhpeza de Uso
Domestico e Viabilidade de EmpreendimentosCurso de Capacitacdo Profissional. Jodo Pess
PB, Apostila, Universidade Federal da Paraiba 2003.

4. BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia NacionaMigilancia SanitariaResolugdo - RDC n° 38
de 28 de abril de 2000Aprova as Normas Gerais para produtos SaneantesBanitarios
destinados exclusivamente a exportagario Oficial da Unido, 2000.

5. SOUZA, B. J., et alCurso de Fabricacdo de Detergentdetrolina-PE, Apostila, CEFET

50a —

PETROLINA, 2002;
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C.H. ‘
3 Componente Curricular TOTAL PERIODO
GESTAO E EMPREENDIMENTOS AGROINDUSTRIAIS (H/R) 30
20h
Objetivos
1. Caracterizar as empresas;
2. Elaborar um planejamento estratégico gerencial da empresa;
4. Realizar acdes contabeis;
5. Identificar as areas da administragdo inerentes a uma empresa;
6. Identificar as areas funcionais de uma empresa;
7. Avaliar fatores que interagem na estrutura administrativa de uma empresa;
8. Planejar levantamento mercadologico;

Ne)

. Compreender os aspectos basicos: o que, como e quanto produzir;

10. Identificar os procedimentos relativos a comercializa¢do de produtos agroindustriais;
11. Elaborar organograma para a empresa;

12. Reconhecer procedimentos para utilizar linhas de créditos;

14. Utilizar instrumentos de marketing;

15. Compreender o fendmeno do empreendedorismo;

16. Utilizar as ferramentas do empreendedorismo;

17. Aplicar na agroindustria uma gestdo com enfoque empreendedor;

18. Contabilizar as etapas do processo de producao;

19. Analisar resultados;

20. Valorizar-se demonstrando autoestima no desenvolvimento profissional;
21. Administrar o tempo no autogerenciamento;

22. Identificar o perfil do profissional do terceiro milénio;

23. Monitorar a gestéo participativa.

Conteudos

1. Nogdes de Gestao Organizacional;

»  Breve historico sobre a evolugdo da administragio;

e Conceito de administragdo e o papel do administrador;
¢ Fungdes administrativas;

e Planejamento: estratégico, tatico ¢ operacional;

e Organizagdo: formal e informal;




» Direcdo e controle;

* Nogdes de Qualidade: conceitos, técnicas e dimensdes;

« Aempresa huma visdo empreendedora (tipos, orgaittizeecrutamento, selecao e
treinamento);

» Caracteristicas das Empresas industriais;

« Ambiente Geral ®peracional;

» Critérios Técnico-econdmicos para Definicdo dasidéides Agropecuarias, Agroindustrias €
Prestagdo de Servigos;

»  Contrato de trabalho (direitos e deveres);

«  Personalidade (conceito e formagdo);

« Percepcéo social (preconceitos e estereo6tipos)

« Socializacao (processo de formacao e influénciasdaado trabalho)

« Emocdo: Competéncias Interpessoais; Técnicas de comunicagdo; Atitude e mudanga de atitude;
Conflitos e resolugdo de conflitos; Lideranga;

2. Nocoes de Gestdo Empresarial

+ Relagbes Humanao Trabalho;

«  Principio Etico;

« Planejamento, Organizacao, Direcdo e Controle

»  Fungdes Administrativas: de produgao, comercial, financeira e de recursos humanos;

« Tomada de Deciséo

3. Legislacdo

»  Tributaria; Trabalhista; Sanitarista, Ambientalista.

4 - Comercializacéo

e Qualidade e Apresentacdo dos Produtos a serem Comercializados;

e Analise de Mercado Consumidor;

« Canais de Distribuicéo

» Precos, Produtos, Praca, Promocao e Propaganda.

5. Sistemas de Controle

« Convencionais; Informatizados; Instrumento de Controle

6. Empreendedorismo

» Histdrico; conceito; Etapas do trabalho; Caracteriza¢dao do negocio; Empresas de base

tecnoldgica; Risco do empreendedor

Espirito empreendedor e inovagao;

7. Sistemas de Avaliacdo da Producao

» Fatores de Producao; Custos de Produgdo; Gastos Gerais; Custos Indiretos; Depreciacao;
Amortizacdo; Analise de Resultados

8. Politica de Crédito Agricola.

Metodologia

Aula expositiva e dialogada; uso de data show; trabalhos em grupo e individual; debates;
montagem de projeto agroindustrial

Bibliografia

Bibliografia Obrigatéria
1. BETHLEM, Agricola. Gestdo De Negocio&/ma Abordagem Brasileira Editora Campus, 12
Edicao, 1999;

2. OTAVIO, Mario BatalhaGestao Agroindustrial — Volume 1 Editora Atlas, 3* Edigao, 2007;

3. NEVES, Marcos Fava; CASTRO, Luciano Thomé éMarketing e Estratégia em Agronegdciog
e Alimentos Editora Atlas, 12 Edicéo, 2003.

Bibliografia Complementar




1. QUEIROZ, Timoéteo Ramos; ZUIN, Luis Fernando Soares. Agronegocios- Gestédo e Inovaca.

Editora Saraiva, 1? Edic¢ao, 20006;
2. ZYLBERSZTAIJN, Decio; NEVES, Marcos Fava; NEVES, Evaristo Marzabal. Agronegoécio do

Brasil. Editora Saraiva, 12 Edi¢cdo, 2005.
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C.H. Total .
Componente Curricular (H/R) PERIODO
SEGURANCA ALIMENTAR o
20 h. 3

Objetivos
1 - Conhecer a legislagdo, os métodos e técnicas aplicados para um perfeito controle
higiénico sanitario na industria de alimentos
2 - Coordenar as boas praticas de fabricacao na industria de alimentos
3 - Monitorar o HACCP ( APPCC).
4 - Compreender os fenomenos fisicos, quimicos e bioldgicos que
colocam em risco a seguranca alimentar.
5 - Planejar um programa de controle de qualidade na industria da transformacdo de
alimentos.
6 - Aplicar as condutas de seguranga alimentar, procedimentos e critérios na fabricacdo de
alimentos.
7 - Identificar a legislag@o e as normas referente a industrializagdo de
Alimentos dentro da seguranca alimentar.
8 - Aplicar programas de higienizagdo
9 - Identificar os pontos criticos ¢ criticos de controle.
10 - Instituir medidas de controle.
11 - Estabelecer critérios para garantia do controle.
12 - Monitorar pontos criticos de controle.
13 - Elaborar documentos de controle de qualidade.
14 - Analisar os riscos e controle dos pontos criticos.
15 - Implantar APPCC.
16 - Aplicar medidas corretivas
BASES TECNOLOGICAS (CONTEUDOS):

Conteudos

1. Contaminagdo dos alimentos

2. Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos

3. Alteracdes nos alimentos

4. Doengas Vinculadas por Alimentos (DVAS)




5. Higiene e legislacdo
- Conceitos
- Relacéo higiene e qualidade
- Higiene pessoal
- Métodos de higienizacao
- Sanitiza¢do industrial
- Materiais utilizados na higienidac
6. Evolugdo do conceito de qualidade total;
7. Ferramentas de programas de qualidade(5S, 18@ 2@000)
8. Importancia da gestao da qualidade na indldgralimentos
9. BPF — Boas Préticas de Fabricacao (Implantagdong¢oramento do programa BPF na industr
de alimentos)
10. Controle integrado de pragas
11. Abastecimento e potabilidade da dgua
12. POPs e PPHOs
13. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Can{aPPCC)

Metodologia

¢ Aulas expositivas interativas;

e Atividades na sala de aula: Resolucdo de problemaigos, apresentacdo de trabal
individual ou em equipe utilizando do Office Wordie Office PowerPoint (SEMINARIOS)
estudo de textos técnicos com discussao em mesadad

» Atividades extra salde aula: Resolucdo de exercicios, elaboracéo li@ties individual ou er
equipe utilizando do Office Word e do Office Powarf? e pesquisa na Internet.

» Vistas técnicas as empresas alimenticias

Bibliografia

Bibliografia Basica

1. CHAVES, José Benicio Paes...eBahs praticas de fabricagdo (BPF) para restaurantes

Editora: UFV, 2006.
2. BERTIN, Brigitte; MENDES, Fatima. Seguranca de alimentos no comércio: atacado e vave
Rio de janeiro: Senac Nacional, 2011.

3. FIGUEIREDO, Roberto MartinsSSOP — Padrbes e Procedimentos Operacionais
Sanitizacao

4. SILVIO JUNIOR, Eneo Alvéanual de Controle Higiénico-Sanitario em AlimentosEditora:
Varela, 1995.

Bibliografia Complementar

1. CONTRERAS, Carmen J. (et. abigiene e Sanitiza¢do na Industria de Carnes e De@ados.
Editora Livraria Varela, 2004.

2. FIGUEIREDO, Roberto Martin€SOP: Padrdes e procedimentos operacionais de alimentos;
PRP: Programa de redugio de patégenos; Manual de procedimentos e desenvolvimento .
Editora Manole Ltda, 1999.

3. FIGUEIREDO, Roberto Martindoencas veiculadas por alimentos e recomenda¢cbesg
manipulacdo segura dos alimentosditora Manole Ltda, 2000.

4. VIGNOLA, Carole L.Science et Technologie du Lait — Transformation dl.ait Editora:
Polytechnique, Edic&o: 2002.

ia
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]
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C.H. Total
Componente Curricular (H/R)
QUIMICA DOS ALIMENTOS

PERIODO

20 h. 3

Objetivos

1. Reconhecer as substancias nas fun¢des da quimica inorganica e organica;

2. Identificar os principais componentes quimicos que compoe os alimentos;

3. Conhecer os aditivos aplicados aos alimentos de acordo com a legislagdo vigente;
4. Reconhecer as substancias toxicas inerentes ao alimento;

3. Compreender as transformagdes bioquimicas dos alimentos.

Conteudos

1 - Fungdes quimicas
1.1- Fungoes quimicas inorgénicas
- Defini¢ao
- Formula molecular e estrutural
- Nomenclatura
1.2- Fungoes quimicas organicas
- Defini¢ao
- Férmula molecular e estrutura
- Nomenclatura
2 - Principais componentes quimicos que compde os alimentos
2.1 — Carboidratos
- Classificagdo e nomenclatura
- Influéncia dos processamentos nos carboidratos
2.2 —Proteinas
- Classificacdo e nomenclatura
- Influéncia dos processamentos e armazenamento nas proteinas
2.3 — Lipideos
- Classificacdo ¢ nomenclatura
- Influéncia dos processamentos nos lipideos
2.4—Agua
- Classificagdo
- Influéncia da 4gua nos processamentos
3 — Aditivos alimentares
3.1 Classificagdo e estrutura




3.2 Aspectos legais
4 — Substancias téxicas inerentes ao alimento
4.1 - Constituintes quimicos téxicos ineremtes alimentos (inibidores  enzimaticos, polifen
lectinas, etc.)
5 - Transformacg6es bioquimicas dos alimentos
5.1 Formacéo do sabor amargo em frutas dtrica
5.2 Escurecimento ndo enzimatico
5.3 Escurecimento enziméatico
5.4 Oxidacao
5.5 Biosintese do etileno

Metodologia

¢ Aulas expositivas interativas; Reconhecimento do laboratorio;

« Atividades na sala de aula: Resolucdo de problemaigos, apresentacdo de trabal
individual ou em equipe utilizando do Office Wordie Office PowerPoint (SEMINARIOS)
estudo de textos técnicos com discussao em mesadad

» Atividades extra sala drula: Resolucdo de exercicios, elaboragéo de habaidividual ou er
equipe utilizando do Office Word e do Office Powarf? e pesquisa na Internet.

Bibliografia

Bibliografia Basica

1. ARAUJO, J.M.AQuimica de alimentos: teoria e préatica3ed. Vigosa: UFV, 2004. 478 p;

2. RIBEIRO, Eliana Paula. SERAVALLI, Elisena A..®uimica de Alimenta S&o Paulo. Ec
Edgard Blucher, 2009;

3. BOBBIO, F.O; BOBBIO,P.A. Introducdo a Quimica de Alimentos 3° Ed. S&o Paulo: Vare
2003, 238p.

Bibliografia Complementar

1. CISTERNAS, J.R; VARGA, J.; Monte, O. Fundamentos de Bioquimica Experimental2° Ed
Sdo Paulo: Atheneu, 2001. 276p;

2.MORITA, T; ASSUMPCAO, R. M.V. Manual de solucdes, reagentes e solvent&® Ed. Sa
Paulo: Edgard Blucher.

3. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimesEditora:
UNICAMP,2003.

4. COULTATE, T. PAlimentos: A Quimica de Seus Componentesditora: Artmed,2008.

5. BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional\dgilancia SanitariaMétodos quimicos e

fisico-quimicos para analises de alimentosBrasilia: Ministério da Saude, 2008. 102
(http://www.crg4.org.br/sms/files/file/analisedealinentosial 2008.pdf} - Adolfo Lutz, métodos
de analise de alimentos 1° edicao digital
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Componente Curricular
OPERACOES UNITARIAS I

C.H. Total
(H/R)

20 h.

PERIODO

30

Objetivos

1. Compreender os conceitos da operagao unitaria;

2. Aplicar os sistemas métricos de unidades e sua derivagdes;
3. Conhecer as operagdes com transferéncia de massa;

4. Conhecer as operagdes com transferéncia de calor;

3. Compreender os métodos de separacdo de misturas.

Conteudos

1 - Operacao unitaria
1.1- Conceito
1.2- Classificagao
1.3 - Aplicacdo na industria de alimentos
2 - Sistemas métricos de unidades
2.1 — Conceito
2.2 — Classificagao
2.3 — Transformagdes de unidades
3 — Operag¢des com transferéncia de massa
3.1 - Conceito
3.2 - Destilacao
3.3 - Extracéo liquido-liquido
4 — Operacdes com transferéncia de calor
4.1 - Conceito
4.2 - Aquecimento e resfriamento
4.3- Evaporagao e cristaliza¢do
4.4 - Secagem
5 - Métodos de separagdo de misturas
5.1 - Magnetismo
5.2 - Catacdo
5.3 - Sedimentagdo
5.4 - Decantagdo
5.5 - Filtrag¢do
5.6 - Dissoluc¢ao fracionada




5.7 - Liquefacéo Fracionada
5.8 - Levigagéao

5.9 - Ventilagao

5.10 - Peneiracdo /Tamizacédo

Metodologia

¢ Aulas expositivas interativas;

« Atividades na sala de aula: Resolucdo de problemi@migos, apresentacdo de trabal
individual ou em equipe utilizando do Office Wordie Office PowerPoint (SEMINARIOS)
estudo de textos técnicos com discussao em mesadad

» Atividades extra sala de aula: Resolucdo de exescielaboragéo de trabalhos individual ou
equipe utilizando do Office Word e do Office Powarf? e pesquisa na Internet.

* Vistas técnicas as empresas alimenticias

Bibliografia

Bibliografia Basica

1. BOBBIO, Paulo A (et. alQuimica do Processamento de Alimento&ditora: Varela, 1992.
2. COSTA, Ennio Cruz d&ecagem industrialEditora: Bliicher,2007.

3. MORETTO, Eliane (et. allptroducéo a Ciéncia de AlimentosEditora: UFSC,2002.

Bibliografia Complementar
1. CRUZ, Guilherme A,Desidratacdo de Alimentos.Editora: Globo, 1989 — @ecdo do
Agricultor — Alimentos.

2. FELLOWS, P. JTecnologia do Processamento de Alimento&ditora: Aritmed,2006.
3. FELLOWS, P.J.Tecnologia do processamento de alimentdsditora: Artmed,2006.

4. SILVA, Eduardo Roberto da (et. apnservagao de AlimentosEditora: Scipione,1990.

hos
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C.H. Total ‘
Componente Curricular (H/R) PERIODO
OPERACOES UNITARIAS II o
20 h 4

Objetivos

1. Compreender o mecanismos de transferéncia de calor e suas leis.
2. Utilizar equipamentos no processamento de atimsen

Conteudos

1 - Transferéncia de calor
1.1- Leis
1.2- Conducao
1.3 - Convecgao
1.4 - Radiacao
2 - Equipamentos no processamento de alimentos
2.1 - Tubulagdes e acessorios
2.2 - Bombas e compressores
2.3 - Trocador de calor
2.4 - Gerador de vapor

Metodologia

* Aulas expositivas interativas;

* Atividades na sala de aula: Resolu¢do de problemas, videos, apresentacdo de trabalhos
individual ou em equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINARIOS) e
estudo de textos técnicos com discussdo em mesa redonda.

e Atividades extra sala de aula: Resolu¢do de exercicios, elaboragdo de trabalhos individual ou em
equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet.

*  Vistas técnicas as empresas alimenticias

Bibliografia

Bibliografia Basica

1. BOBBIO, Paulo A (et. al.),Quimica do Processamento de Alimentos. Editora: Varela, 1992.
2. COSTA, Ennio Cruz da, Secagem industrial.Editora: Bliicher,2007.

3. EVANGELISTA, José, Tecnologia de Alimentos .Editora: Atheneu,2008.

Bibliografia Complementar




1. BEHMER, Manuel Lecy Arruddecnologia do Leite Editora: Dnobel132 ed., 1999.
2. CRUZ, Guilherme A,Desidratacdo de Alimentos.Editora: Globo, 1989 — d@ecdo do
Agricultor — Alimentos.

3. FELLOWS, P. JTecnologia do Processamento de AlimentoSditora: Aritmed,2006.

4. MORETTO, Eliane (et. allptrodugéo a Ciéncia de AlimentosEditora: UFSC,2002.
5. SILVA, Eduardo Roberto da (et. &)pnservacao de AlimentosEditora: Scipione,1990.
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Componente Curricular C.H. Total
TECNOLOGIA NO PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE (H/R)
ORIGEM VEGETAL 80 h

PERIODO
40

Objetivos

¢ Identificar as variedades de frutas e hortaligas

e  Determinar o ponto de colheita

*  Aplicar programas de controle de qualidade em industrias de frutas e hortalicas
*  Definir o produto a ser formulado derivados de frutas e hortalicas

*  Fazer produtos derivados de frutas e hortaligas

* Realizar o controle de qualidade na industria de massas alimenticias;

*  Aplicar as operagdes unitarias na fabricagcdo de massas;

e Fabricar massas alimenticias;

* Entender o processo de obtencdo das farinhas;

e Avaliar as caracteristicas das farinhas de acordo com a massa desejada;

e Realizar a higienizacao da usina de massas;

* Selecionar os equipamentos para a realizag@o das operacdes;

e Definir o produto a ser formulado;

*  Escolher a matéria-prima, ingredientes e insumos;

* Controlar o processo de fabricagdo das massas alimenticias derivadas dos cereias;
e Acondicionar os produtos;

Conteudos

1 - Variedades de frutas e hortalicas
- Para o consumo in natura
- Para industria de alimento
2 - Fisiologia e bioquimica de frutas e hortalicas.
- Transformagdes Bioquimicas de Vegetais
- Fisiologia de frutas e hortalicas
- Padroes de Atividade Respiratoria
- Fatores de Influéncia na Respiragdo
3 - Programas de qualidade na industria de frutas e hortalicas.
4 - Processamento de frutas e hortali¢as
- Processamento de Polpa e sucos
- Processamento de doces, geléias e compotas




- Processamento de picles e conservas

- Processamento de temperos

-Processamento de derivados de alho

- Processamento de bebidas alcodlicas

- Processamento de caldos, sopas e cremes

- Processamento de mousse e picolés

5 - Farinhas;

-Producao de farinhas;

-Elementos da qualidade das farinhas;

- Quantidade e qualidade da proteina;

6 - Controle de qualidade na industria de massasiaticias
- Operacdesnitarias;

- As operacdes unitérias realizadas na usina dsanas

- Instalacdes industrias de uma usina de massa

- Procedimentos operacionais dos equipamentos de uma usina de massa;
7 -Processamento de fabricacdo de massas alimenticias;
-Fermentacao dmassa;

-Fabricacao de paes, Biscoito, Bolos ¢ pizzas;

Metodologia

1. Aulas tedricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;

2. Aulas Préticas no Unidade de Producao Alimenté@aProcessamento de Massas

3. Apresentacdo de seminario individuaine grupo, com avaliagio;

4. Atividades em sala e extra sala de aula: resolugfiexercicio, apresentacdo de traba
interpretacdo e apresentagéo de artigos cientigstsdo de textos com discuss@o em grupo

Bibliografia

Bibliografia Obrigatéria

CHITARRA, M. I. F.Processamento Minimo de Frutas e Hortalicassd. CPT. DVD E LIVRO.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Aliose Principios e Praticas. 22 Ed. Artrr
2006.

GOMES J. C Legislacéo de Alimentos e Bebidad2 edicédo, UFV, 2007.

LIMA, U. A. Agroindustrializacdo de Frutas.22. Ed. Ed. FEALQ, 2008.

LOVATEL, J.L.; COSTANZI, AR.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicasEd.
Educs, 2004.

CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massasSao Paulo: icone, 1986. 124 p.

CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricagéo de amido e sua utilizagda&Campinas: Fundagé&o Tropical
Pesquisas e Tecnologia (série tecnologia agroindush®. 07), 1982. 259 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAQ Compéndio de
Legislacéo de AlimentosSao Paulo: ABIA, 1996;

BRANDT, K. et al Producao de P&o de Trigo-Controlo da Qualidade $eguranca Alimentar em
Cadeias de Producdao BiolégicdJniversidade de Newcastle upon Tyne, 2005

Bibliografia complementar

AVANELLLI, A., P. Aditivos para panificacdo:conceitos e funcionalidad. ABIAM - Associacao
Brasileira da Industria de Aditivos e Melhoradorespara Alimentos e Bebida. Artigo técnico
Oxiteno, 2000;

Bibliografia Complementar

NUNES, A., G. et alProcessos enzimaticos e bioldgicos na panificac&borianopolis.
Universidade Federal De Santa Catarina -UFSC, 2006.

MELO, J. E. et alPanificacda Floriandpolis. Universidade Federal de Santar@etaUFSC, 2006.

SEBRAE/PR, Panificadora, Curitiba: SEBRAE/PR, 1995
ROSENTHAL, A. et alPolpa e Suco de FrutasSerie Agronegocios. Ed. Embrapa. 2003.

hos,

MORORO, R. C.Como Montar Uma Pequena Fabrica de Polpa de Frutassd. CPT. DVD E




LIVRO.

MORORO, R. C.Como Montar Uma Pequena Fabrica de Doces e Geléiagd. CPT. DVD
LIVRO.

Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE

Componente Curricular C.H.

TOTAL
ORIGEM ANIMAL (H/R) PERIODO
80 4°

Objetivos

1.Identificar as espécies e ragas leiteiras;

Avaliar a sanidade do rebanho;

Obter o leite de forma higiénica;

Realizar a ordenha manual e mecanica;

Realizar o armazenamento ¢ o transporte do leite do estabulo as usinas de acordo com a

legislagdo;

« Entender o abate de suinos, aves e bovinos decacomta legislacao.

« Realizar o armazenamento e o transporte da camabddedouros aos frigorificos e usina
processamento de carne.

Realizar a higienizagdo da usina de leite e em abatedouros, frigorificos e usinas de processamento

de carne;

e Realizar o controle de qualidade no laticinio ¢ nos abatedouros, frigorificos e usinas de
processamento de carne;

Identificar e aplicar as operagdes unitarias na fabricacao de produtos lacteos e carneos;

Selecionar os equipamentos para a realizacdo das operacoes;

Definir o produto a ser formulado;

Escolher a matéria-prima, ingredientes e insumos;

Padronizar o leite;

Fazer produtos lacteos e carneos;

Aplicar programas de controle de qualidade;

Controlar o processo de fabricagao;

Acondicionar os produtos;

Armazenar os produtos;

Realizar projetos de instalagdo, ampliacdo e reforma das usinas de produtos lacteos e carneos;

Realizar estudo da viabilidade econémica do projeto;

Avaliar o impacto ambiental das usinas de leite e abatedouros, frigorificos e usinas de processamento
de carne

Conteudos

de



Parte 1 — Processamento de Leite
1. Identificacéo e classificagcdo dos animais leitei
- Controle de qualidade na industriaadieinio
- Programas de qualidade na industria dei i
- Realizar andlises de plataforma de recepcéao
- Operacdes unitarias
- As Operacdes unitarias realizadas noitadic
2. Procedimentos operacionais dos equipamentomdeaisina de leite
3. Processamento de leite
- Leite de consumo
- Fabricacdo de doce de leite
- Fabricacéo de leite fermentado
- Fabricacao de sorvete
- Fabricacéo de queijo
- Fabricacdo de manteiga
- Custos de producéo

Parte 2 — Processamento de carnes

. Carne

. Estrutura e funcéo do tecido muscular

. Fendmeno da contragdo muscular

. TransformacdPOSTMORTEMIo musculo em carne

. Caracteristicas Sensoriais da Carne

. Qualidade da carne

. Controle de qualidade na indastria de produhosens

. Processamento de produtos carneos
. Introducéo a Tecnologia de Carnes
. Cortes especiais
. Fabricacdo de produtos emulsionados (salsichartadelas)
. Fabricacdo de produtos empanados
. Producéo e uso de carne mecanicamente separadasie
. Fabricacdo de produtos reestruturados
. Fabricacdo de Produtos curados (bacon, presuntoapa)
. Fabricacédo de presuntos cozidos

O~NO U WNEF

Metodologia

- Utilizacdo de recursos didaticos disponiveis (Qoadlranco, Pincéis Coloridos, Proj

efor
multimidia, computador). Aplicacéo de listas derebados, trabalhos individuais, apresenta(;éﬂ) de
seminarios. Utilizacdo de recursos didaticos digmis (Quadro branco, Pincéis Coloridps,

Projetor multimidia, computador). Aulas praticas naidades de processamento de produtds de

origem animal.

Bibliografia

Bibliografia Basica:

1. BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentosol. 3. S&o

Atheneu, 1998.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria ¢@anal de Defesa Agropecuaribaboratério
Nacional de Referéncia Animal. Métodos analiticosfigiais para controle de produtos de origen




animal eseus ingrediente. LANARA. Brasilia, 1981. V.2.
3. BRASIL. Ministério da AgriculturaRegulamentacdo da Inspecdo industrial e sanitariaeg
produtos de origem animal Brasilia, Ministério da Agricultura, 1980. 165p.

4. CASTILHO, C.J.CQualidade da carne.Sdo Paulo: Editora Varela. 2006.

5.GOMIDE, A. M. G.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. Recnologia de Abate e Tipificacdo d
Carcacas.Ed. UFV. 2009, 370p.

6. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio ddaneiro: Atheneu, 1987.

PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.Siéncia e Tecnologia da CarneNiteroi,
EDUFF, 1993, Vol. I, 581p., Vol. II, 514p.

Bibliografia Complementar:

1. FELLOWS, P. Food processing technoldgsinciples and Practice London, Ellis Horwood,
1988.505 .

2. GAVA, A. J.Principios de tecnologia de alimentos’ ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986. 248p.
3. ORDONEZ, J. A. et. allecnhologia de Alimento - Vol. 1 e 2, 2005

4. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animallrad. Fatima Murad. Portq

Alegre: Artmed, 2005. 279p.

5. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos alimentesprocessosTrad. Fatima |
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

6. POTTER, N. NFood scienceNew York, AVI, 1980. 780p.

7. SILVA, JA Topicos da Tecnologia de Alimentos. M&la, 2000. 232p

8. SANTOS, C. LAbate de Caprinos e Processamento da Carnkivro: 120p. Filme: 62 mim. EQ.

CPT.

9. VALLE, E. R. et alProcessamento de Carne Bovina. Série Agronegdéci&sl. Embrapa. 2004.
10. VIEIRA, R. H. S. F.Microbiologia Higiene e Qualidade do Pescado: Teaie Pratica.
Ed.Varela. 2004.

11. WILSON, W. Glnsperc¢éo Préatica da Carne.Ed. ROCA. 2009, 320p.




