
SERVIÇO PÚBLICO FEDERAL
MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUÇÃO Nº 01/2015 
Aprova o  Projeto  Pedagógico  do  Curso  de

Qualificação Profissional  em Operador Industrial

em Alimentos.

    O Conselho Superior do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de

Pernambuco –  IFPE, no uso das atribuições previstas no seu Regimento Interno e

considerando:

• Memorando  nº 03/2015 PRODEN,

• Processo nº 23294.000249.2015-57,

• 1ª Reunião Ordinária em 26/01/2015,

RESOLVE:

Art. 1°.  Aprovar o  Projeto  Pedagógico  do  Curso  de  Qualificação  Profissional  em

Operador Industrial em Alimentos, Modalidade PROEJA, do  Campus Belo Jardim, conforme

dados de identificação informados no ANEXO I desta Resolução. 

Art. 2º.  Revogadas as disposições em contrário, esta Resolução entra em vigor na

data de sua publicação no sítio do IFPE na internet e/ou no Boletim de Serviços do IFPE.    

Recife, 27 de janeiro de 2015.

ENIO CAMILO DE LIMA
Presidente do Conselho Superior  em Exercício



ANEXO I

1. IDENTIFICAÇÃO DAS INSTITUIÇÕES PROPONENTES

CNPJ: 10767239/0001-45
Razão Social: Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de

Pernambuco – Campus Belo Jardim
Nome Fantasia: IFPE Campus Belo Jardim
Esfera Administrativa: Federal
Endereço: Avenida Sebastião 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
Razão Social: Escola Estadual Professor Donino
Nome Fantasia: Escola Donino
Esfera Administrativa: Estadual - GRE Agreste Centro Norte Caruaru
Endereço: Rua Coronel Antônio 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 IDENTIFICAÇÃO DO CURSO

HABILITAÇÃO Qualificação Profissional em Operador Industrial em Alimentos
FORMA DE ARTICULAÇÃO Concomitante ao Ensino Médio 
EIXO TECNOLÓGICO Produção alimentícia 
MODALIDADE: Presencial
REGIME DE MATRÍCULA: Matrícula por semestre 
CARGA HORÁRIA TOTAL 1.590 horas

CARGA  HORÁRIA  DE

FORMAÇÃO GERAL

1. 250 horas

CARGA  HORÁRIA  DE

FORMAÇÃO PROFISSIONAL

340 horas

HORA-AULA 60 min
PERIODO  DE

INTEGRALIZAÇAO

2 anos

INÍCIO DO CURSO: 1º Período/2015 
SEMANAS LETIVAS: 20 semanas 
NÚMERO DE VAGAS: Mínimo: 20
HORÁRIO E LOCAL DO CURSO: O curso será ministrado no horário noturno, em dias alternado

na Unidade de Processamento de Alimentos  do IFPE  campus

Belo Jardim.
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APRESENTAÇÃO 

 

Este projeto apresenta o Plano do Curso de Qualificação Profissional em Operador 

Industrial de Alimentos na modalidade de Educação de Jovens e Adultos na forma de 

articulação concomitante para atender aos anseios da sociedade e permitir melhores condições 

de acesso ao trabalho e à geração de emprego e renda. A modalidade de curso EJA mostra-se 

como um caminho concreto para tornar o potencial trabalhador apto a executar habilidades 

práticas específicas ou qualificar o trabalhador que já atua na área e/ou que desenvolveu 

habilidades para o exercício profissional de maneira empírica, a partir de experiência própria. 

A busca pela qualificação e atualização profissional de nível médio é uma política 

governamental que enfatiza a necessidade de ampliar a oferta de vagas na educação 

profissionalizante para suprir a carência evidenciada no mundo do trabalho. Dentro desta 

perspectiva, toda iniciativa no sentido do aprimoramento profissional de nível médio deve ser 

ressaltada e aprimorada.  

Baseado nisto, o Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Pernambuco 

(IFPE) - Campus Belo Jardim a partir do primeiro semestre de 2015 oferecerá o Curso de 

Qualificação Profissional em Operador Industrial em Alimentos, de acordo com a legislação da 

Educação Profissional, com a legislação da Educação Básica e com o Documento Base do 

Programa de Integração da Educação Profissional com a Educação Básica na modalidade de 

Educação de Jovens e Adultos – PROEJA. 

Desta forma, apresentamos aqui, em linhas gerais, a proposta do curso de Qualificação 

Profissional em Agente de Observação de Segurança na Indústria, a ser ofertado em regime de 

concomitância externa, pelo IFPE Belo Jardim e pela Secretaria de Educação do Estado de 

Pernambuco, através de convênio firmado entre as duas instituições. 

 

1. Justificativa e Objetivos 

 

1.1. Justificativa 

 

O curso de Operador Industrial de Alimentos atende às exigências da região, onde a 

Educação Profissional, além de se manter articulada com o ensino regular, deverá proporcionar 

diferentes estratégias de educação continuada, cabendo ao Campus Belo Jardim do Instituto 

Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Pernambuco  profissionalizar e atualizar o 

estudante cidadão,  justificada no fato do munícipio possuir várias empresas na área de 

alimentos que efetivamente demandam profissionais capacitados nessa área.  



 

 

O Curso de Operador Industrial de Alimentos na modalidade de Educação de Jovens e 

Adultos está fundamentado nas bases legais e nos princípios norteadores da educação brasileira 

explicitados na Lei de Diretrizes e Bases (LDB) – Lei nº 9.394/96 e no conjunto de leis, 

decretos, pareceres e referências curriculares que normatizam a Educação Profissional, o Ensino 

Médio e a EJA no sistema educacional brasileiro, bem como nos documentos que versam sobre 

a integralização destes dois níveis que têm como pressupostos a formação integral do 

profissional cidadão (BRASIL, 2006). 

Estão presentes também, como marco orientadores desta proposta, as decisões 

institucionais do IFPE e na compreensão da educação como uma prática social, os quais se 

materializam na função social do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de 

Pernambuco (IFPE) de promover educação científico-tecnológica-humanística, visando à 

formação do profissional cidadão crítico reflexivo, competente técnica e eticamente, 

comprometido com as transformações sociais, políticas e culturais em condições de atuar no 

mundo de trabalho na perspectiva da edificação de uma sociedade mais justa e igualitária, 

através da formação inicial e continuada de trabalhadores; da educação profissional de nível 

médio; da educação profissional tecnológica de graduação e pós-graduação; e da formação de 

professores fundamentada na construção, reconstrução e transmissão do conhecimento. 

O grande desafio a ser enfrentado na busca de cumprir essa função é o de formar 

profissionais que sejam capazes de lidar com a rapidez da produção dos conhecimentos 

científicos e tecnológicos e de sua transferência e aplicação na sociedade em geral e no mundo 

do trabalho, em particular.  

Por fim, considera-se para essa oferta, também, a competência da Instituição, conforme 

legislação abaixo. 

A Lei No 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educação 

Profissional, Científica e Tecnológica, criando o Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia de Pernambuco, preconiza em suas linhas gerais. 

 

Art. 2o Os Institutos Federais são instituições de educação superior, 

básica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados 

na oferta de educação profissional e tecnológica nas diferentes 

modalidades de ensino, com base na conjugação de conhecimentos 

técnicos e tecnológicos com as suas práticas pedagógicas, nos termos 

desta Lei. 

 

 Com relação às Finalidades e Características dos Institutos Federais, é mencionado no 

Art.6°: 



 

 

I - ofertar educação profissional e tecnológica, em todos os seus níveis 

e modalidades, formando e qualificando cidadãos com vistas na 

atuação profissional nos diversos setores da economia, com ênfase no 

desenvolvimento socioeconômico local, regional e nacional; 

... 

IV - orientar sua oferta formativa em benefício da consolidação e 

fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais, 

identificados com base no mapeamento das potencialidades de 

desenvolvimento socioeconômico e cultural no âmbito de atuação do 

Instituto Federal. 

 

Ainda, com relação aos Objetivos dos Institutos Federais, no Art.7º: 

 

II - ministrar cursos de formação inicial e continuada de 

trabalhadores, objetivando a capacitação, o aperfeiçoamento, a 

especialização e a atualização de profissionais, em todos os níveis de 

escolaridade, nas áreas da educação profissional e tecnológica. 

 O Governo Estadual, ciente das necessidades de formação profissional dos municípios a 

seu encargo e vislumbrando melhores oportunidades de emprego e renda, têm manifestado 

interesse em fazer parceria com o IFPE, tendo em vista o seu papel social e no seu renomado 

conceito em formação profissional. Dessa forma, aposta em parcerias para a consecução de 

ações de intervenção social. 

Por sua vez, no que concerne ao IFPE, parcerias com o governo estadual, municipal, 

entidades da sociedade civil organizada, ONG e empresas privadas caracterizam-se como 

estratégia extremamente salutar à contribuição social em prol de pessoas que estão à margem da 

sociedade ou em busca de melhoria de vida, seja pela capacitação profissional ou aumento da 

escolaridade. 

O Curso de Qualificação em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA Concomitante 

é um projeto de curso profissionalizante articulado às séries do Ensino Médio. Elaborado e 

realizado através de uma parceria entre o Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 

de Pernambuco e a Secretaria de Educação do Estado de Pernambuco (Gerência Regional de 

Educação – GRE Agreste Centro Norte – Caruaru. 

Visando por um lado, contribuir para dirimir dívida social com a população inserida na 

educação de Jovens e Adultos e, por outro lado, responder às demandas por profissionais que 

atendam à necessidade do mundo do trabalho emergente no Estado e contribuindo, 

substancialmente, para a qualidade dos serviços oferecidos em nossa região, o IFPE propõe-se a 



 

 

oferecer o Curso de Qualificação em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA na 

modalidade concomitante, por entender que contribuirá para a elevação da qualidade dos 

serviços prestados à população nesta área da atividade econômica, assim como o 

desenvolvimento humano dessa camada da população a partir da qualificação para o trabalho.  

 Conforme a Lei da Segurança Alimentar e Nutricional número 11.346, de 15/09/06, a 

alimentação adequada é direito fundamental do ser humano, inerente à dignidade do ser humano 

e indispensável à realização dos direitos consagrados na Constituição Federal, devendo o poder 

público adotar as políticas e ações que se façam necessárias para promover e garantir a 

segurança alimentar e nutricional da população. O caminho para satisfazer a referida lei, passa 

obrigatoriamente, pelo incentivo ao desenvolvimento de tecnologias que garantam a produção, 

conservação e distribuição adequada dos alimentos. Dentre todas as indústrias, a de alimentos é 

a mais importante, pela multiplicidade seus produtos e pela ligação direta destes com o 

indivíduo e a coletividade. 

 Segundo a Associação Brasileira das Indústrias da Alimentação (ABIA), o faturamento 

da indústria de alimentos tem crescido a cada ano. E aqui na região do Agreste Pernambucano o 

seguimento agroindustrial tem se apresentado como um grande potencial de crescimento. 

Inserido neste contexto, o Instituto Federal de Ciência e Tecnologia de Pernambuco campus 

Belo Jardim traz com proposta a criação do Curso de Operador Industrial de Alimentos na 

cidade de Belo Jardim. A região caracteriza-se como um polo de produção de diversas matérias-

primas alimentícias, além de inúmeras empresas de transformação, e produção de novos 

produtos, incluindo também a modernização tecnológica. 

 A criação do curso de Operador Industrial de Alimentos está inicialmente inserida no 

compromisso social da Instituição em ajudar esse desenvolvimento da região do Agreste de 

Pernambuco. O curso contribui para a modificação do quadro socioeconômico da região nos 

seguintes aspectos: 

•Incorporação de tecnologia na produção de alimentos; 

•Geração de empregos na indústria agroalimentar; 

•Aumento da utilização dos recursos naturais e potencialidades da região; 

•Apropriação de tecnologia pelo produtor rural; 

•Preservação dos recursos ambientais; 

•Distribuição de renda. 

 Apesar de a produção agrícola ser relevante, há uma enorme carência de produtos 

alimentícios acabados. Além disso, observa-se o elevado desperdício que ocorre em várias 

etapas da cadeia produtiva do setor de alimentos, que coexiste paradoxalmente a uma também 

elevada população que não tem acesso à alimentação básica. Uma outra questão importante, que 

diz respeito à produção alimentícia, é o considerável número de doenças veiculadas por 



 

 

alimentos contaminados, o que aumenta a demanda na área da saúde pública. Todo alimento 

industrializado que chega à mesa do consumidor passa antes por um complexo processo de 

produção, manuseio, análise, testes, embalagens e transporte em condições adequadas. Em vista 

disso, um dos grandes desafios do mundo contemporâneo é a produção de alimentos de 

qualidade e em quantidade suficiente. A eficiência da cadeia produtiva de alimentos e, 

consequentemente o incremento na oferta de alimentos, só é possível quando se incentiva o 

desenvolvimento de tecnologias que vinculem a produção agrícola com a indústria alimentícia. 

Esse elo é estabelecido pelos profissionais técnicos da área de alimentos, fundamentais para a 

criação de técnicas que reduzam o desperdício durante as etapas de colheita e/ou abate, 

transporte e processamento. Também são importantes no desenvolvimento de tecnologias que 

visem aumentar a produtividade, redução de custos no processo produtivo, bem como todos os 

requisitos higiênico-sanitários presentes na legislação vigente.  

 A produção de alimentos tem ainda muitos desafios. Para enfrentá-los, o Brasil 

precisará investir na ciência e na tecnologia de alimentos, de modo a tentar solucionar gargalos 

que comprometem a competitividade nos mercados interno e externo. Parcerias entre o setor 

produtivo e a pesquisa, além de otimizar recursos, ampliam a possibilidade de solução de 

problemas e abrem caminhos para o desenvolvimento de novos produtos e processos. A 

produção de alimentos em quantidade e com qualidade só será atingida no momento que forem 

estabelecidas parcerias entre o setor produtivo agropecuário e as instituições de pesquisa. Todos 

os estudos que tratam do panorama da produção agrícola brasileira são unânimes em afirmar a 

necessidade de se criar unidades regionais de qualificação profissional e pesquisa que promova 

o desenvolvimento agroindustrial. 

 

1.2. Objetivos 

 

      1.2.1. Objetivo Geral 

 

Formar profissionais qualificados na preparação de alimentos em processos diversos, 

utilizando equipamentos, utensílios, instrumentos e controle de qualidade de produtos e de 

processos na indústria de alimentos, de acordo com as normas técnicas, de segurança, higiene e 

saúde.  

 

1.2.2.  Objetivos Específicos 

 

• Aprimorar a capacidade técnica dos profissionais que atuam e utilizam das 

operações industriais de alimentos como ferramenta de trabalho, tanto para 



 

 

aprimoramento dos conhecimentos necessários para esse tipo de processamento 

industrial quanto para aplicação efetiva das operações industriais.  

 

 

• Promover ações educacionais que viabilizem a atuação profissional nos setores 

produtivos da área de alimentos, envolvendo o planejamento, execução e 

acompanhamento das operações inerentes ao processamento dos produtos alimentares, 

visando disponibilizar produtos alimentares de qualidade à sociedade, com maior 

rendimento e máxima economia. 

 

• Possibilitar o conhecimento do processo produtivo, especificamente nos processos 

industriais da área alimentícia e a inserção do profissional nesta área. 

 

2.  Requisito de Acesso 

 

De acordo com a legislação em vigor e a Organização Acadêmica do IFPE, para 

ingresso no curso de Qualificação em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA, o candidato 

deverá ter, no mínimo, 18 anos e cursado ou concluído o Ensino Fundamental em escola 

pública. Deverá, também, estar inscrito no primeiro módulo do Ensino Médio na Educação de 

Jovens e Adultos - EJA Médio - em escolas da Rede Estadual de Pernambuco. A admissão no 

curso dar-se-á por processo seletivo realizado pela Gerência Regional de Educação da Secretaria 

Estadual de Educação (GRE Agreste Centro Norte -Caruaru). 

. 

3.  Perfil Profissional de Conclusão 

  

O egresso do curso de Operador Industrial de Alimentos deverá conhecer os diversos 

processos operacionais desta área industrial, principalmente às operações unitárias envolvidas 

tais como: destilação, absorção, extração, cristalização, filtração, transporte de fluidos, entre 

outros processos, além de conhecimentos específicos das tecnologias de alimentos. 

O egresso do curso de Qualificação Profissional Operador Industrial de Alimentos 

prepara alimentos em processos diversos, utilizando equipamentos, utensílios, instrumentos, e 

controle de qualidade de produtos e de processos na indústria de alimentos, de acordo com as 

normas técnicas, de segurança, higiene e saúde no trabalho. 

 

3.1. Campo de Atuação 

 



 

 

A área de atuação para o Operador Industrial de Alimentos é bem abrangente, pois, 

poderá atuar como: empreendedor, trabalhador em organizações públicas ou privadas, em 

empresas rurais, na administração, produção, exploração, comercialização e prestação de 

serviços na área de processamento de alimentos de origem animal ou vegetal, em: 

• Empresas de assistência técnica, fomento e extensão rural;  

• Empresas de planejamento, assessoria, gerenciamento agroindustrial; 

• Empresas de pesquisa agroindustriais; 

• Instituições de ensino agroindustriais; 

• Serviços de fiscalização de produtos de origem animal e vegetal; 

• Cooperativas, associações e sindicatos de trabalhadores rurais; 

• Indústria de processamento de alimentos 

 

4.  Fundamentação Legal 

 

 O Curso de Operador Industrial de Alimentos está inserido no Eixo Tecnológico de 

Produção Alimentícia. Sua estrutura curricular observa as determinações legais dispostas na Lei 

de Diretrizes e Bases da Educação Nacional – LDB 9394/96 e nas Diretrizes Curriculares 

Nacionais para Educação Profissional, conforme fundamentada a seguir: 

• Constituição Federal de 1988; 

• Lei de Diretrizes e Bases da Educação Nacional nº 9.394/96; 

• Lei 11.788/2008 – Dispõe sobre o estágio de estudantes; altera a redação do art. 428 da 

Consolidação das Leis do Trabalho – CLT; 

• Decreto 5.154/2004-Regulamenta o § 2º do art.36 e os arts. 39 a 41 da Lei nº 9.394/96, que 

estabelece as diretrizes e bases da educação nacional, e dá outras providências; 

• Decreto nº 5.840, de 23 de julho de 2006. Institui, no âmbito federal, o Programa de Integração 

da Educação Profissional com a Educação Básica na Modalidade de Educação de Jovens e 

Adultos – PROEJA; 

• Parecer CNE//CEB 11/2000- Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educação de Jovens e 

Adultos; 

• Parecer CNE//CEB 35/2003 sobre os estágios curriculares para o Ensino Médio; 

• Parecer CNE//CEB 06/2010 - Diretrizes Operacionais para a Educação de Jovens e Adultos – 

EJA, nos aspectos relativos à duração dos cursos e idade mínima para ingresso nos cursos de 

EJA; idade mínima e certificação nos exames de EJA, e Educação de Jovens e Adultos 

desenvolvida por meio da Educação a Distância; 

� Plano Nacional de Educação em Direitos Humanos; 

• Parecer CNE//CEB 05/2011 - Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio; 



 

 

• Parecer CNE//CEB 07/2010 - Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educação 

Básica; 

• Parecer CNE//CEB 05/2011- Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio; 

• Parecer CNE//CEB 11/20102 - Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educação Profissional 

Técnica de Nível Médio; 

• Resolução CNE/CEB nº 04/1999- Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a 

Educação Profissional de Nível Técnico; 

• Resolução CNE/CEB 01/2000 - Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a 

Educação e Jovens e Adultos; 

• Resolução CNE/CEB 03/2010 - Diretrizes Operacionais para a Educação de Jovens e Adultos 

nos aspectos relativos à duração dos cursos e idade mínima para ingresso nos cursos de EJA; 

idade mínima e certificação nos exames de EJA, e Educação de Jovens e Adultos desenvolvida 

por meio da Educação a Distância; 

• Resolução CNE/CEB 04/2010 - Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educação 

Básica; 

• Resolução CNE/CEB 02/2012 - Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para o Ensino 

Médio; 

• Resolução CNE/CEB 04/2012 - dispõe sobre a instituição e implantação do Catálogo Nacional 

de Cursos Técnico de Nível Médio; 

• Resolução CNE/CEB 02/2012 - Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educação 

Profissional de Nível Técnico; 

• Programa de Integração da Educação Profissional Técnica de Nível Médio Integrada ao 

Ensino Médio na Modalidade de Educação de Jovens e Adultos - PROEJA. Documento 

Base, 2006; 

• Instrução Normativa nº02/2011, fixa normas para a implantação das Matrizes Curriculares de 

Educação Básica das escolas da Rede Estadual de Ensino de Pernambuco; 

 

5. Organização Curricular 

 

A formação básica dos estudantes ficará sob a responsabilidade da Secretaria de 

Educação – GRE Agreste Centro Norte - Caruaru e será ministrada pelos professores da Rede 

Estadual de Ensino, na Escola Estadual Professor Donino localizada no município de Belo 

Jardim. 

 O IFPE - Campus Belo Jardim, responsabilizar-se-á pela formação continuada de 

professores e gestores. De acordo com o Documento do PROEJA, esta formação: 

 



 

 

Objetiva a construção de um quadro de referência e a sistematização 

de concepções e práticas político pedagógicas e metodologias que 

orientem a continuidade do processo. Deve garantir a elaboração do 

planejamento das atividades do curso, a avaliação permanente do 

processo pedagógico e a socialização das experiências vivenciadas 

pelas turmas (BRASIL, 2007, p. 60). 

 

Ainda segundo o documento, é previsto para essa formação:  

 

Possibilitar a participação de professores e gestores em outros 

programas de formação continuada voltados para áreas que incidam 

sobre o PROEJA, quais sejam, ensino médio, educação de jovens e 

adultos e educação profissional, bem como aqueles destinados à 

reflexão sobre o próprio Programa (BRASIL, 2007, p. 60 ). 

 

Assim, a articulação dessa formação com as comunidades e associações civis não 

governamentais (ONGs) pode ser muito enriquecedora para o processo, pois é um setor que, em 

geral, contribui para a reflexão sobre programas desenvolvidos para a sociedade civil. 

Outra articulação que também se faz necessária para a formação continuada docente e o 

ensino do PROEJA é a criação de projetos de pesquisa e extensão que ampliem os 

conhecimentos e as vivências dos seus docentes e discentes.  

 

5.1. Estrutura Curricular 

 

 A organização curricular do curso observa as determinações legais presentes nas 

Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e Educação Profissional, nos Parâmetros 

Curriculares Nacionais de Ensino Médio, nas referências Curriculares Nacionais de Educação 

Profissional, nos Decretos nº 5154/2004 e nº 5840/2006. 

 O curso está estruturado em duas matrizes, constituídas por conhecimentos científicos, 

tecnológicos e humanísticos: 

• Formação Geral: composta pela Base Nacional Comum, constituída de componentes 

curriculares das três áreas de conhecimento de Ensino Médio (Linguagens e Códigos e 

suas tecnologias, Ciências Humanas e suas tecnologias e Ciências da Natureza, 

Matemática e suas tecnologias), observando as especificidades dos currículos com a 

educação profissional; e 



 

 

• Formação Profissional que integra Componentes Curriculares específicos voltadas para 

uma maior compreensão das relações existentes no mundo do trabalho, para uma 

articulação entre esse e os conhecimentos acadêmicos e disciplinas específicas da área. 

A Matriz Curricular do curso está organizada em componentes curriculares em regime 

semestral com quatro módulos e com uma carga-horária total de 1.590 (mil duzentas e 

cinquenta) horas assegurando-se cumulativamente no mínimo 1.250 (mil duzentas e cinquenta) 

horas para formação geral e 340 (trezentas e quarenta) horas para a formação profissional. 

O Quadro 1 apresenta a matriz curricular da Formação Básica, montada pela GRE – 

Caruaru, e o Quadro 2 apresenta a matriz curricular da Educação Profissional, atividade a cargo 

do IFPE – Campus Belo Jardim. 

O (A) estudante conta com matrícula na instituição parceira, que oferecerá a formação 

geral e a matrícula no IFPE que oferecerá a qualificação profissional, sendo o curso estruturado 

em 2 anos e ao final  receberá o certificado de Ensino Médio e de Qualificação Profissional em  

Operador Industrial de Alimentos. 

A matriz curricular da Qualificação Profissional está organizada em regime semestral, 

por Componente Curricular e distribuída em núcleo comum e formação profissional. 

 

5.2. Matrizes Curriculares 

 

Quadro 1: Matriz Curricular da Educação Básica (EJA) GRE Agreste Centro Norte – 

Caruaru 



 

 

 

Quadro 2: Matriz Curricular Profissional   

 

 

 

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMB UCO 

 CAMPUS BELO JARDIM 

 

 Fundamentação Legal: LDB 9394/96 – Decreto 5154/2004 – Decreto nº 5.840/2006 – Portaria 646/97– Parecer CNE/CEB

16/99 – Resolução CNE//CEB nº 04/1999 – Parecer 35/2003 – Lei 11.788/2008 

 

20 semanas letivas                                          h/a: 60 min 

Disciplina Carga CH Total   



 

 

Horária/Semanal 

1º 2º 3º 4º H/a CH 

PERÍODOS 

Microbiologia dos Alimentos  01   20  
60 Segurança do Trabalho  01   20 

Educação Ambiental e Resíduos Agroindustriais  01   20 
Segurança Alimentar   01  20  

 
100 

 

Química de Alimentos   01  20 

Operações Unitárias I    01  20 
Gestão e Empreendimentos Agroindustriais   01  20 
Tec. no Processamento de saneantes   01  20 
Operações Unitárias II     01 20  

180 Tec. no Processamento de Produtos de Origem Vegetal    04 80 
Tec. no Processamento de Produtos de Origem Animal    04 80 
TOTAL DE AULAS SEMANAIS - 03  05 09 -  

CARGA HORA´RIA TOTAL DO CURSO 340 

 

5.3.  Práticas Pedagógicas Previstas 

 

O desenvolvimento das práticas pedagógicas será realizado de acordo com a natureza dos 

componentes curriculares e podem envolver: 

- Projetos pedagógicos, na perspectiva da Pedagogia de Projetos como procedimento 

metodológico compatível com uma prática formativa, contínua e processual, na sua forma de 

instigar seus sujeitos a procederem com investigações, observações, confrontos e outros 

procedimentos decorrentes das situações–problema propostas e encaminhadas. 

- Aulas teóricas com utilização de retroprojetor, vídeos, projetor multimídia, etc. Visando a 

apresentação do assunto (problematização) a ser trabalhada e posterior discussão e troca de 

experiências; 

- Aulas práticas em laboratório e instalações industriais;  

- Seminários; 

- Pesquisas; 

- Visitas técnicas a empresas da região; 

- Palestras, oficinas, eventos com profissionais da área. 

 

5.4. Prática Profissional 

 

A prática profissional proposta rege-se pelos princípios de equidade (oportunidade igual 

a todos), flexibilidade (mais uma modalidade de prática profissional), aprendizado continuado 

(conciliar a teoria com a prática profissional) e acompanhamento total ao estudante (orientador 



 

 

em todo o período de sua realização). 

Assim, no próprio ambiente escolar, a partir do ingresso dos estudantes, nos laboratórios 

e em salas ambiente podem ser realizadas práticas orientadas e supervisionadas, podendo 

abranger atividades tais como estudos de caso, conhecimento do mercado e empresas, pesquisas 

individuais e em equipe e projetos, entre outras atividades que o(s) professor(res) julgar(em) 

adequadas. Desse modo, importa que tais estratégias sejam intencionalmente planejadas, 

executadas e avaliadas, constando no Plano de Trabalho do Professor. 

 

6. Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiências Anteriores 

 

Conforme Art. 41 da LDB 9.394/96 e Lei 11.741/08 e Art.11 da Resolução nº 04/99, os 

conhecimentos e experiências adquiridas fora do ambiente escolar, inclusive no trabalho poderá 

ser objeto de avaliação, reconhecimento, certificação e diplomação para efeito de 

prosseguimento ou conclusão de estudos. 

 O aproveitamento de estudos para efeito de isenção será concedido mediante 

comprovação e para isso, será instituída uma comissão indicada pela Coordenação do Curso 

para este fim, e dar-se-á por avaliação teórica e prática.  

É importante que o aluno obtenha conhecimento do programa das disciplinas do curso 

para identificar as etapas curriculares que estão previstas para cursar, e assim, poder solicitar à 

Instituição a isenção do (s) mesmo(s), mediante um requerimento preenchido na Secretaria de 

Registros Escolares. 

O processo será desenvolvido a partir de dois procedimentos, quais sejam: 

1º - Para a aprendizagem obtida no ambiente escolar:  

- Análise do currículo e/ou histórico escolar, com descrições pertinentes aos conhecimentos 

construídas com sucesso; 

- Poderão requerer aproveitamento de estudos anteriores os alunos matriculados em outra 

Instituição, oficialmente reconhecida, desde que tenham aprovação, carga horária e conteúdos 

compatíveis com as correspondentes disciplinas pretendidas. Para isso é necessário o 

preenchimento de requerimento na Secretaria de Registro Escolar, tendo em anexo o histórico 

escolar original ou cópia autenticada, constando a nota mínima para aprovação e o programa da 

disciplina a ser isenta, a qual será encaminhada posteriormente ao Coordenador do Curso para 

as devidas providências; 

- O aproveitamento dos estudos para efeito de isenção de disciplinas cursadas será efetivada 

mediante o aproveitamento das mesmas notas ou conceitos correspondentes obtidas na 

Instituição de origem; 

2º - Para a aprendizagem obtida fora do ambiente escolar inclusive no trabalho: 



 

 

- Mediante preenchimento de requerimento solicitado à Secretaria Escolar, que o encaminhará a 

Coordenação do Curso a qual providenciará uma banca para elaborar uma proposta de avaliação 

para certificação a partir da observância do programa de conteúdos previstos no currículo sendo, 

então, definida a data do referido exame de certificação com a aprovação da Coordenação do 

Curso; 

- Essa banca se encarregará de comprovar os conhecimentos adquiridos através de 

procedimentos de natureza teórico- prático para os requerentes, envolvendo os conhecimentos 

previstos no programa do currículo em questão, indicando o aproveitamento de estudos, sendo 

homologado pela Coordenação do Curso e a Direção de Ensino do Instituto Federal de 

Educação Ciências e Tecnologia – IFPE – Campus Belo Jardim; 

- O discente que comprove a construção desses conhecimentos na(s) disciplina(s) antes do 

término da carga horária prevista será dispensado da frequência mediante a autorização do 

professor que registrará no diário as notas referente ao aproveitamento. 

 

6.1. Aproveitamento de Estudos para o Ensino Técnico 

 

O IFPE - Campus Belo Jardim,  poderá proporcionar aos estudantes egressos do curso 

proposto, objeto deste convênio, com certificação do Ensino Médio e na Qualificação 

Profissional, quando classificado através de processo seletivo, a oportunidade, de avançar os 

estudos através do ingresso em Curso Técnico Subsequente no mesmo Eixo Tecnológico. Nesse 

sentido, prevê-se a possibilidade do aproveitamento dos componentes curriculares cursados na 

qualificação profissional no Curso Técnico Subsequente de acordo com o projeto pedagógico 

construído. 

 

 

7. Critérios de Avaliação da  Aprendizagem 

 

A aprendizagem enquanto processo de construção do conhecimento do indivíduo, não é 

apenas um processo solitário de absorção de conteúdos, mas principalmente um processo 

cognitivo que perpassa a intersubjetividade, sendo mediado pelo professor e pelo contexto 

social.  

A avaliação da aprendizagem como prática mediadora, deve possibilitar um 

acompanhamento contínuo e sistemático do processo de ensino-aprendizagem do estudante, 

acompanhado da prática pedagógica que o professor deve empreender para que o estudante 

supere as dificuldades encontradas. 

Dessa forma, a avaliação é concebida como uma dimensão do processo de ensino-



 

 

aprendizagem e não apenas como momentos isolados desse mesmo processo. Nessa perspectiva, 

é importante que as práticas avaliativas considerem tanto o processo que o aluno desenvolve ao 

aprender como o resultado alcançado. A avaliação do rendimento escolar do IFPE – Campus 

Belo Jardim será desenvolvida conforme preconiza a Art. 24 da LBD nº 9394/96 e também os 

critérios da organização acadêmica do IFPE – Belo Jardim, que deverá observar os seguintes 

critérios: 

- A avaliação será contínua e cumulativa do desempenho do aluno, com prevalência dos 

aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do período sobre os de 

eventuais provas finais;  

- A partir do acompanhamento das aprendizagens a serem construídas pelos alunos, mediante 

atividades teórico-práticas, utilizando instrumentos e procedimentos diversificados, tais como: 

projetos, trabalhos em grupo, relatórios, desenvolvimento de práticas, pesquisas, seminários, 

participação em congressos, testes, exercícios, debates, trabalhos orais, visitas técnicas, etc; 

- A evolução da aprendizagem do estudante será registrada em diários de classe específico, onde 

será registrada a trajetória de aproveitamento e evolução do aluno; 

- Durante o semestre letivo ou período será realizado no mínimo duas atividades avaliativas de 0 

a 10, caso o estudante não tenha alcançado média 6,0 (seis) será submetido ao exame final; 

- O rendimento escolar será expresso numa escala numérica de 0 (zero) a 10(dez); 

- A média será calculada no final do semestre utilizando-se a fórmula abaixo, conforme 

organização didática seção IV, artigo 94. 

 

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

      2 

onde:  

NF = nota final;  

MF = média final;  

MAR = médias das avaliações realizadas. 

 

- A média será 6,0 para cada disciplina vivenciada no semestre. 

- A avaliação será diagnóstica e contínua, durante todo o processo do ensino-aprendizagem do 

curso. A cada avaliação será realizada recuperação paralela, quando necessário, através de aula 

de revisão, reensino e reavaliação. 

- No término do semestre letivo, o estudante deve obter média igual ou superior a 6,0 e 

frequência igual ou superior a 75% em cada componente curricular para ter aprovação total no 

semestre; 

- O estudante poderá dar continuidade ao curso no semestre seguinte mesmo ficando reprovado 



 

 

em até 03 (três) componentes curriculares que não sejam pré-requisitos. 

 

8. Instalações e Equipamentos 

 

A infraestrutura que a Instituição oferece aos docentes e estudantes para que os objetivos 

previstos no Projeto Pedagógico do curso sejam alcançados, tais como, instalações 

(laboratórios, sala de aula e biblioteca), equipamentos e acervo bibliográfico, dentre outros, que 

geram oportunidade de aprendizagem assegurando a construção das competências, conta-se com 

os espaços e utensílios abaixo listados. 

Especificação Quantidade 

Sala de direção 01 

Sala de coordenação/professores 01 

Laboratório para aulas práticas 05 

Salas de aula para o curso 05 

Quadra poliesportiva coberta  01 

Auditório 01 

Miniauditório 01 

Sala de áudio / vídeo ( 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 

Laboratório de Produtos Cárneos 

Especificação Quantidade 

Banco de assento p/ prancheta de desenho 01 

Pia inox 01 

Balança, capacidade 6 kg 01 

Ensacadeira para linguiça 01 

Maquina de moer carne 01 

Modelador de hambúrguer 01 

Balança mecânica composta, estrutura em ferro fundido Plataforma de 32 x 39 01 



 

 

cm capacidade de pesagem p/150 kg 100/100 

Relógio despertador de 0 à 60 minutos “plástico”  01 

Aparelho telefônico cor preta 01 

Misturador de carne, cap 50 lts, em aço inox 01 

Aparelho para cozimento de presunto mod. Oval, totalmente em aço inox cap. 
P/2,0 kg zeus 

01 

Aparelho para cozimento de fiambre mod. Retangular, totalmente em aço, cap. 
2,5 kg 

02 

Aparelho para cozimento de presunto mod. Oval, totalmente em aço inox cap. 
P/1,0 kg zeus 

02 

Guarda-roupa c/ 04 portas pequenas 01 

Cadeira digitador, tipo giratória, s/ braços 01 

Estufa c/ convecção à vapor c/ capacidade p/ 50 kg por operação 01 

Esterelizador p/ facas e chairas soinox 01 

Esterelizador p/ facas e chairas soinox 01 

Secador de mãos standart ótico 220 volts 01 

Câmara frigorífica p/ congelados em painéis desmontáveis 01 

Câmara frigorífica em painéis desmontáveis 01 

Aplicador filme, 01 

Mesa auxiliar de polipropileno  01 

Tubulação em inox p/ transporte de polpa  01 

Liquidificador industrial 01 

Balança eletrônica 15 kg 01 

Etiquetador de balança eletrônica 15 kg c&f 01 

Serra fita 01 

Estante desmontáveis 30 cm r edpg linpadin 04 

Cozedor de vegetais a vapor capacidade 100 litros 01 

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 utensílios, capacidade 150 litros  01 

Lavatório p/ mãos, em aço, com as medidas 01 

Mesa auxiliar em inox, media 1500x600x900 mm 01 

Extintor incêndio, capacidade 6 kg 01 

Bebedouro água tipo vertical elétrico, altura 95cm, largura 01 

Lavadora de alta pressão, potência de 1700w 01 

Ar condicionado split, 24000 btu's 01 

Carro porta detritos, em aço inox aisi 304, 80 litros 01 

Carro plataforma em aço inox 01 

 

Laboratório de Frutas e Hortaliças 

Especificação Quantidade 

Mesa c/ 02 gavetas 01 

Armário em aço c/ 02 portas 01 

Estante em aço c/ 06 prateleira 01 

Estante em aço c/ 06 prateleiras 01 

Guarda-roupa em aço 01 

Paquímetro 01 

Seladora de pedal propileno, polietileno ou nylom, estrutura 
desmontável e resistente 

01 

Refratômetro manual 01 

Despolpadeira 100% inox com uma peneira com furos de 1,5mm 01 

Processador de alimentos, material corpo alumínio fundido 01 

Quadro magnético de 2,20 x 1,10 m 01 

Guarda-roupa c/ 04 portas pequenas 03 

Tunél de exaustão 01 

Estufa p/ iogurte 01 

Despeliculador rotativo 01 

Moinho martelo 01 

Cadeira secretaria giratória 01 

Triturador de frutas tipo faca c/ peneira cilíndrica, em aço Inox 01 

Autoclave vertical, capacidade de 135 litros 01 

Câmara frigorífica p/ congelados 01 



 

 

Esteira transportadora de frutas 01 

Máquina de refinar polpa de frutas e molho 01 

Seladora a vácuo stand pedal industrial 01 

Cozedor de vegetais a vapor capacidade 100 litros 01 

Liquidificador industrial 01 

Balança eletrônica 15 kg 01 

Máquina de dosar polpa de fruta, iogurte e líquidos 01 

Tanque pulmão tipo funil p/ recepção 01 

Estante gradeada 01 

Estante estampada 01 

Mesa auxiliar de polipropileno 01 

Tanque de expansão p/ encolhimento de película 01 

Tanque p/ lavagem e seleção 01 

Mesa auxiliar p/ embalagem 01 

Tanque de sanitização, em aço 01 

Mesa de lavagem e aspersão 01 

Extintor incêndio, capacidade 6 kg 01 

Bebedouro água 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, portátil digital 01 

Medidor de ph portátil de bolso 01 

Carro porta detritos, em aço inox  01 

 

Laboratório de Laticínios 

Especificação Quantidade 

Calorímetro 01 

Suporte de bureta com base em ferro 02 

Balança de alta precisão 01 

Armário c/ 01 porta 01 

Pia inox 01 

Balança, cap. 2225 gramas 01 



 

 

Cadeira fixa revestida em courvin s/ braço 02 

Extintor de incêndio, dióxido de carbônico, 6kg 01 

Freezer cap. 415 lts 01 

Pasteurizador com capacidade para 150 litros 01 

Estabilizador de corrente 1,5 kva 01 

Mesa p/ impressora em fórmica branca 01 

Kit p/ câmara fria - resfriamento de leite 01 

Conjunto de conexões para montagem do pausterizador da usina de leite 01 

Termo datador com acessório para instalação da embaladeira da usina de leite 01 

Compressor 10 pés - 120 libras 220 v bifásico para Funcionamento  da 
embaladeira da usina de leite    Usimilk 

01 

Misturador de massa alimentícia industrial 01 

Liquidificador industrial, em aço inox, motor 1/2 cv  Capacidade de produção 4 
lts 

01 

Cadeira sec. Ref. 403 mod. Pe em "s" espuma laminada  preta  Securit 01 

Birô de madeira c/ 06 gavetas, ver. Branco 01 

Iogurteira cap 100 lts 01 

Bomba centrifuga axial 01 

Câmara frigorífica de refrigeração compacta com monobloco plug - 1 
dimensões 2500x200x2800nn espessura de isolamento e temperatura interna de 
10 ca - 5c 

02 

Bomba sanitária em aço inox 01 

Autoclave vertical 30 l av 30 01 

Balança eletrônica 01 

Banho maria biomatic  01 

Bebedouro p/ garrafão de 20 lts 01 

Aparelho telefônico cor cinza 01 

Tina para filagem de mussarela 01 

Tanque p/ salga, cap. 01 

Dosador semi-automático, p/ bisnaga e garrafa, composto de 2 tipos de 
dosadores, desnatadeira 

03 

Mesa de manipulação em aço inox de dimensão 1900x800x900nn 02 

Mesa de auxiliar inox com dimensão de 1000x600x900nn 02 

Estante gradeada em aço inox com 4 planos 05 

Matador de inseto, eletrônico em chapa de aço inox c/ 01 



 

 

Capela de exaustão de gases 01 

Sacarimetro brix, c/ termômetro aferido 02 

Chapa aquecedora 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 formas C/ pesos 01 

Par de liras inox (vertical/horizontal) 01 

Conjunto de placas de pre-prensagem inox 01 

Mexedor tipo grade ( garfo ) 01 

Formas minas padrão 1 kg completa com dessorador 01 

Seladora a vácuo com câmara para peça de até 4 quilos 01 

Batedeira elétrica cap 10 litros, tipo giratória 01 

Tacho para fabricação de doce cap 200 litros, p/ 100 litros 01 

Guarda-roupa c/ 04 portas pequenas 02 

Armário baixo de chão em madrefibra  01 

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeração 7 000 btu/h 01 

Armário confecionado em madrefibra(mdf), 25 mm de espessura mínima 01 

Fogão a gas, bp 06 bocas com forma e chapa progás 01 

Extintor incêndio, capacidade 6 kg, material carga gas carb 01 

Caixa coletora de lixo cap 240 l cor branca 02 

Balança eletrônica, capacidade pesagem 15kg, voltagem 100/200v 01 

Unidade digital de processamento pos-at serie q,selo coa pod win xp 
professional, tcl abnt2 ps/2 pr  Mou ps2 otico pr 

01 

Monitor lcd 15", cor preto com prata 01 

Cadeira universitária c/ prancheta acoplada, em resina termo Plástica 
(abs) 

15 

Carro porta detritos, em aço inox aisi 304, 80 litros-tampa Basculante com 
pedal 

01 

Carro plataforma em aço inox aisi 304, medindo 860x730 mm 01 

Lavador de botas automático, tipo coletivo de entrada no frigorífico, em chapa 
inox 304 n°18 

01 

 

Laboratório de Panificação 

Especificação Quantidade 

Pia inox 01 



 

 

Estante em aço c/ 05 divisões 01 

Mesa revestida em fórmica 01 

Cadeira fixa revestida em courvin s/ braço 01 

Ar condicionado 18 btus 01 

Refrigerador cap. 280 lts 01 

Refrigerador industrial cap. De 850 lts 01 

Cadeira giratória p/ digitador s/ braço 01 

Mesa p/ computador 02 

Quadro magnético branco medindo 2,80 x 0,80m 01 

Mesa desmotável confeccionada em chapa de aço inoxidável 02 

Cilindro laminado c/ 02 motores 1,5 cd 01 

Refrigerador horizontal p/ resfriado e congelados / cap 475 lts 01 

Forno turbo a gás fpp240 com 8 assadeiras, panel digital, produção de 200/240 
pães de 50 g p/hora 

01 

Modeladora p/ pães mp 50 c/motor 1/2cd em chapa de aço  01 

Amassadeira de rápida 25 kg em chapa de aço  01 

Batedeira planetária 12 l 01 

Câmara para crescimento em chapa de aço, para 20 assadeiras de 580 
nnx700nn. Cap p/ 500 pães francês de 50 g 

03 

Câmara para crescimento em chapa de aço, para 40 assadeiras para pães 
diversos,  cap. p/ 800 pães 

02 

Ventilador oscilante de parede turbo 01 

Exaustor 50 cm super c/ rolamento blindado 01 

Birô de madeira c/ 06 gavetas 01 

Contador colonias 01 

Aparelho telefônico 01 

Matador de inseto, eletrônico em chapa de aço inox  01 

Fogão industrial, material aço inoxidável, funcionamento a Gás 01 

Armário alto c/ 02 prateleiras fixas  01 

Televisor, tamanho tela 29 pol, voltagem 110/220 v 01 

Aparelho DVD, resolução 540 linhas 01 

Cadeira digitador, tipo giratória, s/ braços 01 

Mesa p/ computador, estrutura metálica 01 

Suporte em aço inoxidável, diâmetro 40 cm 01 

Prateleira em aço inoxidável, comprimento 2 m,largura 0,40 m  04 



 

 

Mesa manipulação c/ tampo e estrutura em aço inoxidável 01 

Estação de trabalho, divisórias mobiliarias diversos 01 

Disco de corte/fatiadeira de pão em chapa de aço inox 01 

Seladora p/ embalagem mesa frontal 01 

Carro transporte/carro p/ ingredientes em aço inox  01 

Bebedouro água de garrafão, aço galvanizado 01 

Prateleira, material em aço inoxidável, comprimento 1,70 m largura 0,50 m 02 

Balança eletrônica 15 kg 01 

Extintor incêndio, capacidade 10 kg 01 

Computador c/ processador celeron d315 2.26ghz, 512mb memória, hd 40gb, 
cor preto 

01 

Switch oito portas, 10/100 01 

Estabilizador microline bmi de 500 va 01 

Poltrona interlocutor pé contínuo 04 

Multifuncional xerox workcentre 3210n 01 

Mini rack padrão 19" 5u - fechado,profundidade 450mm em aço 01 

Computador infoway sm3322, com hd 250gb, unidade leitora e 
Gravadora de dvd-rw 

01 

Monitor de vídeo lcd de 19 ", widescreen, resolução 1400 x 
900 pixels, 75hz, peso 4.60kg 

01 

Mesa redonda em mdf, cor argila, diâmetro entre 110 e 120cm, 
Bordas em pvc 180 

01 

Armário alto com duas portas, em mdf 01 

Cadeira universitária c/ prancheta acoplada 20 

Cabo tripolar n em saída 120 v x 1kva, tomada nema 01 

Armário suspenso em aço inox 01 

Moinho de pão, modelo mp.200, motor de 1/2cv,altura 59,5 cm 
 

01 

 

Laboratório de físico-química 

Especificação Quantidade 

Ph metro microprocessador mb 10 01 

Estufa para cultura bacteriana 01 

Suporte de bureta com base em ferro 01 

Medidor de ph 01 



 

 

Fogão a gás 01 

Caldeira vertical com cap. Para 300 kg 01 

Centrífuga 8 butirometro 01 

Forno mufa f1 1200 c 220v 01 

Caldeira geradora de vapor com produção de 300 kg/h 01 

Suporte de bureta com base em ferro 02 

Sacarímetro brix, c/ termômetro aferido. 
 

02 

 

Laboratório Informática – I  

Especificação Quantidade 

Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memória 256 MB 40.0 Gb 7200 RPM, 
CD  RW  driver de  1.44, palca de vídeo G- force 64 MB, monitor de 15 
polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som  

25 

Estabilizador 1000va, modelo progressive III sms, bivolt automático, 04 
tomadas (padrão nbr14136),fusível rearmável,marca sms 

25 

Projetor multimídia, brilho 1600 lm, tipo lâmpada halógena voltagem 110/220 
v, freqüência 60 hz, tipo entrada vídeo/microcomputador, foco 
automático, controle remoto.  

01 

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeração 18 000 btu/h tensão 220 v, 
frequencia 60 hz, quantidade de fases 1 un controle remoto sem 
fio/ desumificador 

01 

Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo de fibra optica, conector tipo st. 01 

Switch dual speed c/ no minimo, 24 portas 10/100 mbps autosense rj45, 
mdi/mdix automático em todas as portas, montagem em rack 19", fonte de 
alimentação. 

01 

Monitor lcd 15 pol, cor preto com prata 25 

Mesa em prostiforming s/ gaveta, pes em tubo oblogulares c/ calha central, 
removível em 03 dutos p/ fiação, composto de retrátil e suporte p/  cpu e 
estabilizador, tipo h 

25 

Mesa p/ computador, estrutura metálica, pintura em epóxi tampo em madeira 
aglomerado, tipo base teclado retrátil acabamento tampo bordas arredondadas, 
tipo sapata niveladora 

01 

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largura c/ bordas em alumínio 
e porta apagador 

01 

Cadeira secretaria giratória, s/ braço assento e encosto estofados em espuma de 
polietileno de alta densidade injetada e moldado anatomicamente com 5 cm de 
espessura, cor azul 

26 

Tela de projeção retrátil com tripé, sistema manual c/ acionamento por molas c/ 
pontos de parada, tripé de sustentação,em tecido tltr150, medida de tela 1,50 x 

01 



 

 

1,50 com 97". marca visograf 
 

 

 Laboratório Informática – I I 

Especificação Quantidade 

Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memória 256 MB 40.0 Gb 7200 RPM, 
CD  RW  driver de  1.44, palca de vídeo G- force 64 MB, monitor de 15 
polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som  

25 

Estabilizador 1000va, modelo progressive III sms, bivolt automático, 04 
tomadas (padrão nbr14136),fusível rearmável,marca sms 

25 

Projetor multimídia, brilho 1600 lm, tipo lâmpada halógena voltagem 110/220 
v, freqüência 60 hz, tipo entrada vídeo/microcomputador, foco 
automático, controle remoto.  

01 

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeração 18 000 btu/h tensão 220 v, 
frequência 60 hz, quantidade de fases 1 un controle remoto sem 
fio/ desumificador 

01 

Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo de fibra optica, conector tipo st. 01 

Switch dual speed c/ no minimo, 24 portas 10/100 mbps autosense rj45, 
mdi/mdix automático em todas as portas, montagem em rack 19", fonte de 
alimentação. 

01 

Unidade digital de processamento pos-at serie q,selo coa pod win xp 
professional, tcl abnt2 ps/2 pr mou ps2 otico pr 

25 

Monitor lcd 15 pol, cor preto com prata 25 

Mesa em prostiforming s/ gaveta, pés em tubo oblogulares c/ calha central, 
removível em 03 dutos p/ fiação, composto de retrátil e suporte p/  cpu e 
estabilizador, tipo h 

01 

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largura c/ bordas em alumínio 
e porta apagador 

01 

Mesa p/ computador, estrutura metálica, pintura em epóxi tampo em madeira 
aglomerado, tipo base teclado retrátil acabamento tampo bordas arredondadas, 
tipo sapata niveladora 

01 

Cadeira secretaria giratória, s/ braço assento e encosto estofados em espuma de 
polietileno de alta densidade injetada e moldado anatomicamente com 5 cm de 
espessura, cor azul 

26 

Tela de projeção retrátil com tripé, sistema manual c/ acionamento por molas c/ 
pontos de parada, tripé de sustentação,em tecido tltr150, medida de tela 1,50 x 
1,50 com 97". marca visograf. 
 

01 

 

  



 

 

Laboratório Informática – Inclusão Digital 

Especificação Quantidade 

Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memória 256 MB 40.0 Gb 7200 RPM, 
CD  RW  driver de  1.44, palca de vídeo G- force 64 MB, monitor de 15 
polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som  

25 

Estabilizador 1000va, modelo progressive III sms, bivolt automático, 04 
tomadas (padrão nbr14136),fusível rearmável,marca sms 

25 

Projetor multimídia, brilho 1600 lm, tipo lâmpada halógena voltagem 110/220 
v, freqüência 60 hz, tipo entrada vídeo/microcomputador, foco 
automático, controle remoto.  

01 

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeração 18 000 btu/h tensão 220 v, 
frequencia 60 hz, quantidade de fases 1 un controle remoto sem 
fio/ desumificador 

01 

Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo de fibra optica, conector tipo st. 01 

Switch dual speed c/ no minimo, 24 portas 10/100 mbps autosense rj45, 
mdi/mdix automático em todas as portas, montagem em rack 19", fonte de 
alimentação. 

01 

Monitor lcd 15 pol, cor preto com prata 25 

Mesa em prostiforming s/ gaveta, pés em tubo oblogulares c/ calha central, 
removível em 03 dutos p/ fiação, composto de retrátil e suporte p/  CPU e 
estabilizador, tipo h 

01 

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largura c/ bordas em alumínio 
e porta apagador 

01 

Mesa p/ computador, estrutura metálica, pintura em epóxi tampo em madeira 
aglomerado, tipo base teclado retrátil acabamento tampo bordas arredondadas, 
tipo sapata niveladora 

26 

Cadeira secretaria giratória, s/ braço assento e encosto estofados em espuma de 
polietileno de alta densidade injetada e moldado anatomicamente com 5 cm de 
espessura, cor azul 

26 

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largura c/ bordas em alumínio 
e porta apagador 

01 

Tela de projeção retrátil com tripé, sistema manual c/ acionamento por molas c/ 
pontos de parada, tripé de sustentação,em tecido tltr150, medida de tela 1,50 x 
1,50 com 97". marca visograf 

01 

 

9. Pessoal Docente e Técnico Administrativo 

 

As informações quantitativas e qualitativas (escolaridade, experiência profissional, 

formação pedagógica e regime de trabalho) do corpo docente e pessoal técnico estão descritas a 

seguir: 



 

 

 

Pessoal Docente 

 Nº DOCENTE FORMAÇÃO 
PROFISSIONAL 

TITULAÇÃO  
E CURRICUM  

LATTES 

REGIME  
DE 

TRABALHO 

COMPONENTES 
CURRICULARES  

EXPERIÊNCIA 
NA DOCÊNCIA 

(ANOS) 

01 Flávia Cristina 
dos Santos Lima 

Engenharia de 
Alimentos 

Doutora 
http://lattes.cnp
q.br/193854780
9470845  

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

13 Anos 

02 Josalice de Lima 
Araújo 

Química 
Industrial 

Mestre 
http://lattes.cnp
q.br/762929017
4653661  

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

9 Anos 

03 José de Assis de 
França 

Medicina 
Veterinária 

Mestre 
http://lattes.cnp
q.br/ 

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

36 Anos 

04 José Carlos 
Ferreira 

Licenciatura em 
Ciências Agrárias 

Doutor 
http://lattes.cnp
q.br/320757640
4287955  

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

33 Anos 

05 Karen Márcia 
Rodrigues Paiva 

Química 
Indústria 

Mestre 
http://lattes.cnp
q.br/714891913
6116081  

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

6 Anos 

06 Marcos Germano 
do Nascimento 

Química 
Industrial/Licenci
atura em Química 

Doutor 
http://lattes.cnp
q.br/049508186
0691045 

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

22 Anos 

07 Mayk Charles da 
Silva Caldas 

Tecnologia de 
Alimentos 

Mestre 
http://lattes.cnp
q.br/744534770
1706649  

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

6 anos 

08 Rosilda Josefa do 
Nascimento 
Alves 

Bacharel em 
Economia 
Doméstica  

Mestre 
http://lattes.cnp
q.br/882857483
4662900  

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

3 Anos 

09 Maria Verônica 
Monteiro 
Marinho 

Licenciatura 
Plena em 
Economia 
Doméstica  

Mestre 
http://lattes.cnp
q.br/ 

40 horas 
DE 

Todas as 
disciplinas que 
compõe a parte 
técnica 

24 Anos 

 

Pessoal Técnico Administrativo 

Nº TÉCNICO ADMINISTRATIVO SETOR FORMAÇÃO  

01 Luciene Venâncio da Silva Setor de Registro Escolar Licenciatura Plena em 
Biologia 

02 Sandra Maria Cassiano da Rocha Setor de Registro Escolar Odontologia 



 

 

03 Thaís Gardênia Leite - Estagiária Setor de Registro Escolar Administração 

04 Marconi Feliciano da Silva Setor de Registro Escolar Tecnologia em Gestão 
Ambiental 

05 Auda Moraes Arcoverde Biblioteca Letras 

06 Edson Lucena de Melo Biblioteca História 

07 Rodrigo Leopoldino Cavalcanti Biblioteca Biblioteconomia 

08 Taciana Silva dos Santos Biblioteca Educação Física 

09 Tiago Bruno Assis Menezes - 
Estagiário 

Biblioteca Administração 

10 Acrelson Gomes de Lima Coordenação Geral de 
Tecnologia na Informação 

Técnico em Informática 

11 Carlos Gomes Araújo Coordenação Geral de 
Tecnologia na Informação 

Tecnólogo em Análise de 
Desenvolvimento de 

Sistemas 

12 Jailson Tenório do Nascimento Coordenação Geral de 
Tecnologia na Informação 

Tecnólogo em Análise de 
Desenvolvimento de 

Sistemas 

13 Antônio Carlos Monteiro Silva Júnior 
- Estagiário 

Coordenação Geral de 
Tecnologia na Informação 

Técnico em Informática 

15 Juraci Torres Galindo  Supervisão Pedagógica  Pedagogia/Letras 

16 Amanda Maria Rodrigues Diniz Supervisão Pedagógica Pedagogia 

17 Rafaela Priscila da Silva Santos - 
Estagiária 

Supervisão Pedagógica Pedagogia 

18 Maria do Socorro Santos da Siva Técnica  de Agroindústria Ciências Biológicas 

19 Antônio Jackson Barrroso Técnico de Agroindústria Tecnólogo em Alimentos 

20 Joelma Furtunato  Cordeiro Alves Técnico de Agroindústria Licenciatura em Letras 

 
9. Certificados 

 

Após a integralização dos componentes curriculares que compõem o CURSO DE 

QUALIFICAÇÃO PROFISSIONAL EM OPERADOR INDUSTRIAL DE  ALIMENTOS - 

PROEJA será conferido ao egresso o Certificado de Conclusão do Ensino Médio – EJA pela 

Secretária de Educação do Estado de Pernambuco (GRE – Caruaru) e o Certificado de 

Qualificação Profissional em Operador Industrial de Alimentos, pelo Instituto Federal de 

Educação Ciência e Tecnologia de Pernambuco – Campus Belo Jardim. 
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ANEXO I - Ementas dos Componentes 
Curriculares 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 
 

SERVIÇO PÚBLICO FEDERAL 
MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE 
PERNAMBUCO 

 
CAMPUS Belo Jardim 

 

Curso de Qualificação Profissional em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA 

Componente Curricular 
EDUCAÇÃO AMBIENTAL E RESÍDUOS AGROINDUSTRIAIS 

C.H. Total 
(H/R) 
20 h. 

PERÍODO 
 

2º 

Objetivos 

 1 - Compreender a prática da Educação Ambiental como necessário ao equilíbrio dos ecossistemas 
terrestres e aquáticos. 
2 - Planejar atividades de educação ambiental voltadas à melhoria do ambiente agroindustrial. 
3 - Reconhecer a importância da Educação Ambiental na crise ecológica que assola o planeta. 
4 - Reconhecer contradições entre a lógica da sociedade de consumo e a educação ambiental. 
5 - Identificar tipos de resíduos e formas de aproveitamento. 
6 - Interpretar as principais leis ambientais. 
7 – Conhecer e aplicar programas de qualidade ambiental na agroindústria. 

Conteúdos 

1. Educação ambiental 
Educação e meio ambiente 

• Educação Ambiental no ensino formal e informal 
Conceito básicos 

• Poluição e os tipos 
• Bacias hidrográficas 
• O princípio dos 3Rs: reduzir, reutilizar e reciclar 

2. Sustentabilidade Ambiental 
Conceitos e aplicações 
Resíduos Sólidos: Origem, Definição e Características  

• Classificação dos resíduos sólidos 
Lixo 

• Tipos  
• Diferenças: Lixões, aterros sanitários, aterro controlado. 

Energias renováveis 
• Conceitos 
• Diferentes tipos 

Reciclagem e suas implicações para Educação ambiental  
• Tipos de matérias que podem ser reciclados 
• Impactos da reciclagem no meio ambiente 

3. Legislação Ambiental 



 

 

• As primeiras leis ambientais 
• Lei 6.938 
• Acordos e Tratados internacionais 
• Os países economicamente mais poderosos e sua relação com o meio ambiente 

4. Programas de qualidade ambiental na agroindústria 
• Definição e classificação de resíduos agroindustriais 
• Reaproveitamento de resíduos agroindustriais 
• Tratamento de água para indústria de alimentos 
• Tratamento e aproveitamento dos resíduos agroindustriais para produção de energia, adubo 

orgânico, conservação de solos, contribuindo desta forma, para minimizar os impactos ambientais. 
 

Metodologia 

1. Teórico-prático, visitas técnicas e realização de relatórios; 
2. Estudo de bibliografia básica; 
3. Exposição teórica oral com recurso de vídeos instrucionais e data show; 
4. Visitas técnicas; 
5. Seminários. 

Bibliografia 

Bibliografia Obrigatória  
1. BARBOSA,M. F. N; BARBOSA, E. M. Educação agro-ambiental: princípios, aplicações e 
recomendações;   
2. JACOBI,P. Educação Ambiental,Cidadania E Sustentabilidade in Revista de Biologia e Ciências 
da Terra, V. 5, N. 1, 2004., Cadernos de Pesquisa, n. 118, p. 189/-205, 2003; 
3. OLIVEIRA, Gilvan Sampaio de. Mudanças Climáticas 13º volume. Brasília, Ed. Brasília, 2009; 
Bibliografia Complementar 
1. SARAIVA, V. M;  NASCIMENTO, K. R. P; COSTA, R. K. M. A Prática Pedagógica do Ensino 
de Educação Ambiental nas Escolas Públicas de João Câmara – RN, Holos, Ano 24, V. 2, 2008. 
2. Cavalcante, C. Meio Ambiente, Desenvolvimento Sustentável e Políticas Públicas. Cortez 
Editora, São Paulo. 
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DADOS DO COMPONENTE 

 
Componente Curricular 

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 

C.H. Total  
(H/R) 

 
20 h 

PERÍODO 
 

2º 

Objetivos 
• Reconhecer a importância e utilidade dos diferentes tipos de microrganismos em produtos 

alimentícios; 
• Caracterizar e classificar os principais grupos de microrganismos; 
• Interpretar os fatores que afetam o desenvolvimento microbiano nos produtos alimentícios; 
• Identificar os microrganismos indicadores da qualidade microbiológica em alimentos; 
• Destacar a importância da microbiologia na solução de problemas originários da contaminação 

por microrganismos na fase de produção, industrialização, distribuição e armazenamento dos 
diversos tipos de alimentos. 

Conteúdos Programáticos 
1. Importância dos microrganismos 

1.1. Aspectos históricos; 
1.2. Características e Classificação dos Microrganismos; 
1.3. Morfologia e Reprodução dos Microrganismos; 
1.4. Importância dos microrganismos nos Alimentos; 
1.5. Fontes de contaminação; 
1.6. Microrganismos de interesse em alimentos. 

2. Fatores intrínsecos e extrínsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos 
2.1. Fatores intrínsecos; 
2.2. Fatores extrínsecos. 

3. Microrganismos Indicadores 
3.1. Microrganismos indicadores de contaminação fecal ou da qualidade higiênico-sanitária do 

alimento; 
3.2. Coliformes totais; 
3.3. Coliformes fecais e Escherichia Coli; 

4. Deterioração Microbiana de Alimentos 
5. Controle do desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos  

5.1. Princípios básicos da conservação dos alimentos do ponto de vista microbiano; 
Metodologia 
1 Aulas teóricas expositivas interativas em quadro branco e multimídia; 
2 Apresentação de seminário individual e em grupo, com avaliação; 
3 Atividades em sala e extra-sala de aula: resolução de exercício, apresentação de trabalhos teóricos 

e práticos, interpretação e apresentação de artigos científicos, estudo de textos com discussão em 



 

 

grupo. 
Avaliação                              

O processo de avaliação será de caráter processual. Os critérios de averiguação de ensino-
aprendizagem utilizados serão: 
• Compreensão dos conteúdos e conceitos; 
• Capacidade de relacionar os aspectos teóricos com as situações práticas; 
• Capacidade crítica e formulação das próprias ideias; 
• Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada; 
• Participação, interesse, assiduidade e pontualidade. 
Os instrumentos para verificação do nível de desempenho dos discentes serão: 
a) provas escritas individuais e/ou em grupo; 
b) participação nos trabalhos de leitura e discussão recomendadas; 
c) apresentação de seminários; 
d) auto-avaliação e avaliação do grupo. 
Bibliografia Básica 

1. FIRSYTHE, S. J. Microbiologia da Segurança Alimentar. Editora: Artmed, 2002. 424p. 
2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora: Atheneu, 2008. 
182p. 
3. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6º Ed. Editora: Artmed, 2005. 712p 
Bibliografia Complementar 
1. PELCZAR, M. J. JR.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia – Conceitos e Aplicações. 
Volume 1. 2ª Ed. Editora: Makron Books, 2004. 556p. 
2. RODRIGUES DE MASSAGUER, P. Microbiologia dos Processos Alimentares. São Paulo: 
Livraria Varela, 2005. 258p. 
3. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: Teórico e Pratico. São Paulo: 
Livraria Varela, 2003. 380p. 
4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos . São Paulo: Editora Atheneu, 2008. 
5. Carvalho, I. T. Microbiologia dos alimentos. Recife: EDUFRPE, 2010. 84 p.: il. Disponível em: 
http://redeetec.mec.gov.br/index.php/materias-didaticos/15-eixo-tecnologico-producao-
alimenticia/76-tecnico-em-alimentos. Acesso em: 07 de novembro 2014. 
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Componente Curricular 

SEGURANÇA DO TRABALHO 
 

 
C. H.  TOTAL 

(H/R) 
 

20 h 

PERÍODO 
 

2º 

Objetivos 

1.  Aplicar as normas regulamentadoras na segurança e saúde no trabalho. 
2.  Reconhecer a estrutura e funcionamento da CIPA . 
3.  Reconhecer as normas regulamentadoras na segurança e saúde no trabalho 
4.  Identificar a situação em que se enquadram  as normas regulamentadoras 
5. Entender os objetivos da CIPA. 
6. Entender a estrutura da constituição e da organização da CIPA. 
7. Reconhecer as atribuições da CIPA, do empregador e do empregado 
8. Interpretar os acidentes do trabalho.  
9. Entender o papel do socorrista. 
10. Realizar os procedimentos  de primeiros socorros. 

Conteúdos 

1. Introdução a segurança do trabalho: Conceito e  Aplicação 
2.  Normas regulamentadoras de segurança e saúde no trabalho 
3.  Comissão interna de prevenção de acidentes - CIPA 
4. Acidentes de trabalho : Conceito; Legislação; Principais causas; Inspeção de segurança do 
trabalho; Investigação dos acidentes 
5 -  Noções de equipamento de proteção individual - EPI 
6. Noções de Prevenção e combate a incêndio 
7 -  Noções de técnicas de primeiros socorros 

Metodologia 

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

Bibliografia 



 

 

Bibliografia  Básica 
1. BASILE, César Reinaldo Offa. Direito do trabalho: teoria geral a segurança e saúde. 2. ed. 
São Paulo: Saraiva, 2009. 130 p. (Sinopses jurídicas, v. 27); 
2. GARCIA, Gustavo Filipe Barbosa. Meio ambiente do trabalho: direito, segurança e medicina 
do trabalho. 2. ed. rev. atual ampl. São Paulo: GEN, 2009. 223 p. 
3. ALIBA, Tuffi Messias; PAGANO, Sofia C. Reis Pagano. (Org.). Legislação de segurança, 
acidente do trabalho e saúde do trabalhador. 6. ed. São Paulo: LTr, 2009. 720 p. 
4. MOTHÉ, Claudia Brum. Segurança no trabalho: doença e acidente do trabalho: nexo técnico 
epidemiológico. Juris Plenum Trabalhista e Previdenciária, v. 5, n. 23, p. 45-56, abr. 2009. 
Bibliografia Complementar 
1. SEGURANÇA e medicina do trabalho. 63. ed. São Paulo: Atlas, 2009. 799 p. (Manuais de 
Legislação Atlas). 
2. SOBRAL, Emília. Mudança do MEC não atinge engenharia de segurança do trabalho: 
medida abre discussão entre acadêmicos e profissionais do setor. CIPA: caderno informativo de 
prevenção de acidentes, v. 30, n. 359, p.52-54,outubro  1999; 
3. TAVARES, José da Cunha; ZANGARI JÚNIOR, Jurandir. Gestão de segurança e higiene do 
trabalho: análise da gestão de segurança e higiene do trabalho em pequenas indústrias da 
região do ABC. CIPA: caderno informativo de prevenção de acidentes, v. 30, n. 353, p. 72-80, 
abr. 2009 
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DADOS DO COMPONENTE 

 
Componente Curricular 

TECNOLOGIA NO PROCESSAMENTO DE SANEANTES 

C. H.   
TOTAL 
(H/R) 

 
20 h 

PERÍODO 
 

3º 

Objetivos 
• Escolher corretamente o detergente e o sanificante para realizar de maneira adequada os 

procedimentos da higienização; 
• Aplicar ás Boas Práticas de Fabricação na Indústria; 
• Conhecer a Técnicas de Fabricação de Produtos de Limpeza; 
• Elaborar os produtos de limpeza de acordo a Legislação Vigente. 

Conteúdos Programáticos 
1. Introdução a Fabricação de Produtos de Limpeza. 

2.1. Importância e Finalidade. 
2.2. Matérias-primas utilizadas no processo de fabricação e  manuseio. 
2.3. Infra-estrutura e segurança na fabricação de produtos de limpeza e utensílios e equipamentos 
necessários. 
2.4. Preparo de soluções. 

2. Boas Práticas na Indústria de Produtos de Limpeza. 
3. Fabricação de Produtos de Limpeza. 

3.1. Fabricação de detergente tradicional neutro e com essências. 
3.2. Fabricação de água sanitária comum, dupla e tripla ação. 
3.3. Fabricação de sabão em barra. 
3.4. Fabricação de sabonete líquido.  
3.5. Fabricação de desinfetante. 

4. Embalagem e Rotulagem dos Produtos de Limpeza. 
Metodologia 
Aulas teóricas expositivas interativas em quadro branco e multimídia; 
Aulas Práticas no laboratório de saneantes; 
Apresentação de seminário individual e em grupo, com avaliação; 
Atividades em sala e extra-sala de aula: resolução de exercício, apresentação de trabalhos, 
interpretação e apresentação de artigos científicos, estudo de textos com discussão em grupo. 
Avaliação                               
O processo de avaliação será de caráter processual. Os critérios de averiguação de ensino-
aprendizagem utilizados serão: 



 

 

• Compreensão dos conteúdos e conceitos; 
• Capacidade de relacionar os aspectos teóricos com as situações práticas; 
• Capacidade crítica e formulação das próprias ideias; 
• Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada; 
• Participação, interesse, assiduidade e pontualidade. 
Os instrumentos para verificação do nível de desempenho dos discentes serão: 
a) provas escritas individuais e/ou em grupo; 
b) participação nos trabalhos de leitura e discussão recomendadas; 
c) apresentação de seminários; 
d) auto-avaliação e avaliação do grupo. 
Bibliografia Obrigatória  
1. BRASIL. Ministério da Saúde/Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Portaria nº 327, de 30 de 
julho de 1997. Determinar a todos os estabelecimentos produtores de Saneantes Domissanitários, o 
cumprimento das diretrizes estabelecidas pelos Regulamentos Técnicos - Boas Práticas de Fabricação 
e Controle. Diário Oficial da União, 1997; 
2. ANVISA, AGÊNCIA NACIONAL DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA . Orientações para os 
Consumidores de Saneantes. Apostila. ANVISA, 2007. 16p. Disponível em: 
http://www.anvisa.gov.br/divulga/noticias/2007/cartilhasan.pdf 
3. RODELA, E. A. “Fabricação de Produtos de Limpeza – Processo Artesanal”  Viçosa – MG, 
CPT, 2007; 162p. 
Bibliografia Complementar 
1. EVANGELISTA, J. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.  São Paulo: Editora Atheneu, 1996. 
2. BRASIL. Ministério da Saúde/Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Resolução nº 336, de 22 
de julho de 1999. Registro de Produtos Saneantes Domissanitários e Afins, de Uso Domiciliar, 
Institucional e Profissional. Diário Oficial da União, 2000; 
3. QUEIROZ, V. S. Tecnologia de Fabricação de Produtos de Higiene e Limpeza de Uso 
Domestico e Viabilidade de Empreendimentos. Curso de Capacitação Profissional. João Pessoa –
PB, Apostila, Universidade Federal da Paraíba 2003. 
4. BRASIL. Ministério da Saúde/Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Resolução - RDC nº 38, 
de 28 de abril de 2000. Aprova as Normas Gerais para produtos Saneantes Domissanitários 
destinados exclusivamente à exportação. Diário Oficial da União, 2000. 
5. SOUZA, B. J., et al. Curso de Fabricação de Detergente. Petrolina-PE, Apostila, CEFET 
PETROLINA, 2002; 
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Componente Curricular 
GESTÃO E EMPREENDIMENTOS AGROINDUSTRIAIS 

C. H.  
TOTAL 
(H/R) 
20h 

PERÍODO 
 

3º 

Objetivos 

1.  Caracterizar as empresas; 
2. Elaborar um planejamento estratégico gerencial da empresa;  
4. Realizar ações contábeis; 
5.  Identificar as áreas da administração inerentes a uma empresa; 
6.  Identificar as áreas funcionais de uma empresa; 
7.  Avaliar fatores que interagem na estrutura administrativa de uma empresa; 
8. Planejar levantamento mercadológico; 
9. Compreender os aspectos básicos: o que, como e quanto produzir; 
10. Identificar os procedimentos relativos à comercialização 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 fenômeno do empreendedorismo; 
16. Utilizar as ferramentas do empreendedorismo;  
17. Aplicar na agroindústria uma gestão com enfoque empreendedor; 
18. Contabilizar as etapas do processo de produção; 
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 milênio; 
23. Monitorar a gestão participativa. 

Conteúdos 

1. Noções de Gestão Organizacional; 
• Breve histórico sobre a evolução da administração; 
• Conceito de administração e o papel do administrador; 
• Funções administrativas; 
•  Planejamento: estratégico, tático e operacional; 
• Organização: formal e informal; 



 

 

• Direção e controle; 
• Noções de Qualidade: conceitos, técnicas e dimensões; 
• A empresa numa visão empreendedora (tipos, organização, recrutamento, seleção e 

treinamento); 
• Características das Empresas  industriais; 
• Ambiente Geral e Operacional; 
• Critérios Técnico-econômicos para Definição das Atividades Agropecuárias, Agroindústrias e 

Prestação de Serviços; 
• Contrato de trabalho (direitos e deveres); 
• Personalidade (conceito e formação); 
• Percepção social (preconceitos e estereótipos) 
• Socialização (processo de formação e influências na vida do trabalho) 
• Emoção: Competências Interpessoais; Técnicas de comunicação; Atitude e mudança de atitude; 

Conflitos e resolução de conflitos; Liderança; 
2.  Noções de Gestão Empresarial 
• Relações Humanas no Trabalho; 
• Principio Ético; 
• Planejamento, Organização, Direção e Controle 
• Funções Administrativas: de produção, comercial, financeira e de recursos humanos; 
• Tomada de Decisão 
3. Legislação 
• Tributária; Trabalhista; Sanitarista, Ambientalista. 
4 - Comercialização 
• Qualidade e Apresentação dos Produtos a serem Comercializados; 
• Análise de Mercado Consumidor; 
• Canais de Distribuição 
• Preços, Produtos, Praça, Promoção e Propaganda. 
5. Sistemas de Controle 
• Convencionais; Informatizados; Instrumento de Controle 
6. Empreendedorismo  
• Histórico; conceito; Etapas do trabalho;  Caracterização do negócio; Empresas de base 

tecnológica; Risco do empreendedor 
• Espírito empreendedor e inovação; 
7.  Sistemas de Avaliação da Produção 
• Fatores de Produção; Custos de Produção; Gastos Gerais; Custos Indiretos; Depreciação; 

Amortização; Análise de Resultados 
8.  Política de Crédito Agrícola. 

Metodologia 

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

Bibliografia 

Bibliografia Obrigatória  
1. BETHLEM, Agrícola. Gestão De Negocios - Uma Abordagem Brasileira. Editora Campus, 1ª 
Edição, 1999; 
2. OTÁVIO, Mário Batalha.Gestão Agroindustrial – Volume 1. Editora Atlas, 3ª Edição, 2007; 
3. NEVES, Marcos Fava; CASTRO, Luciano Thomé e. Marketing e Estratégia em Agronegócios 
e Alimentos. Editora Atlas, 1ª Edição, 2003. 
Bibliografia Complementar 



 

 

1. QUEIROZ, Timóteo Ramos; ZUIN, Luís Fernando Soares. Agronegócios - Gestão e Inovação. 
Editora Saraiva, 1ª Edição, 2006; 
2. ZYLBERSZTAJN, Decio; NEVES, Marcos Fava; NEVES, Evaristo Marzabal. Agronegócio do 
Brasil. Editora Saraiva, 1ª Edição, 2005. 
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Componente Curricular 
SEGURANÇA ALIMENTAR 

C.H. Total 
(H/R) 

 
20 h. 

PERÍODO 
 

3º 

Objetivos 
1 - Conhecer a legislação, os métodos e técnicas aplicados para um perfeito controle 
higiênico sanitário na industria de alimentos 
2 - Coordenar as boas práticas de fabricação na indústria de alimentos 
3 - Monitorar  o HACCP ( APPCC ).  
4 - Compreender os fenômenos físicos, químicos e biológicos que 

colocam em risco a segurança alimentar. 
5 - Planejar um programa de controle de qualidade  na indústria da transformação  de 
alimentos. 
6 - Aplicar as condutas de segurança alimentar, procedimentos e critérios na fabricação de 
alimentos. 
7 - Identificar  a legislação e as normas referente a industrialização de          

        Alimentos dentro da segurança alimentar. 
               8 - Aplicar programas de higienização 
               9 - Identificar  os pontos críticos e críticos de controle. 

10 - Instituir medidas de controle. 
11 - Estabelecer critérios para garantia do controle. 

              12 - Monitorar pontos críticos de controle. 
              13 - Elaborar  documentos de controle de qualidade. 
              14 - Analisar os riscos e controle dos pontos críticos. 
              15 - Implantar APPCC.  
              16 - Aplicar medidas corretivas 
BASES TECNOLÓGICAS  (CONTEÚDOS): 
 

Conteúdos 

1. Contaminação dos alimentos 
2. Perigos químicos, físicos e biológicos 
3. Alterações nos alimentos 
4. Doenças Vinculadas por Alimentos (DVAS) 



 

 

5. Higiene e legislação 
- Conceitos 
 - Relação higiene e qualidade 
 - Higiene pessoal 

               - Métodos de higienização 
               - Sanitização industrial 
               - Materiais utilizados na higienização 

6. Evolução do conceito de qualidade total; 
7. Ferramentas de programas de qualidade(5S, ISO 9000, 14000) 
8. Importância da gestão da qualidade na indústria de alimentos 
9. BPF – Boas Práticas de Fabricação (Implantação e monitoramento do programa BPF na indústria 
de alimentos) 
10. Controle integrado de pragas 
11. Abastecimento e potabilidade da água 
12. POPs e PPHOs 
13. Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC)  
 

Metodologia 

• Aulas expositivas interativas; 
• Atividades na sala de aula: Resolução de problemas, vídeos, apresentação de trabalhos 

individual ou em equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINÁRIOS) e 
estudo de textos técnicos com discussão em mesa redonda. 

• Atividades extra sala de aula: Resolução de exercícios, elaboração de trabalhos individual ou em 
equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet. 

• Vistas técnicas as empresas alimentícias 

Bibliografia  

Bibliografia Básica 
1. CHAVES, José Benício Paes...et al,Boas práticas de fabricação (BPF) para restaurantes. 
Editora: UFV, 2006. 
2. BERTIN, Brigitte; MENDES, Fátima. Segurança de alimentos no comércio: atacado e varejo. 
Rio de janeiro: Senac Nacional, 2011.  
3.  FIGUEIREDO, Roberto Martins, SSOP – Padrões e Procedimentos Operacionais de 
Sanitização  
4.  SILVIO JÚNIOR, Eneo Alve,Manual de Controle Higiênico-Sanitário em Alimentos.Editora: 
Varela, 1995. 
Bibliografia Complementar 
1. CONTRERAS, Carmen J. (et. al.), Higiene e Sanitização na Indústria de Carnes e Derivados.   
Editora Livraria Varela, 2004.    
2. FIGUEIREDO, Roberto Martins. SSOP: Padrões e procedimentos operacionais de alimentos; 
PRP: Programa de redução de patógenos; Manual de procedimentos e desenvolvimento . 
Editora Manole Ltda, 1999. 
3. FIGUEIREDO, Roberto Martins. Doenças veiculadas por alimentos e recomendações para 
manipulação segura dos alimentos. Editora Manole Ltda, 2000. 
4.  VIGNOLA, Carole L. Science et Technologie du Lait – Transformation du Lait  Editora: 
Polytechnique, Edição: 2002.  
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Curso de Qualificação Profissional em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA 

Componente Curricular 
QUÍMICA DOS ALIMENTOS 

C.H. Total 
(H/R) 

 
20 h. 

PERÍODO 
 

3º 

Objetivos   

1. Reconhecer as substâncias nas funções da química inorgânica e orgânica; 
2. Identificar os principais componentes químicos que compõe os alimentos; 
3. Conhecer os aditivos aplicados aos alimentos de acordo com a legislação vigente; 
4. Reconhecer as substâncias tóxicas inerentes ao alimento; 
3. Compreender as transformações bioquímicas dos alimentos. 

Conteúdos 

1 - Funções químicas  
1.1- Funções químicas inorgânicas 
 - Definição 
 - Fórmula molecular e estrutural 
 - Nomenclatura  
1.2- Funções químicas orgânicas 
 - Definição 
 - Fórmula molecular e estrutura 
 - Nomenclatura   

2 - Principais componentes químicos que compõe os alimentos  
  2.1 – Carboidratos 
    - Classificação e nomenclatura 
     - Influência dos processamentos nos carboidratos 
   2.2 – Proteínas 
     - Classificação e nomenclatura                                                
     - Influência dos processamentos e armazenamento nas proteínas 
   2.3 – Lipídeos 
     - Classificação e  nomenclatura 
      - Influência dos processamentos nos lipídeos 
   2.4 – Água 
      - Classificação  
       - Influência da água nos processamentos  
3 – Aditivos alimentares                                                                                           
   3.1 Classificação e estrutura                                                                     



 

 

   3.2 Aspectos legais        
4 – Substâncias tóxicas inerentes ao alimento 
    4.1 - Constituintes químicos tóxicos inerentes aos alimentos (inibidores     enzimáticos, polifenóis, 

lectinas, etc.) 
5 - Transformações bioquímicas dos alimentos                                 
    5.1  Formação do sabor amargo em frutas cítricas 
    5.2  Escurecimento não enzimático 
    5.3  Escurecimento enzimático               
    5.4  Oxidação   
    5.5  Biosíntese do etileno 

Metodologia 

• Aulas expositivas interativas; Reconhecimento do laboratório; 
• Atividades na sala de aula: Resolução de problemas, vídeos, apresentação de trabalhos 

individual ou em equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINÁRIOS) e 
estudo de textos técnicos com discussão em mesa redonda. 

• Atividades extra sala de aula: Resolução de exercícios, elaboração de trabalhos individual ou em 
equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet. 

Bibliografia  

Bibliografia Básica 
1. ARAÚJO, J.M.A.Química de alimentos: teoria e prática. 3 ed. Viçosa: UFV, 2004. 478 p; 
2. RIBEIRO, Eliana Paula. SERAVALLI, Elisena  A. G.. Química de Alimento. São Paulo. Ed. 
Edgard Blucher, 2009; 
3. BOBBIO,  F.O; BOBBIO,P.A. Introdução  à Química de Alimentos. 3º Ed. São Paulo: Varela, 
2003, 238p. 
Bibliografia Complementar 
1. CISTERNAS, J.R; VARGA, J.; Monte, O. Fundamentos de Bioquímica Experimental. 2º Ed. 
São Paulo: Atheneu, 2001. 276p; 
2.MORITA, T; ASSUMPÇÃO, R. M.V. Manual de soluções, reagentes e solventes. 2º Ed. São 
Paulo:  Edgard Blucher. 
3. CECCHI, H. M. Fundamentos teóricos e práticos em análise de alimentos.Editora: 
UNICAMP,2003. 
4. COULTATE, T. P.,Alimentos: A Química de Seus Componentes.Editora: Artmed,2008. 
5. BRASIL, Ministério da Saúde. Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Métodos químicos e 
físico-químicos para análises de alimentos. Brasília: Ministério da Saúde, 2008. 1020p. 
(http://www.crq4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf-) - Adolfo Lutz, métodos 
de análise de alimentos 1° edição digital ). 
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Curso de Qualificação Profissional em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA 

Componente Curricular 
OPERAÇÕES UNITÁRIAS I 

C.H. Total 
(H/R) 

 
20 h. 

PERÍODO 
 

3º 

Objetivos 

1. Compreender os conceitos da operação unitária; 
2. Aplicar os sistemas métricos de unidades e sua derivações; 
3. Conhecer as operações com transferência de massa; 
4. Conhecer as operações com transferência de calor; 
3. Compreender os métodos de separação de misturas. 

Conteúdos 

1 - Operação unitária 
  1.1- Conceito 
  1.2- Classificação  
  1.3 - Aplicação na indústria de alimentos  
2 -  Sistemas métricos de unidades 
  2.1 – Conceito 
  2.2 – Classificação 
  2.3 – Transformações de unidades 
3 – Operações com transferência de massa 
  3.1 - Conceito                                                                   
  3.2 - Destilação 
  3.3 - Extração líquido-líquido 
4 – Operações com transferência de calor 
  4.1 - Conceito                                                                   
  4.2 - Aquecimento e resfriamento 
  4.3- Evaporação e cristalização 
  4.4 - Secagem 
5 - Métodos de separação de misturas 
    5.1 - Magnetismo 
    5.2 - Catação 
    5.3 - Sedimentação               
    5.4 - Decantação   
    5.5 - Filtração 
    5.6 - Dissolução fracionada 



 

 

    5.7  - Liquefação Fracionada 
    5.8 - Levigação 
    5.9 - Ventilação 
    5.10 - Peneiração /Tamização 

Metodologia 

• Aulas expositivas interativas; 
• Atividades na sala de aula: Resolução de problemas, vídeos, apresentação de trabalhos 

individual ou em equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINÁRIOS) e 
estudo de textos técnicos com discussão em mesa redonda. 

• Atividades extra sala de aula: Resolução de exercícios, elaboração de trabalhos individual ou em 
equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet. 

• Vistas técnicas as empresas alimentícias 

Bibliografia  

Bibliografia Básica 
1. BOBBIO, Paulo A (et. al.),Química do Processamento de Alimentos. Editora: Varela, 1992. 
2. COSTA, Ennio Cruz da, Secagem industrial.Editora: Blücher,2007.    
3. MORETTO, Eliane (et. al.),Introdução à Ciência de Alimentos. Editora: UFSC,2002.  
 
Bibliografia Complementar 
1. CRUZ, Guilherme A, Desidratação de Alimentos.Editora: Globo, 1989 – Coleção do 
Agricultor – Alimentos. 
2. FELLOWS, P. J.,Tecnologia do Processamento de Alimentos .Editora: Aritmed,2006. 
3. FELLOWS, P.J., Tecnologia do processamento de alimentos. Editora: Artmed,2006. 
4. SILVA, Eduardo Roberto da (et. al), Conservação de Alimentos .Editora: Scipione,1990. 
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Curso de Qualificação Profissional em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA 

Componente Curricular 
OPERAÇÕES UNITÁRIAS II 

C.H. Total 
(H/R) 

 
20 h 

PERÍODO 
 

4º 

Objetivos 

1. Compreender o mecanismos de transferência de calor e suas leis.  
2. Utilizar equipamentos no processamento de alimentos 

Conteúdos 

1 - Transferência de calor 
  1.1- Leis 
  1.2- Condução   
  1.3 - Convecção 
  1.4 - Radiação  
2 - Equipamentos no processamento de alimentos 
2.1 - Tubulações e acessórios 
2.2 - Bombas e compressores 
2.3 - Trocador de calor 
2.4 - Gerador de vapor 

Metodologia 

• Aulas expositivas interativas; 
• Atividades na sala de aula: Resolução de problemas, vídeos, apresentação de trabalhos 

individual ou em equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINÁRIOS) e 
estudo de textos técnicos com discussão em mesa redonda. 

• Atividades extra sala de aula: Resolução de exercícios, elaboração de trabalhos individual ou em 
equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet. 

• Vistas técnicas as empresas alimentícias 

Bibliografia 

Bibliografia Básica 
1. BOBBIO, Paulo A (et. al.),Química do Processamento de Alimentos. Editora: Varela, 1992. 
2. COSTA, Ennio Cruz da, Secagem industrial.Editora: Blücher,2007.    
3. EVANGELISTA, José, Tecnologia de Alimentos .Editora: Atheneu,2008. 
 
Bibliografia Complementar 



 

 

1. BEHMER, Manuel Lecy Arruda, Tecnologia do Leite. Editora: Dnobel, 13ª ed., 1999. 
2. CRUZ, Guilherme A, Desidratação de Alimentos.Editora: Globo, 1989 – Coleção do 
Agricultor – Alimentos. 
3. FELLOWS, P. J.,Tecnologia do Processamento de Alimentos .Editora: Aritmed,2006. 
4. MORETTO, Eliane (et. al.),Introdução à Ciência de Alimentos. Editora: UFSC,2002.  
5. SILVA, Eduardo Roberto da (et. al), Conservação de Alimentos .Editora: Scipione,1990. 
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Curso de Qualificação Profissional em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA 

Componente Curricular 
TECNOLOGIA NO PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE 

ORIGEM VEGETAL 

C.H. Total 
(H/R) 
80 h 

PERÍODO 
4º 

Objetivos 

• Identificar as variedades de frutas e hortaliças 
• Determinar o ponto de colheita 
• Aplicar programas de controle de qualidade em indústrias de frutas e hortaliças 
• Definir o produto a ser formulado derivados de frutas e hortaliças 
• Fazer produtos derivados de frutas e hortaliças 
• Realizar o controle de qualidade na indústria de massas alimentícias; 
• Aplicar as operações unitárias na fabricação de massas; 
• Fabricar massas alimentícias; 
• Entender o processo de obtenção das farinhas; 
• Avaliar as características das farinhas de acordo com a massa desejada;  
• Realizar a higienização da usina de massas; 
• Selecionar os equipamentos para a realização das operações; 
• Definir o produto a ser formulado; 
• Escolher a matéria-prima, ingredientes e insumos; 
• Controlar o processo de fabricação das massas alimentícias derivadas dos cereias; 
• Acondicionar os produtos; 

Conteúdos 

1 - Variedades de frutas e hortaliças 
  - Para o consumo in natura 
  - Para indústria de alimento 
2 - Fisiologia e bioquímica de frutas e hortaliças. 
- Transformações Bioquímicas de Vegetais 
- Fisiologia de frutas e hortaliças 
- Padrões de Atividade Respiratória 
- Fatores de Influência na Respiração 
3 - Programas de qualidade na indústria de frutas e hortaliças. 
4 - Processamento de frutas e hortaliças 
- 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 alcoólicas 
- Processamento de caldos, sopas e cremes 
- Processamento de mousse e picolés 
5 - Farinhas; 
-Produção de farinhas; 
-Elementos da qualidade das farinhas;  
- Quantidade e qualidade da proteína; 
6 - Controle de qualidade na indústria de massas alimentícias; 
- Operações unitárias; 
- As operações unitárias realizadas na usina de massa; 
- Instalações indústrias de uma usina de massa; 
- Procedimentos operacionais dos equipamentos de uma usina de massa; 
7 - Processamento de fabricação de massas alimentícias;  
-Fermentação da massa; 
-Fabricação de pães, Biscoito, Bolos e pizzas; 

Metodologia 

1. Aulas teóricas expositivas interativas em quadro branco e multimídia; 
2. Aulas Práticas no Unidade de Produção Alimentícia  de Processamento de  Massas 
3. Apresentação de seminário individual e em grupo, com avaliação; 
4. Atividades em sala e extra sala de aula: resolução de exercício, apresentação de trabalhos, 

interpretação e apresentação de artigos científicos, estudo de textos com discussão em grupo. 

Bibliografia 

Bibliografia Obrigatória  
CHITARRA, M. I. F. Processamento Mínimo de Frutas e Hortaliças. Ed. CPT. DVD E LIVRO. 
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Princípios e Práticas. 2ª Ed. Artmed, 
2006. 
GOMES, J. C. Legislação de Alimentos e Bebidas. 1ª edição, UFV, 2007. 
LIMA, U. A. Agroindustrialização de Frutas. 2ª. Ed. Ed. FEALQ, 2008. 
LOVATEL, J.L.; COSTANZI, A.R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortaliças. Ed. 
Educs, 2004. 
CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. São Paulo: Ícone, 1986. 124 p. 
CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricação de amido e sua utilização. Campinas: Fundação Tropical de 
Pesquisas e Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - nº. 07), 1982. 259 p. 
ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DAS INDÚSTRIAS DA ALIMENTAÇÃO. Compêndio de 
Legislação de Alimentos. São Paulo: ABIA, 1996; 
BRANDT, K. et al, Produção de Pão de Trigo-Controlo da Qualidade e Segurança Alimentar em 
Cadeias de Produção Biológica. Universidade de Newcastle upon Tyne, 2005; 
Bibliografia complementar 
AVANELLI, A., P. Aditivos para panificação:conceitos e funcionalidade. ABIAM - Associação 
Brasileira da Indústria de Aditivos e Melhoradores para Alimentos e Bebidas. Artigo técnico 
Oxiteno, 2000; 
Bibliografia Complementar 
NUNES, A., G. et al, Processos enzimáticos e biológicos na panificação. Florianópolis. 
Universidade Federal De Santa Catarina –UFSC, 2006. 
MELO, J. E. et al, Panificação. Florianópolis. Universidade Federal de Santa Catarina- UFSC, 2006. 
SEBRAE/PR, Panificadora, Curitiba: SEBRAE/PR, 1995 
ROSENTHAL, A. et al. Polpa e Suco de Frutas. Serie Agronegócios. Ed. Embrapa. 2003. 
MORORÓ, R. C. Como Montar Uma Pequena Fábrica de Polpa de Frutas. Ed. CPT. DVD E 



 

 

LIVRO. 
MORORÓ, R. C. Como Montar Uma Pequena Fábrica de Doces e Geléias.  Ed. CPT. DVD E 
LIVRO. 
Revista Ciência e Tecnologia de Alimentos. 
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Curso de Qualificação Profissional em Operador Industrial de Alimentos – PROEJA 

Componente Curricular 
TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE 

ORIGEM  ANIMAL 

C. H.  
TOTAL 
(H/R) 

80 
PERÍODO 

4º 

Objetivos 

1.Identificar as espécies e raças leiteiras; 
•  Avaliar a sanidade do rebanho; 
•  Obter o leite de forma higiênica; 
•  Realizar a ordenha manual e mecânica; 
• Realizar o armazenamento e o transporte do leite do estábulo as usinas de acordo com a 

legislação; 
• Entender o abate de suínos, aves e bovinos de acordo com a legislação. 
• Realizar o armazenamento e o transporte da carne dos abatedouros aos frigoríficos e usinas de 

processamento de carne. 
• Realizar a higienização da usina de leite e em abatedouros, frigoríficos e usinas de processamento 

de carne;  
• Realizar o controle de qualidade no laticínio e nos abatedouros, frigoríficos e usinas de 

processamento de carne; 
• Identificar e aplicar as operações unitárias na fabricação de produtos lácteos e cárneos; 
• Selecionar os equipamentos para a realização das operações; 
• Definir o produto a ser formulado; 
• Escolher a matéria-prima, ingredientes e insumos; 
• Padronizar o leite; 
•  Fazer produtos lácteos e cárneos; 
• Aplicar programas de controle de qualidade; 
• Controlar o processo de fabricação; 
•  Acondicionar os produtos; 
• Armazenar os produtos; 
•  Realizar projetos de instalação, ampliação e reforma das usinas de produtos lácteos e cárneos; 
•  Realizar estudo da viabilidade econômica do projeto; 
Avaliar o impacto ambiental das usinas de leite e abatedouros, frigoríficos e usinas de processamento 
de carne 

Conteúdos 



 

 

Parte 1 – Processamento de Leite 
1. Identificação e classificação dos animais leiteiros: 
          - Controle de qualidade na indústria de laticínio 
      - Programas de qualidade na indústria de laticínio 
      - Realizar análises de plataforma de recepção 
       - Operações unitárias  
       - As Operações unitárias realizadas no laticínio 
2.  Procedimentos operacionais dos equipamentos de uma usina de leite  
3.  Processamento de leite 
       - Leite de consumo 
     - Fabricação de doce de leite 
     - Fabricação de leite fermentado 
     - Fabricação de sorvete 
     - Fabricação de queijo  
     - Fabricação de manteiga 
     - Custos de produção  

 
Parte 2 – Processamento de carnes 
 
1. Carne 
2. Estrutura e função do tecido muscular 
3. Fenômeno da contração muscular 
4. Transformação POSTMORTEM do músculo em carne  
5. Características Sensoriais da Carne 
6. Qualidade da carne 
7. Controle de qualidade na indústria de produtos cárneos 
8. Processamento de produtos cárneos 

. Introdução a Tecnologia de Carnes 

. Cortes especiais 

. Fabricação de produtos emulsionados (salsichas, mortadelas)  

. Fabricação de produtos empanados  

. Produção e uso de carne mecanicamente separada de aves  

. Fabricação de produtos reestruturados  

. Fabricação de Produtos curados (bacon, presunto cru, copa)  

. Fabricação de presuntos cozidos 

Metodologia 

• Utilização de recursos didáticos disponíveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, Projetor 
multimídia, computador). Aplicação de listas de exercícios, trabalhos individuais, apresentação de 
seminários. Utilização de recursos didáticos disponíveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, 
Projetor multimídia, computador). Aulas práticas nas unidades de processamento de produtos de 
origem animal. 

Bibliografia 

Bibliografia Básica: 
 
1. BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. vol. 3. São Paulo : 
Atheneu, 1998.  
2. BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuária. Laboratório 
Nacional de Referência Animal. Métodos analíticos oficiais para controle de produtos de origem 



 

 

animal e seus ingredientes. LANARA. Brasília, 1981. V.2.  
3.  BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamentação da Inspeção industrial e sanitária de 
produtos de origem animal. Brasília, Ministério da Agricultura, 1980. 165p.  
4. CASTILHO, C.J.C. Qualidade da carne. São Paulo: Editora Varela. 2006. 
5.GOMIDE, A. M. G.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificação de 
Carcaças. Ed. UFV. 2009, 370p. 
 6. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987. 
PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciência e Tecnologia da Carne. Niteroi, 
EDUFF, 1993, Vol. I, 581p., Vol. II, 514p. 
 
Bibliografia  Complementar: 
 
1. FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and Practice. London, Ellis Horwood, 
1988.505 . 
2. GAVA, A. J. Princípios de tecnologia de alimentos. 7 ed. São Paulo: Nobel, 1986. 248p. 
3. ORDONEZ, J. A. et. al. Tecnologia de Alimento. - Vol. 1 e 2, 2005 
4. __________. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Trad. Fátima Murad. Porto 
Alegre: Artmed, 2005. 279p.  
5. __________. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos alimentos e processos. Trad. Fátima Murad. 
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p. 
6. POTTER, N. N. Food science. New York, AVI, 1980. 780p. 
7. SILVA, JA Tópicos da Tecnologia de Alimentos. Varela, 2000. 232p 
8. SANTOS, C. L. Abate de Caprinos e Processamento da Carne. Livro: 120p. Filme: 62 mim. Ed. 
CPT. 
9. VALLE, E. R. et al. Processamento de Carne Bovina. Série Agronegócios. Ed. Embrapa. 2004. 
10. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia Higiene e Qualidade do Pescado: Teoria e Prática. 
Ed.Varela. 2004. 
11. WILSON, W. G. Insperção Prática da Carne. Ed. ROCA. 2009, 320p. 

 


