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APRESENTACAO

O presente documento constitui-se do projeto pedagdgico do curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos, na forma Subsequente, referente ao eixo tecnoldgico Producdo alimenticia do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos. Este projeto pedagdgico de curso se propde a contextualizar e definir as
diretrizes pedagodgicas para o respectivo curso técnico de nivel médio para o Instituto Federal do Rio
Grande do Norte, destinado a estudantes que concluiram o ensino médio e pleiteiam uma formacao
técnica.

Configura-se em uma proposta curricular baseada nos fundamentos filoséficos da pratica
educativa numa perspectiva progressista e transformadora, nos principios norteadores da modalidade
da educacdo profissional e tecnoldgica brasileira, explicitados na LDB n2 9.94/96 e atualizada pela
Lei n® 11.741/08, bem como, nas resolugdes e decretos que normatizam a Educagdo Profissional Técnica
de Nivel Médio do sistema educacional brasileiro e demais referenciais curriculares pertinentes a essa
oferta educacional.

Estdo presentes, também, como marco orientador desta proposta, as diretrizes institucionais
explicitadas no Projeto Politico-Pedagdgico, traduzidas nos objetivos desta instituicdo e na compreensao
da educagdo como uma pratica social transformadora, as quais se materializam na fun¢do social do IFRN
gue se compromete a promover formag¢do humana integral por meio de uma proposta de educagdo
profissional e tecnoldgica que articule ciéncia, trabalho, tecnologia e cultura, visando a formacdo do
profissional-cidaddo critico-reflexivo, competente técnica e eticamente e comprometido com as
transformacGes da realidade na perspectiva da igualdade e da justica social.

A educacgdo profissional técnica subsequente ao ensino médio, tem por finalidade formar
técnicos de nivel médio para atuarem nos diferentes processos de trabalho relacionados aos eixos
tecnoldgicos com especificidade em uma habilitacdo técnica reconhecida pelos orgdos oficiais e
profissionais. Embora, ndo articulada com o ensino médio, em sua forma de desenvolvimento curricular,
os cursos técnicos do IFRN estdo estruturados de modo a garantir padrées de qualidade correlatos aos
demais cursos técnicos, quanto ao tempo de duragdo, a articulacdo entre as bases cientificas e
tecnoldgicas, a organizacdo curricular com nucleos politécnicos comuns, as praticas interdisciplinares, as
atividades de pratica profissional, as condi¢cbes de laboratérios e equipamentos, as formas de
acompanhamento e avaliagdo, assim como nas demais condi¢des de ensino.

Essa forma de atuar na educacgdo profissional técnica objetiva romper com a dicotomia entre
educacdo basica e formacdo técnica, possibilitando resgatar o principio da formacdo humana em sua
totalidade, superar a visdo dicotdbmica entre o pensar e o fazer a partir do principio da politecnia, assim
como visa propiciar uma formacdo humana e integral em que a formacgdo profissionalizante ndo tenha

uma finalidade em si, nem seja orientada pelos interesses do mercado de trabalho, mas se constitui em
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uma possibilidade para a construcdo dos projetos de vida dos estudantes (Frigotto, Ciavatta e Ramos,
2005).

Este documento apresenta os pressupostos tedricos, metodoldgicos e didatico-pedagdgicos
estruturantes da proposta do curso em consonancia com o Projeto Politico-Pedagdgico Institucional. Em
todos os elementos estardo explicitados principios, categorias e conceitos que materializardo o processo

de ensino e de aprendizagem destinados a todos os envolvidos nesta praxis pedagogica.
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1. JUSTIFICATIVA

Com o avango dos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, a nova ordem no padrdo de
relacionamento econ6mico entre as nagdes, o deslocamento da producdo para outros mercados, a
diversidade e multiplicacdo de produtos e de servicos, a tendéncia a conglomeracdo das empresas, a
crescente quebra de barreiras comerciais entre as na¢ées e a formacao de blocos econémicos regionais,
a busca de eficiéncia e de competitividade industrial, através do uso intensivo de tecnologias de
informacgdo e de novas formas de gestdo do trabalho, sdo, entre outras, evidéncias das transformacgdes
estruturais que modificam os modos de vida, as relagcdes sociais e as do mundo do trabalho,
consequentemente, estas demandas impdem novas exigéncias as instituicbes responsaveis pela
formacao profissional dos cidaddos.

Nesse cenario, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar os jovens capazes de lidar
com o avancgo da ciéncia e da tecnologia, prepara-los para se situar no mundo contemporaneo e dele
participar de forma proativa na sociedade e no mundo do trabalho.

Percebe-se, entretanto, na realidade brasileira um déficit na oferta de educacgdo profissional,
uma vez que essa modalidade de educacdo de nivel médio deixou de ser oferecida nos sistemas de
ensino estaduais com a extingdo da Lei n2 5.962/71. Desde entdo, a educacdo profissional esteve a cargo
da rede federal de ensino, mas especificamente das escolas técnicas, agrotécnicas, centros de educacao
tecnoldgica, algumas redes estaduais e nas instituicdes privadas, especificamente, as do Sistema “S”, na
sua maioria, atendendo as demandas das capitais.

A partir da década de noventa, com a publicacdo da atual Lei de Diretrizes e Bases da Educac¢do
(Lei n2 9.394/96), a educacgdo profissional passou por diversas mudangas nos seus direcionamentos
filosoficos e pedagdgicos, passa a ter um espaco delimitado na propria lei, configurando-se em uma
modalidade da educacdo nacional. Mais recentemente, em 2008, as instituicbes federais de educagdo
profissional, foram reestruturadas para se configurarem em uma rede nacional de instituicbes publicas
de EPT, denominando-se de Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. Portanto, tem sido
pauta da agenda de governo como uma politica publica dentro de um amplo projeto de expansdo e
interiorizacdo dessas instituicbes educativas.

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

No ambito do estado de Rio Grande do Norte, a oferta do Curso Técnico Subsequente em
Alimentos, na modalidade presencial vem contribuir para o desenvolvimento industrial e econémico do

estado.




Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma Subsequente, modalidade presencial
IFRN, 2011

Hoje, a industria alimenticia é o setor que mais movimenta investimentos em todo o mundo. No
Brasil, ela representa 14% da nossa economia, empregando 21% da mado-de-obra, exportando 14% do
qgue produz. A industria brasileira de alimentos e bebidas tem vivenciado uma verdadeira revolugdo,
impulsionada pela estabilizacdo econdmica e a conquista de uma abertura comercial mais ampla. O
controle da inflacgdo — apds a adogdo do Plano Real — permitiu a incorporagdo ao mercado de um
contingente da populagdo que anteriormente ndo podia adquirir produtos alimentares mais elaborados.
Esse movimento se somou ao impulso conferido por uma insercdo cada vez maior do Brasil no comércio
internacional de produtos basicos e de alimentos processados. Tal cenario criou condi¢cdes para que o
pais experimentasse uma evolucgdo tecnoldgica em seu parque produtor, suas estruturas de distribuicao
e de vendas e, principalmente, na produgdo de insumos para essa industria.

Por outro lado, constata-se que milhares de pessoas ainda passam fome neste Pais, enquanto
toneladas de alimentos sdo desperdicadas todos os dias por fatores diversos, sendo alguns de ordem
tecnoldgica. Em termos de Regido Nordeste isso é uma realidade, pois observa-se que grande nimero
de pessoas ndo tem acesso a uma alimentacgdo basica e as estatisticas demonstram a desnutricdo como
um dos graves problemas de salde publica.

Nesse cenario, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar os jovens capazes de lidar
com o avancgo da ciéncia e da tecnologia e dele participar de forma proativa na sociedade e no mundo
do trabalho.

Nessa perspectiva, o IFRN propde-se a oferecer o Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos,
na forma Subsequente, por entender que estara contribuindo para a elevagao da qualidade dos servigos
prestados a sociedade, formando o Técnico em Alimentos, através de um processo de apropriacao e de
producdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos, capaz de impulsionar a formag¢do humana e o

desenvolvimento econdmico da regido articulado aos processos de democratizagdo e justica social.

2. OBIJETIVOS

O Curso Técnico Subsequente em Alimentos, na modalidade presencial, tem como objetivo
geral: Formar um profissional capaz de atuar nas mais diversas areas do setor de alimentos.
Os objetivos especificos do curso compreendem:
¢ contribuir para a formacdo critica e ética frente as inovagGes tecnoldgicas, avaliando seu
impacto no desenvolvimento e na construgdo da sociedade;
* estabelecer relagGes entre o trabalho, a ciéncia, a cultura e a tecnologia e suas implicacdes
para a educacdo profissional e tecnoldgica, além de comprometer-se com a formacao

humana, buscando responder as necessidades do mundo do trabalho;
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possibilitar reflexdes acerca dos fundamentos cientifico-tecnoldgicos da formacgdo técnica,
relacionando teoria e pratica nas diversas areas do saber;

* Inddustrias de alimentos e bebidas

* Entrepostos de armazenamento e beneficiamento

* Laboratérios, institutos de pesquisa e consultoria

*  Orgdos de fiscalizacdo sanitaria e prote¢do ao consumidor

* Industria de insumos para processos e produtos

3. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico Subsequente em Alimentos, na modalidade presencial, destinado a
portadores do certificado de conclusdo do Ensino Médio, ou equivalente, podera ser feito através de
(Figura 1):

* processo seletivo, aberto ao publico ou conveniado, para o primeiro periodo do curso; ou

* transferéncia ou reingresso, para periodo compativel.

Com o objetivo de democratizar o acesso ao curso, pelo menos 50% (cinquenta por cento) das
vagas oferecidas a cada entrada poderdo ser reservadas para alunos que tenham cursado do sexto ao

nono ano do Ensino Fundamental e todas as séries do Ensino Médio em escola publica.

Portadores de Certificado de
Conclusdo do Ensino Médio

Processo Seletivo

I
e

Técnico de Nivel Médio
Subsequente em
Alimentos

Ex-alunos de
cursos técnicos

Alunos de outros
cursos técnicos

Transferéncia
Reingresso

Figura 1 — Requisitos e formas de acesso ao curso.
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4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

O profissional concluinte do Curso Técnico Subsequente em Alimentos, na modalidade
presencial, oferecido pelo IFRN deve apresentar um perfil de egresso que o habilite a desempenhar
atividades voltadas para a 4rea de alimentos e bebidas.

Esse profissional devera demonstrar as capacidades de:

* conhecer e utilizar as formas contemporaneas de linguagem, com vistas ao exercicio da
cidadania e a preparacgdo para o trabalho, incluindo a formacdo ética e o desenvolvimento
da autonomia intelectual e do pensamento critico;

* compreender a sociedade, sua génese e transformacdo e os multiplos fatores que nela
intervém como produtos da agdo humana e do seu papel como agente social;

¢ ler, articular e interpretar simbolos e cédigos em diferentes linguagens e representagdes,
estabelecendo estratégias de solucdo e articulando os conhecimentos das varias ciéncias e
outros campos do saber;

¢ refletir sobre os fundamentos cientifico-tecnoldgicos dos processos produtivos,
relacionando teoria e pratica nas diversas areas do saber;

¢ Utilizar adequadamente a linguagem como instrumento de comunicagdo e interacdo social
necessaria ao desempenho da profissao;

¢ Cumprir normas de seguranca do trabalho;

e Utilizar a Informatica como instrumento usual de trabalho;

* Atuar com ética, criatividade, responsabilidade e lideranca;

* Participar de equipes multiprofissionais, tendo em vista a elaboracdo de projetos e a
instalacGes de pequenas e micro empresas produtoras de alimentos;

¢ Desenvolver produtos, utilizando os fundamentos da bioquimica e da biotecnologia de
alimentos;

* Manusear e orientar a utilizacdo de maquinas e equipamentos de producdo e conservagao
de alimentos;

* Manusear com técnica e corregao instrumentos e equipamentos de laboratdrios especificos
para analises de alimentos;

¢ Atuar no controle de qualidade de matérias primas e produtos em processos de fabricacao;

* Executar testes, ensaios, experiéncias e inspecdes, elaborando os respectivos relatdrios
técnicos;

* Integrar equipes responsaveis pela implantagdo, execucdo e acompanhamento de

programas de qualidade (BPF, APPCC) que visem a seguranca alimentar;
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* Acompanhar e monitorar os aspectos ambientais da empresa;

* Conhecer e aplicar normas de sustentabilidade ambiental, respeitando o meio ambiente e
entendendo a sociedade como uma constru¢do humana dotada de tempo, espaco e
historia;

¢ Ter atitude ética no trabalho e no convivio social, compreender os processos de socializacdo
humana em ambito coletivo e perceber-se como agente social que intervém na realidade;

* Ter iniciativa, criatividade, autonomia, responsabilidade, saber trabalhar em equipe, exercer
lideranca e ter capacidade empreendedora;

* Posicionar-se critica e eticamente frente as inovacdes tecnoldgicas, avaliando seu impacto

no desenvolvimento e na constru¢do da sociedade.

5. ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

5.1. ESTRUTURA CURRICULAR

A organizacdo curricular do curso observa as determinacgdes legais presentes na Lei n2 9.394/96,
alterada pela Lei n2 11.741/2008, nas Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacdo Profissional Técnica
de Nivel Médio, bem como nos principios e diretrizes definidos no Projeto Politico-Pedagdgico do IFRN.

Os cursos técnicos de nivel médio possuem uma estrutura curricular fundamentada na
concepcdo de eixos tecnolégicos constantes do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), aprovado
pela Resolugdo CNE/CEB n2. 03/2008, com base no Parecer CNE/CEB n2. 11/2008 e instituido pela
Portaria Ministerial n2. 870/2008. Trata-se de uma concepg¢do curricular que favorece o
desenvolvimento de praticas pedagodgicas integradoras e articula o conceito de trabalho, ciéncia,
tecnologia e cultura, a medida que os eixos tecnoldgicos se constituem de agrupamentos dos
fundamentos cientificos comuns, de interveng¢des na natureza, de processos produtivos e culturais, além
de aplicagGes cientificas as atividades humanas.

A proposta pedagdgica do curso esta organizada por nucleos politécnicos os quais favorecem a
pratica da interdisciplinaridade, apontando para o reconhecimento da necessidade de uma educacgao
profissional e tecnoldgica integradora de conhecimentos cientificos e experiéncias e saberes advindos
do mundo do trabalho, e possibilitando, assim, a construcdo do pensamento tecnolégico critico e a
capacidade de intervir em situa¢des concretas.

Essa proposta possibilita a realizagdo de praticas interdisciplinares, assim como a favorece a
unidade dos projetos de cursos em todo o IFRN, concernente a conhecimentos cientificos e

tecnoldgicos, propostas metodoldgicas, tempos e espacos de formacgao.
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Dessa forma, com base nos referenciais que estabelecem a organizacdo por eixos tecnolégicos,
0s cursos técnicos subsequentes do IFRN estdo estruturados em nucleos politécnicos segundo a
seguinte concepgao:

* Nucleo fundamental: Relativo a conhecimentos cientificos imprescindiveis ao bom
desempenho académico dos ingressantes. Constitui-se de uma proposta de revisdo de
conhecimentos de formacdo geral que servirdo de base para a formacgdo técnica. Tem como
elementos indispensaveis o dominio da lingua materna e os conceitos basicos das ciéncias,
de acordo com as necessidades do curso.

*  Nucleo articulador: Relativo a conhecimentos do ensino médio e da educagdo profissional,
traduzidos em conteddos de estreita articulacdo com o curso, por eixo tecnoldgico,
representando elementos expressivos para a integracdo curricular. Contempla bases
cientificas gerais que alicercam inventos e solugGes tecnoldgicas, suportes de uso geral tais
como tecnologias de informacdo e comunicagdo, tecnologias de organizagdo, higiene e
seguranca no trabalho, nog¢des basicas sobre o sistema da producdo social e relagdes entre
tecnologia, natureza, cultura, sociedade e trabalho. Configura-se ainda, em disciplinas
técnicas de articulagdo com o nlcleo estruturante e/ou tecnoldgico (aprofundamento de
base cientifica) e disciplinas ancoras para praticas interdisciplinares.

* Ncleo tecnoldgico: relativo a conhecimentos da formagdo técnica especifica, de acordo
com o campo de conhecimentos do eixo tecnoldgico, com a atuacdo profissional e as
regulamentacGes do exercicio da profissdo. Deve contemplar disciplinas técnicas
complementares, para as especificidades da regido de inser¢ao do campus, e outras
disciplinas técnicas ndo contempladas no nucleo articulador.

A organizacdo do curso estd estruturada numa matriz curricular integrada, constituida por

nucleos politécnicos, que tem os fundamentos nos principios da politécnica, da interdisciplinaridade e
nos demais pressupostos do curriculo integrado. Essa estrutura curricular corresponde a uma matriz

composta por nucleos politécnicos, conforme segue:

12
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TECNICO SUBSEQUENTE

NUCLEO FUNDAMENTAL
Disciplinas de
revisdo do Ensino Médio

/\ NUCLEO ARTICULADOR
Disciplinas de base
cientifica e tecnoldgica
comuns aos eixos
tecnoldgicos e disciplinas
técnicas de articulagéo e
integragdo

ENSINO TECNICO

NUCLEO TECNOLOGICO
Disciplinas técnicas
especificas do curso, ndo
contempladas no Nucleo
Articulador

\4
Figura 2 — Representacdo grafica do desenho e da organizagdo curricular dos cursos técnicos subsequentes

A matriz curricular do curso esta organizada por disciplinas em regime seriado semestral, e com
uma carga-horaria total de 1.760 horas, sendo 1.260 horas destinadas as disciplinas de bases cientifica e
tecnoldgica, 100 horas aos seminarios curriculares e 400 horas a pratica profissional. O Quadro 1
descreve a matriz curricular do curso.

As disciplinas que compdem a matriz curricular deverdo estar articuladas entre si,
fundamentadas nos conceitos de interdisciplinaridade e contextualizagdo. Orientar-se-do pelos perfis
profissionais de conclusdo estabelecidos no Projeto Pedagdgico do Curso, ensejando a formacdao
integrada que articula ciéncia, trabalho, cultura e tecnologia, assim como a aplicacdo de conhecimentos
tedrico-praticos especificos do eixo tecnoldgico e da habilitacdo especifica, contribuindo para uma

solida formacgdo técnico-humanistica dos estudantes.
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Quadro 1 — Matriz curricular do Curso Técnico Subsequente em Alimentos, na modalidade presencial

Numero de Aulas Semanal por Carga-horria total
DISCIPLINAS Série / Semestre
12 [ 22 | 3¢ | 4 Hora/aula | Hora

Nucleo Fundamental
Lingua Portuguesa 4 80 60
Matematica 4 80 60
Subtotal de carga-horaria do nticleo fundamental 8 0 0 0 160 120
Nucleo Articulador
Informatica 3 60 45
Gestdo Organizacional e Empreendedorismo 2 40 30
Producdo de Textos Técnico-Cientificos 2 40 30
Introducdo a Quimica dos Alimentos 3 60 45
Biologia Aplicada a Alimentos 2 40 30
Termologia Aplicada a Tecnologia de Alimentos 2 40 30
Seguranca do Trabalho 2 40 30
Gestdo Ambiental 2 40 30
Subtotal de carga-horaria do nticleo articulador 8 4 2 4 360 270
Nucleo Tecnolégico
Introducdo a Tecnologia de Alimentos 2 40 30
Técnicas de Laboratério de Alimentos 3 60 45
Quimica e Bioquimica dos Alimentos * 6 120 920
Microbiologia dos Alimentos * 7 140 105
Biotecnologia Aplicada aos Alimentos 2 40 30
Controle Estatistico da Qualidade 2 40 30
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 80 60
Tecnologia de Cereais 3 60 45
Tecnologia de Mel 2 40 30
Higiene e Seguranca Alimentar 4 80 60
Maquinas, Equipamentos, Processos e Operagdes Unitarias p 40 30
Analise dos Alimentos 5 100 75
Tecnologia de Leite e Derivados * 5 100 75
Tecnologia de Carnes e Pescados * 5 100 75
Embalagem, Rotulagem e Logistica 4 80 60
Analise Sensorial 2 40 30
Subtotal de carga-hordria do nucleo tecnolégico 5 17 21 15 1.160 870
(*) 1h/a da carga-horéria da disciplina sera trabalhada por meio de metodologias diferenciadas
Total de carga-horaria de disciplinas | 21| 21 [ 1 | 21 1.680 1.260
PRATICA PROFISSIONAL
Desenvolvimento de Projeto Integrador 60 80 60
Estagio Curricular Supervisionado (com relatério técnico) OU
desenvolvimento de projetos de pesquisa e/ou extensdo 340 453 340
(com Trabalho de Conclusdo de Curso-TCC).
Total de carga-horaria de pratica profissional 0 60 340 0 533 400
SEMINARIOS CURRICULARES (obrigatdrios)
Seminario de Integracdo Académica 10 13 10
Seminario de Iniciacdo a Pesquisa e a Extensdo 30 40 30
Seminario de Orientagdo para a Pratica Profissional 15 15 40 30
Seminario de Filosofia, Ciéncia e Tecnologia 10 13 10
Seminario de Sociologia do Trabalho 10 13 10
Seminario de Qualidade de Vida e Trabalho 10 13 10
Total de carga-horaria dos Seminarios Curriculares 10 30 25 35 132 100

‘ TOTAL DE CARGA-HORARIA DO CURSO
Observagdo: A hora-aula considerada possui 45 minutos.
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5.2. PRATICA PROFISSIONAL

A pratica profissional proposta rege-se pelos principios da equidade (oportunidade igual a
todos), flexibilidade (mais de uma modalidade de pratica profissional), aprendizado continuado
(orientacdo em todo o periodo de seu desenvolvimento) e superacdo da dicotomia entre teoria e pratica
(articulagdo da teoria com a pratica profissional) e acompanhamento ao desenvolvimento do estudante.

De acordo com as orientagdes curriculares nacionais, a pratica profissional é compreendida
como um componente curricular e se constitui em uma atividade articuladora entre o ensino, a pesquisa
e a extensdo, balizadora de uma formacdo integral de sujeitos para atuar no mundo em constantes
mudancas e desafios. E estabelecida, portanto, como condigdo indispensavel para obtencio do Diploma
de técnico de nivel médio.

Dessa maneira, sera realizada por meio de Estagio Curricular e/ou desenvolvimento de projetos
de pesquisa e/ou projetos de extensdo, podendo ser desenvolvidos no préprio IFRN, na comunidade
e/ou em locais de trabalho, objetivando a integracdo entre teoria e pratica, com base na
interdisciplinaridade, e resultando em relatérios sob o acompanhamento e supervisio de um
orientador.

A pratica profissional terd carga hordria minima de 400 horas, devera ser devidamente
planejada, acompanhada e registrada, a fim de que se configure em aprendizagem significativa,
experiéncia profissional e preparacdo para os desafios do exercicio profissional, ou seja, uma
metodologia de ensino que atinja os objetivos propostos. Para tanto, deve se supervisionada como
atividade propria da formacdo profissional e relatada pelo estudante. Os trabalhos académicos
produzidos como Trabalho de Conclusdo de Curso (artigos cientificos, relatérios técnicos de estagio,
relatérios projetos de pesquisa e/ou extensdo) deverdo ser escritos de acordo com as normas da ABNT
estabelecidas para a redacdo de trabalhos técnicos e cientificos, e fardo parte do acervo bibliografico da

Instituicao.

5.2.1. Desenvolvimento de Projetos

Os projetos poderdo permear todas as séries do curso, obedecendo as normas instituidas pelo
IFRN, e deverdo contemplar o principio da unidade entre teoria e pratica, a aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos durante o curso, tendo em vista a interven¢cdao no mundo do trabalho, na
realidade social, de forma a contribuir para o desenvolvimento local a partir da producdo de
conhecimentos, do desenvolvimento de tecnologias e da construcdo de solugGes para problemas. O
espirito critico, a problematizacdo da realidade e a criatividade poderdo contribuir com os estudantes na

concepcdo de projetos de pesquisa, de extensdo ou projetos didaticos integradores que visem ao
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desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da regido ou contribuam para ampliar os conhecimentos da
comunidade académica.

Compreendida como uma metodologia de ensino que contextualiza e coloca em agdo o
aprendizado, a pratica profissional, permeia assim todo decorrer do curso, ndo se configurando em
momentos distintos. Dessa forma, opta-se pelo projeto integrador como elemento impulsionador da
pratica, sendo incluidos os resultados ou parte dessa atividade, como integrante da carga horaria da
pratica profissional. A metodologia a ser adotada poderd ser por meio de pesquisas de campo, voltada
para um levantamento da realidade do exercicio da profissdo de técnico, levantamento de problemas
relativos as disciplinas objeto da pesquisa realizada ou por meio ainda, de elaboracdo de projetos de
intervencdo na realidade social, funcionando assim como uma preparacdo para o desempenho da
pratica profissional seja por estagio ou desenvolvimento de projetos de pesquisa e de intervencao.

Com base nos projetos integradores, de extensdo e/ou de pesquisa desenvolvidos, o estudante
desenvolvera um plano de trabalho, numa perspectiva de projeto de pesquisa, voltado para a pratica
profissional, contendo os passos do trabalho a ser realizado. Dessa forma, a pratica profissional se
constitui num processo continuo na formacgao técnica, devera ser realizada a partir de um plano a ser

acompanhado por um orientador da pratica e resultara em relatdrio técnico.

5.2.2. Estagio Curricular

O estagio supervisionado é concebido como uma pratica educativa e como atividade curricular
intencionalmente planejada, integrando o curriculo do curso e com carga horaria acrescida ao minimo
estabelecido legalmente para a habilitagdo profissional. O estagio (ndo obrigatério) podera ser realizado
a partir do terceiro semestre, obedecendo as e as normas instituidas pelo IFRN em consonancia com as
diretrizes da Resolucdo CNE/CEB n2 01/2004.

As atividades programadas para o estagio supervisionado devem manter uma correspondéncia
com os conhecimentos tedrico-praticos adquiridos pelo estudante no decorrer do curso e devem estar
presentes nos instrumentos de planejamento curricular do curso.

O estagio é acompanhado por um professor orientador para cada aluno, em funcdo da area de
atuacdo no estagio e das condi¢cbes de disponibilidade de carga-hordria dos professores. Sao
mecanismos de acompanhamento e avaliacdo de estégio:

a) plano de estagio aprovado pelo professor orientador e pelo professor da disciplina campo

de estagio;

b) reunides do aluno com o professor orientador;

c) visitas a escola por parte do professor orientador, sempre que necessario;

d) relatério técnico do estagio supervisionado;
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e) avaliacdo da pratica profissional realizada.

Quando ndo for possivel a realizacdo da pratica profissional da forma indicada no projeto de
curso, esta devera atender aos procedimentos de planejamento, acompanhamento e avaliacdo do
projeto de pratica profissional, que sera composto pelos seguintes itens:

a) apresentacdo de um plano de atividades, aprovado pelo orientador;

b) reuniGes periddicas do aluno com o orientador;

c) elaboragdo e apresentagdao de um relatdrio técnico; e

d) avaliacdo da pratica profissional realizada.

5.3. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS

Este projeto pedagdgico de curso deve ser o norteador do curriculo no Curso Técnico de Nivel
Médio em Alimentos, na forma Subsequente, na modalidade presencial. Caracteriza-se, portanto, como
expressdo coletiva, devendo ser avaliado periddica e sistematicamente pela comunidade escolar,
apoiados por uma comissao avaliadora com competéncia para a referida pratica pedagdgica. Qualquer
alteracdo deve ser vista sempre que se verificar, mediante avaliacdes sistemdticas anuais, defasagem
entre perfil de conclusdo do curso, objetivos e organizacdo curricular frente as exigéncias decorrentes
das transformacGes cientificas, tecnoldgicas, sociais e culturais. Entretanto, as possiveis alteracées
poderdo ser efetivadas mediante solicitacdo aos conselhos competentes.

A educacdo profissional técnica integrada de nivel médio sera oferecida a quem tenha concluido
o ensino fundamental, sendo o curso planejado de modo a conduzir o(a) discente a uma habilitagdo
profissional técnica de nivel médio que também lhe dara direito a continuidade de estudos na educagao
superior.

Os principios pedagdgicos, filosoficos e legais que subsidiam a organizacdo, definidos neste
projeto pedagdgico de curso, nos quais a relagdo teoria-pratica é o principio fundamental associado a
aprendizagem dos conhecimentos presentes na estrutura curricular do curso, conduzem a um fazer
pedagdgico, em que atividades como praticas interdisciplinares, seminarios, oficinas, visitas técnicas e
desenvolvimento de projetos, entre outros, estdo presentes durante os periodos letivos.

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma area de conhecimento e entre os
professores de base cientifica e da base tecnoldgica especifica é imprescindivel a construcdo de praticas
didatico-pedagdgicas integradas, resultando na construcdo e apreensdo dos conhecimentos pelos
estudantes numa perspectiva do pensamento relacional. Para tanto, os professores deverdo
desenvolver aulas de campo, atividades laboratoriais, projetos integradores e praticas coletivas

juntamente com os estudantes. Para essas atividades, os professores tém, a disposicdo, horarios para
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encontros ou reunides de grupo, destinados a um planejamento antecipado e acompanhamento
sistematico das praticas.

Considera-se a aprendizagem como processo de constru¢cdo de conhecimento, em que partindo
dos conhecimentos prévios dos alunos, os professores assumem um fundamental papel de mediacao,
idealizando estratégias de ensino de maneira que a partir da articulagdo entre o conhecimento do senso
comum e o conhecimento escolar, o aluno possa desenvolver suas percep¢bes e convicgOes acerca dos
processos sociais e de trabalho, construindo-se como pessoas e profissionais com responsabilidade
ética, técnica e politica em todos os contextos de atuacao.

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

A realizacdo de projetos integradores surge em resposta a forma tradicional de ensinar. Significa
gue o ensino por projetos é uma das formas de organizar o trabalho escolar, levando os alunos a busca
do conhecimento a partir da problematizacdo de temas, do aprofundamento dos estudos, do diadlogo
entre diferentes areas de conhecimentos - interdisciplinaridade e do desenvolvimento de atitudes
colaborativas e investigativas. Essa proposta visa a construgdo de conhecimentos significativos e deve
estar contemplada em projetos interdisciplinares, que podem ser adotados como atividades inovadoras,
eficazes e eficientes no processo de ensino e aprendizagem.

Na condicdo de alternativa metodoldgica como um componente organizador do curriculo, o
trabalho com projetos promove a integracdo entre os estudantes, os educadores e o objeto de
conhecimento, podendo ser desenvolvido de modo disciplinar ou interdisciplinar; esta ultima
possibilitando a integracdo entre os conteudos, as disciplinas e entre diferentes areas do conhecimento.
Dessa forma, favorece a aprendizagem dos alunos, tanto de contetddos conceituais, como de conteudos
procedimentais e atitudinais, visto que sdo estabelecidas etapas que envolvem o planejamento, a
execucdo e a avaliacdo das agles e resultados encontrados. Essa forma de mediagdo da aprendizagem,
exige a participacdo ativa de alunos e de educadores, estabelece o trabalho em equipe, bem como a
definicdo de tarefas e metas em torno de objetivos comuns a serem atingidos.

Assim, sugere-se nesse PPC que seja desenvolvido, pelo menos, um projeto integrador ou
interdisciplinar no decorrer do curso com vistas a melhor possibilitar a integracao do curriculo, viabilizar
a pratica profissional e estabelecer a interdisciplinaridade como diretriz pedagdgica das agoes

institucionais.
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5.4. INDICADORES METODOLOGICOS

Neste projeto pedagodgico de curso, a metodologia é entendida como um conjunto de
procedimentos empregados para atingir os objetivos propostos para a integracdo da Educagdo Basica
com a Educacdo Profissional, assegurando uma formacdo integral dos estudantes. Para a sua
concretude, é recomendado considerar as caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses,
condicGes de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na
(re)construcdo dos conhecimentos escolares, bem como na especificidade do curso.

O estudante vive as incertezas proprias do atual contexto histérico, das condi¢Ges sociais,
psicoldgicas e biolégicas. Em razdao disso, faz-se necessaria a adocdo de procedimentos didatico-
pedagdgicos, que possam auxilia-los nas suas construgdes intelectuais, procedimentais e atitudinais, tais
como:

* problematizar o conhecimento, buscando confirmacdo em diferentes fontes;

* reconhecer a tendéncia ao erro e a ilusdo;

* entender a totalidade como uma sintese das multiplas relacdes que o homem estabelece na

sociedade;

* reconhecer a existéncia de uma identidade comum do ser humano, sem esquecer-se de
considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade do aluno;

* adotar a pesquisa como um principio educativo;

* articular e integrar os conhecimentos das diferentes areas sem sobreposicdo de saberes;

* adotar atitude inter e transdisciplinar nas praticas educativas;

* contextualizar os conhecimentos sistematizados, valorizando as experiéncias dos alunos,
sem perder de vista a (re) construcao do saber escolar;

* organizar um ambiente educativo que articule multiplas atividades voltadas as diversas
dimensdes de formacgdo dos jovens e adultos, favorecendo a transformacdo das informacgdes
em conhecimentos diante das situacdes reais de vida;

* diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos (as) estudantes a partir do levantamento
dos seus conhecimentos prévios;

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

* elaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas;

* elaborar projetos com objetivo de articular e inter-relacionar os saberes, tendo como
principios a contextualiza¢do, a interdisciplinaridade e a transdisciplinaridade;

* utilizar recursos tecnoldgicos para subsidiar as atividades pedagodgicas;
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sistematizar coletivos pedagdgicos que possibilitem os estudantes e professores refletir,
repensar e tomar decisGes referentes ao processo ensino-aprendizagem de forma
significativa; e

ministrar aulas interativas, por meio do desenvolvimento de projetos, seminarios, debates,

atividades individuais e outras atividades em grupo.

6. CRITERIOS DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Neste projeto pedagodgico de curso, considera-se a avaliagdo como um processo continuo e

cumulativo. Nesse processo, sdo assumidas as funcdes diagndstica, formativa e somativa de forma

integrada ao processo ensino-aprendizagem, as quais devem ser utilizadas como principios orientadores

para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades dos estudantes. Igualmente,

deve funcionar como instrumento colaborador na verificacdo da aprendizagem, levando em

consideracdo o predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A proposta pedagdgica do curso prevé atividades avaliativas que funcionem como instrumentos

colaboradores na verificagdo da aprendizagem, contemplando os seguintes aspectos:

adocdo de procedimentos de avaliagdo continua e cumulativa;

prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

inclusdo de atividades contextualizadas;

manutencdo de dialogo permanente com o aluno;

consenso dos critérios de avaliacdo a serem adotados e cumprimento do estabelecido;
disponibilizacdo de apoio pedagdgico para aqueles que tém dificuldades;

adocgdo de estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem considerados nas
avaliagbes;

adocdo de procedimentos didatico-pedagdgicos visando a melhoria continua da
aprendizagem;

discussdo, em sala de aula, dos resultados obtidos pelos estudantes nas atividades
desenvolvidas; e

observacdo das caracteristicas dos alunos, seus conhecimentos prévios integrando-os aos
saberes sistematizados do curso, consolidando o perfil do trabalhador-cidaddo, com vistas a

(re) construcdo do saber escolar.

A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplinas e bimestres, considerando aspectos

de assiduidade e aproveitamento, conforme as diretrizes da LDB, Lei n2. 9.394/96. A assiduidade diz

respeito a frequéncia as aulas tedricas, aos trabalhos escolares, aos exercicios de aplicagdo e atividades
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praticas. O aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo dos estudantes e
dos resultados por eles obtidos nas atividades avaliativas.
Os critérios de verificacdo do desempenho académico dos estudantes sdo tratados pela

Organizacdo Didatica do IFRN.

7. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICACAO DE CONHECIMENTOS

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

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

Organizacdo Didatica do IFRN.

8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

De acordo com as orientacdes contidas no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, a instituicdo
ofertante, devera cumprir um conjunto de exigéncias que sdo necessarias ao desenvolvimento curricular
para a formacdo profissional com vistas a atingir um padrao minimo de qualidade. O Quadro 2 a seguir
apresenta a estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso Técnico Subsequente em Alimentos
na modalidade presencial. Os quadros 3 a 7 apresentam a relacdo detalhada dos laboratdrios

especificos.

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

Qtde. Espaco Fisico Descri¢dao

Com 40 carteiras, condicionador de ar, disponibilidade para

08 Salas de Aula - . S
utilizacdo de computador e projetor multimidia.

01 Sala de Audiovisual ou Com 60 cadeiras, projetor multimidia, computador, televisor e DVD
Projecbes player.
. .. Com 40 cadeiras, equipamento de videoconferéncia, computador e
01 Sala de videoconferéncia televisor quip P

Com 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de

01 Auditério . . L. .
caixas acusticas e microfones.

Com espaco de estudos individual e em grupo, e acervo bibliografico

o1 Bibliot M o
Iblioteca e de multimidia especificos.

01 Laboratdrio de Informatica Com 20 maquinas, softwares e projetor multimidia.
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Laboratdrio de Linguas

Com 40 carteiras, projetor multimidia, computador, televisor, DVD

01 . . e
estrangeiras player e equipamento de som amplificado.
01 Laboratdrio de Biologia Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
01 Laboratdrio de Quimica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
01 Laboratdrio de Fisica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
01 Laboratdrio de Matematica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
01 Laboratdrio de Estudos de Com computadores, para apoio ao desenvolvimento de trabalhos
Informatica por alunos
L. . L Com bancadas de trabalho, computador, equipamentos e materiais
01 Laboratdrio de Microbilogia . P quip
especificos.
Laboratdrio de Processamento . . .
01 . . Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
de Produtos de Origem Animal
Laboratdrio de Processamento . . e
01 . Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
de Produtos de Origem Vegetal
Laboratdrio de Processamento . . -
01 ) Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
de Produtos lacteos
Laboratdrio de Analises de . . .
01 Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

Alimentos

Quadro 3 — Equipamentos para o Laboratério de Microbiologia.

LABORATORIO: Microbiologia

Capacidade de

Area (m?) atendimento
(alunos)
100 40

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacoes
02 Estufa de bacterioldgica
01 Estufa B.O.D
02 Geladeiras
01 Bacterioteca (geladeira com fechedura)
02 Camara de fluxo laminar
01 Estufa de secagem
02 Autoclave
01 Forno micro-ondas
02 Contador de colbnias
01 Esterilizador para alga de platina
02 Balanga semi-analitica
10 Microscépio binocular
01 Microscépio trinocular com camera
01 Aparelho de televisdo de 29”
02 Banho-maria com controle de temperatura digital

Material de consumo (vidraria, meios de cultura, reagentes, luvas, material de limpeza etc.)

Quadro 4 — Equipamentos para o Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Animal.

LABORATORIO: Processamento de Produtos de Origem Animal

Capacidade de

Area (m?) atendimento
(alunos)
50 20

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

22




Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma Subsequente, modalidade presencial
IFRN, 2011

Qtde. Especificacoes
01 Cutter
01 Moedor de carne
02 Tacho de cozimento
01 Defumador
02 Mesa de ago inox
02 Freezer
01 Geladeira
05 Par de luvas de protegdo de ago
01 Misturador de massa
01 Balanga de precisdo
01 Balanga

Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)

Quadro 5 — Equipamentos para o Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal.

Capacidade de
. . Area (m?) atendimento
LABORATORIO: Processamento de Produtos de Origem Vegetal (alunos)
50 20

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacoes
01 Despolpadeira
01 Processador
02 Freezer
01 Geladeira
02 Tacho de cozimento
02 Mesa de ago inox
01 Estufa de secagem
01 Secador de bandejas
01 Balanga semi-analitica
01 Balanga
01 Alambique de cobre
01 Dorna de fermentagao

Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)

Quadro 6 — Equipamentos para o Laboratdrio de Processamento de Produtos de Lacteos.

Capacidade de
), Area (m® atendimento
LABORATORIO: Processamento de Produtos Lacteos (m’)
(alunos)
50 20

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacoes
01 Pasteurizador
01 Tanque de coagulagdo
01 Desnatadeira
01 Tacho de cozimento
01 Freezer
01 Geladeira
01 Balanga de precisdo
01 Balanga
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02 Mesa de aga inox

01 Tanque de resfriamento

Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)

Quadro 7 — Equipamentos para o Laboratério de Analises de Alimentos.

Capacidade de
) A 2 tendiment
LABORATORIO: Andlises de Alimentos rea (m’) atendimento
(alunos)
50 20

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacoes

01 Phmetro

01 Condutivimetro

01 Analisador de atividade de dgua

01 Balanga analitica

02 Balanga semi-analitica

04 Chapa de aquecimento com agitacdo

01 Centrifuga

01 Centrifuga de Gerber

01 Crioscopio

01 Capela de exaustdo de gases

01 Bloco digestor micro Kjedhal

01 Destilador de nitrogénio

01 Extrator de gordura

01 Estufa de secagem

01 Mufla

01 Refratdmetro de bancada

01 Espectrofotdmetro UV/visivel

Material de consumo (vidraria, reagentes, luvas, material de limpeza etc.)

9. BIBLIOTECA

A Biblioteca devera operar com um sistema completamente informatizado, possibilitando facil
acesso via terminal ao acervo da biblioteca.

O acervo devera estar dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por
titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia
do curso. Deve oferecer servicos de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas
informatizadas a bases de dados e ao acervo, orientacdo na normalizacdo de trabalhos académicos,
orientacao bibliografica e visitas orientadas.

Deverdo estar disponiveis para consulta e empréstimo, numa proporc¢do de 6 (seis) alunos por

exemplar, no minimo, 3 (trés) dos titulos constantes na bibliografia basica e 2 (dois) dos titulos
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constantes na bibliografia complementar das disciplinas que compdem o curso, com uma média de 3

exemplares por titulo.

10. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 8 e 9 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-administrativo,
necessarios ao funcionamento do Curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma

turma para cada periodo do curso, correspondente ao Quadro 1.

Quadro 8 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso.

Descrigao | Qtde. |

Formacao Geral e Parte Diversificada

Professor com licenciatura plena em Matematica 01
Professor com licenciatura plena em Fisica 01
Professor com licenciatura plena em Quimica 01
Professor com licenciatura plena em Biologia 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Portuguesa 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Inglesa 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Espanhola e /ou Francés 01
Professor com licenciatura plena em Histéria 01
Professor com licenciatura plena em Geografia 01
Professor com licenciatura plena em Sociologia 01
Professor com licenciatura plena em Filosofia 01
Professor com licenciatura plena em Artes 01
Professor com licenciatura plena em Educacao Fisica 01
Professor com graduacdo na area de Informatica 01
Professor com graduacdo na area de Administracao 01
Formacgao Profissional

Professor com graduac¢do em Engenharia de Alimentos 01
Professor com graduac¢do em Engenharia Quimica (com pds-graduac¢do na area de Alimentos) 02
Professor com graduac¢do em Bacharelado em Agroindustria 01
Professor com graduag¢do em Tecnologia de Alimentos 01
Professor com graduac¢do em Gestdo Ambiental e Seguranca no Trabalho 01
Total de professores necessarios 26

Quadro 9 — Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso.

Descrigdo | Qtde.

Apoio Técnico

Profissional de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria técnica no que diz respeito as
politicas educacionais da instituicdo, acompanhamento didatico pedagdgico do processo de 01
ensino aprendizagem e em processos avaliativos. Trabalho realizado coletivamente entre gestores

e professores do curso.

Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Ciéncias para manter, organizar e 01
definir demandas dos laboratorios de apoio ao Curso.

Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Informatica para manter, organizar e 01
definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.

Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Alimentos para manter, organizar e 05
definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.

Apoio Administrativo

Profissional de nivel médio/intermediario para prover a organizacio e o apoio administrativo da | 01 |
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secretaria do Curso.
Total de técnicos-administrativos necessarios 09

Além disso, é necessdria a existéncia de um professor Coordenador de Curso, com graduacgdo na
area de Alimentos, responsavel pela gestdo administrativa e pedagdgica, encaminhamentos e

acompanhamento do Curso.

11. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apés a integralizacdo dos componentes curriculares do Curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos, na forma Subsequente, na modalidade presencial, e da realizacdo da correspondente pratica

profissional, serd conferido ao egresso o Diploma de Técnico em Alimentos.
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ANEXO | - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO FUNDAMENTAL
Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Lingua Portuguesa Carga-Horaria: 60h (80 h/a)

EMENTA

Textualidade e discurso, com énfase em aspectos organizacionais de textos de natureza técnica, cientifica
e/ou académica, reconhecer os elementos da cena enunciativa, a intencionalidade discursiva, identificar as
diversas sequéncias textuais, os elementos coesivos e os aspectos da coeréncia. ldentificar os diversos
géneros de acordo com as situagdes discursivas. Produzir textos escritos considerando as articulagbes
coerentes dos elementos linguisticos e adequagdo das situagdes comunicativas, bem como o registro da

lingua padréo.

PROGRAMA

>

Objetivos

Quanto a gramatica:

»Conhecer as concepgdes da lingua padrao do portugués brasileiro.
» Aperfeicoar o conhecimento (tedrico e pratico) sobre as convengdes relacionadas ao registro (ou

norma) padrao escrito(a).
Quanto a leitura de textos escritos:

» Recuperar o tema e a intengdo comunicativa dominante;

» Reconhecer, a partir de tragos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

» Descrever a progressao discursiva;

» Apropriar-se dos elementos coesivos e de suas diversas configuracdes;

» Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e
demais partes do texto; a pertinéncia das informagbes e dos juizos de valor; e a eficacia

comunicativa.
Quanto a producao de textos escritos:

» Produzir textos (representativos das sequéncias argumentativas e injuntiva e respectivamente, dos
géneros: relato de atividade académica, artigo cientifico, artigo de divulgagao cientifica, relatério,
resumo, resenha, parecer técnico etc.), considerando a articulagdo coerente dos elementos
linguisticos, dos paragrafos e das demais partes do texto; a pertinéncia das informacdes e dos
juizos de valor e a eficacia comunicativa. Citar o discurso alheio de forma pertinente e de acordo

com as convengdes da ABNT.
Contetdos
CONTEUDO PROGRAMATICO:
Estudo da gramatica da lingua padrao:
1. Aspectos descritivos e normativos da lingua padrao:

Conhecimentos linguisticos;
Variagéo linguistica;
Descricdo e norma da lingua padrdo (NGB);

Leitura e producgao de textos:

1. Habilidades necessarias a leitura e a produgdo de textos: conhecimentos linguisticos,
enciclopédicos e interacionais.
Cena enunciativa e intencionalidade discursiva.

2.
3. Progressao discursiva.
4. Vozes marcadas e demarcadas no texto e formas de citagdo do discurso alheio (modalizagdo em

discurso segundo, ilha textual, discurso direto, discurso indireto e discurso indireto livre).
5. Sequéncias textuais (narrativa, descritiva, argumentativa e injuntiva): marcadores linguisticos e
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

elementos macroestruturais basicos.

6. Géneros textuais (técnicos cientificos e/ou académicos): elementos composicionais, tematicos,
estilisticos e pragmaticos.

7. Coesao: mecanismos principais de articulagédo do texto.

8. Coeréncia: tipos de coeréncia (interna e externa) e requisitos de coeréncia interna (continuidade,
progresséo, nao contradi¢do e articulagéo).

Procedimentos Metodologicos

Aula dialogada, leitura dirigida, trabalhos em grupo, discussdo e exercicios com o auxilio das diversas
tecnologias da comunicagdo e da informagdo; aulas em laboratério de informatica, iniciacdo a
pesquisa: elaboracdo de um breve projeto de pesquisa.

Recursos Didaticos
Aula expositiva, quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.
Avaliacao

Continua por meio de atividades orais e escritas, individuais e em grupo. Utilizagdo de instrumentos

avaliativos como registros dos resultados de projetos de pesquisa, portfélio, entre outros.

Bibliografia Basica

AZEREDO, José Carlos de. Gramatica Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Publifolha,
Instituto Houaiss, 2008.

BECHARA, Evanildo. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. ampl. e atualizada pelo Novo
Acordo ortografico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

CITELLI, Adilson (Coord.). Aprender e ensinar com textos nao escolares. 4.ed. Sdo Paulo: Cortez,
2002. [Col. Aprender e ensinar com textos, Coord. Geral Ligia Chiappini, v. 3].

COSTA, Sérgio Roberto da. Dicionario de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.
DIONISIO, A.P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de
Janeiro: Lucerna, 2003.

DIONISIO, Angela P.; MACHADO, Anna R.; BEZERRA, Maria A (Orgs.). Géneros textuais e ensino.
Rio de Janeiro: Lucerna, 2002.

DIONISIO, A.; HOFFNAGEL, J.C. (Orgs.). Géneros textuais, tipificagdo e interagdo. S&o Paulo:
Codes, 2005.

MEURER, J.L.; BONINI, A.;; MOTTA-ROTH, D. (Orgs.). Géneros: teorias, métodos, debates. Sao
Paulo: Parabola Editorial, 2005. (Lingua [gem]; 14).

DISCINI, Norma. Comunicag¢ao nos textos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Plat&o. Licoes de texto: leitura e redagédo. Sdo Paulo: Atica,

1996.

FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. 11.ed. Séo
Paulo: 1995.

KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e escrever: estratégias de producéo textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto,
2009.

KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. Sao Paulo: Cortez, 2002.

LEIBRUDER, A. P. O discurso de divulgacéo cientifica. In: BRANDAO, H. N. (Coord.). Géneros do
discurso na escola. Sdo Paulo: Cortez, 2000, p. 229-253. (Colegdo Aprender e ensinar com textos),
v. 5.

MAINGUENEAU, Dominique. Analise de textos de comunicagao. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva.
5. ed. Sao Paulo: Cortez, 2001.

MACHADO, Anna Rachel et al. (Org.). Planejar géneros académicos. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2005.

. Resumo. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2004.

MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In. DIONISIO, A. P,; MACHADO, A.
A.; BEZERRA, M. A. B. (orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.
SAUTCHUK, I. A producao dialégica do texto escrito: um didlogo entre escritor e leitor moderno.
Sao Paulo: Martins Fontes, 2003.

Bibliografia Complementar

ALEXANDRE, M. J. de O. A construcdo do trabalho cientifico: um guia para projetos pesquisas e
relatérios cientificos. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2003.
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11.

BAGNO, Marcos. Pesquisa na escola: o que &, como se faz. 2.ed. S&o Paulo: Ed. Loyola, 1999.
CAMARGO, T. N. de. Uso de Virgula. Barueri, SP: Monole, 2005. (Entender o portugués;1).

FARACO, C. A. TEZZA, C. Oficina de texto. Petropolis: Vozes, 2003.

FIGUEIREDO, L. C. A redagéao pelo paragrafo. Brasilia: Editora Universidade Brasilia, 1999.
FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3.ed.Sao
Caetano do Sul (SP): Yendis, 2008.

GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redagao: o que preciso saber para escrever. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 2002.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. 5 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2003.

LAVILLE, Christian; DIONNE, Jean. A construg¢dao do saber: manual de metodologia em ciéncias
humanas. Belo Horizonte: EQUFMG, 1999.

SANTAELLLA, Lucia. Comunicagio e pesquisa. Sdo Paulo: Hacker Editores, 2001.

SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22.ed. ver. e ampl. Sdo Paulo:
Cortez, 2003.

Bibliografia suplementar:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Dicionario escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sdo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

ARRUDA, Mauro; REIS, Alex. Leitura e redacdo de trabalhos académicos. Vitdria [ES]: Oficina de
Letras Ed., 2008.

D’ONOFRIO, Salvatore. Metodologia do trabalho intelectual. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Séo
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2008.

SILVA, Mauricio. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa: o que muda, o que ndo muda,
4.reimp. Sdo Paulo: 2009.

ZANOTTO, N. E-mail e carta comercial: estudo contrastivo de género textual. Rio de Janeiro:
Lucerna; Caxias do Sul, RS: Educar, 2005.
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Matematica Carga-Horaria: 60 h (80 h/a

Conjuntos e conjuntos numéricos. Raz&o e proporgao. Média aritmética. Expressdes algébricas. Equacdes de 1° o

2° graus. Sistemas de equacdes. Formas planas e espaciais elementares. Unidades de medida de comprimento e
area.

PROGRAMA
Objetivos

* Identificar diferentes representacgdes e significados de nimeros e operagdes no contexto social.
* |dentificar, transformar e traduzir valores apresentados sob diferentes formas de representagao.

e Elaborar estratégias de resolugédo de problemas envolvendo niumeros naturais, inteiros e racionais utilizando
calculo mental, calculadoras ou algoritmos.

* Identificar, descrever, reproduzir, montar e explorar as diferentes formas planas e os sélidos geométricos.
e Utilizar diferentes estratégias de resolu¢des de problemas envolvendo conceitos basicos da matematica.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Aritmética, Algebra basica e Conjuntos: nogdes de conjuntos, conjuntos numéricos (definigéo e operagdes),
média aritmética, proporcionalidade, expressdes algébricas, equagdes e sistemas de equagdes.

2. Geometria plana basica — analise de figuras planas e a formagéo de corpos geométricos. Unidades de
medidas de comprimento e superficie (area).

3. Matematica no comércio, no trabalho e nos impostos. Porcentagem, descontos e acréscimos.

Procedimentos Metodolégicos

Aulas dialogadas nas quais se deve priorizar a utilizagdo de diferentes instrumentos (graficos, tabelas, textos,
figuras) para discussdes de situagbes cotidianas onde a aritmética, a algebra basica ou geometria sejam
ferramentas essenciais no processo educativo. Priorizar situagdes cotidianas que possam ser problematizadas e
geradoras de discussao como: as fragbes, a média na escola e na vida, os casos de proporcionalidade (ampliagao
e reducgdo - escalas), as contas domésticas, o mundo numérico do comércio, do trabalho e dos impostos. Aqui
existe a possibilidade de se explorar a matematica como ferramenta em outras areas do conhecimento (geografia,
fisica, economia, engenharia, arquitetura). Ainda existe a possibilidade da utilizacdo de atividades em

supermercados, shopping center, mercadinhos com relacdo a estudos de pesquisa de precos e tomada de
decisdes.

Recursos Didaticos

Materiais diversos, como sélidos geométricos, figuras planas, papel quadriculado, régua, esquadro, compasso,
geoplano (com tabua de pregos e elasticos), tangran, quebra-cabecas, recipientes, caixas de embalagens,
calculadoras, recursos multimidia, panfletos de propagandas comerciais, contracheques, comprovantes de contas
domésticas, softwares matematicos, lousa, pincel, internet e outros.

Avaliacao
O educador podera utilizar a elaboragdo de textos individuais ou em grupo, discussédo de temas, relatérios de
aulas experimentais, apresentagdo de seminarios, entre outros, para avaliar o educando. A avaliagao podera ser
realizada também de forma especifica, por meio de provas, pesquisas realizadas, relatérios de projetos, estudo de
casos, sinteses de trabalho, confecgéo de graficos, tabelas, experimentos, coletas, analise critica de trabalhos de
campo e outros instrumentos que se fagam necessarios e viaveis para o desenvolvimento da aprendizagem.

Bibliografia Basica

1. NOVO Telecurso: matématica: ensino médio. 1. ed. Rio de Janeiro: Fundagdo Roberto Marinho, 2008. 296 p.
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Bibliografia Complementar

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva. (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. S&o Paulo: Moderna, 2009.
BARROSO, J.M. (Ed.) Conexdes com a matematica. (vol. 1, 2, 3) - 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
IEZZI,Gelson. [et al.]. Ciéncia e Aplicagdes. (vol. 1, 2, 3) - 52 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncias, Linguagem e Tecnologia (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sdo Paulo: Scipione,
2012.

o=

Software(s) de Apoio:
Maple, poli, winplot, softwares de geometria dinamica, planilhas eletronicas.
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ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO ARTICULADOR

Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Informatica Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Reconhecimento dos elementos de hardware e software e suas formas de interacdo. Capacitagdo para nogdes
basicas do sistema operacional Windows, de editor de texto, de apresentagdes e planilhas. Conhecimentos de
nocdes basicas de navegagéo na internet

PROGRAMA

Objetivos

*  Mostrar a evolugao do computador ao longo da histéria

*  Propiciar conhecimentos basicos sobre os computadores digitais

e Utilizar e efetuar configuragdes simples do sistema operacional Windows
*  Operar softwares aplicativos e utilitarios

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

1. Introdugdo a microinformatica
1.1. Evolugéo histérica da computagéo
1.2. Hardware e software
1.3. Sistemas numéricos
1.4. Como funciona um computador digital
1.5. Redes de computadores
2. Sistema operacional e utilitarios
2.1. Conceituagao de sistemas operacionais
2.2. Sistema operacional Windows
2.3. Programas Utilitarios
3. Software de apresentagao
3.1. Como criar uma apresentagao utilizando o assistente
3.2. Viséo geral da janela do PowerPoint
3.3. Sistema de ajuda
3.4. Como trabalhar com os modos de exibigédo de slides
3.5. Como gravar, fechar e abrir apresentacéo
3.6. Como imprimir apresentagéo apresentagdes, anotagdes e folhetos
3.7. Fazendo uma apresentacao: utilizando listas, formatacéo de textos, inser¢gdo de desenhos, figuras, som,
video, insergéo de graficos, organogramas, estrutura de cores, segundo plano
3.8. Como criar anotagbes de apresentagao
3.9. Utilizar transicao de slides, efeitos e animacao
4. Processador de texto
4.1. Viséo geral do software Word
4.2. Configuragdo de paginas
4.3. Digitacdo e manipulagéo de texto
4.4. Nomear, gravar e encerrar sessao de trabalho
4.5. Controles de exibigao
4.6. Correcao ortografica e dicionario
4.7. Insergdo de quebra de pagina
4.8. Recuos, tabulagéo, paragrafos, espagamentos e margens
4.9. Listas
4.10. Marcadores e numeradores
4.11. Bordas e sombreamento
4.12. Classificagédo de textos em listas
4.13. Colunas
4.14. Tabelas
4.15. Modelos
4.16. Ferramentas de desenho
4.17.Figuras e objetos
4.18. Hifenizagéo e estabelecimento do idioma
4.19. Mala direta
5. Planilha eletrénica
5.1. O que faz uma planilha eletrénica
5.2. Entendendo o que sejam linhas, colunas e enderego da célula
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5.3. Fazendo Férmula e aplicando fungdes
5.4. Formatando células

5.5. Resolvendo problemas propostos

5.6. Classificando e filtrando dados

5.7. Utilizando formatagao condicional

5.8. Vinculando planilhas

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas, aulas praticas em laboratério, estudos dirigidos com abordagem pratica, seminarios,
pesquisa na Internet.

Recursos Didaticos
Utilizagdo de quadro branco, computador, projetor multimidia, videos
Avaliacao

AvaliacOes escritas e praticas em laboratério
Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

Bibliografia Basica

CAPRON, H.L. e JOHNSON, J.A. Introdugao a informatica. Sdo Paulo : Pearson Prentice Hall, 2004.
Apostilas e estudos dirigidos desenvolvidos por professores da area de Informatica do CEFET/RN
JORGE, Marcos (coord). Excel 2000. Makron Books, 2000.

JORGE, Marcos (coord). Internet. Makron Books, 1999.

JORGE, Marcos (coord). Word 2000. Makron Books, 1999.

TINDOU, Rodrigues Quintela. Power Point XP. Escala Ltda, 2000.

Bibliografia Complementar
MICROSOFT. Manual do Word.
MICROSOFT. Manual do Excel.
MICROSOFT. Manual do PowerPoint

Software(s) de Apoio:

Windows, Adobe Acrobat, WinZip, VirusScan, WebMail, Word, Excel, PowerPoint

34



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma Subsequente, modalidade presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Gestao Organizacional e Empreendedorismo Carga-Horaria: 30h ( 40h/a)

EMENTA

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

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

PROGRAMA

Objetivos

* Aplicar os conhecimentos da gestdo organizacional no mundo do trabalho a partir de uma compreensao
critica do processo produtivo no ambito da gestéo;

e Compreender os principios da qualidade total como ferramenta de gestéo;

* Diagnosticar divergéncias e manejar conflitos, através do uso da lideranga e do poder interpessoal;

*  Comunicar-se eficazmente através do desenvolvimento da capacidade da empatia, escuta ativa e o uso do
feedback;

* Compreender que os comportamentos emocionais interferem nas relagdes de trabalho;

* Expressar atitudes sobre a prevencao de acidentes no trabalho, aplicando as nogbes sobre seguranga do
trabalho.

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

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Breve histérico sobre a evolugédo da administragao
Conceito de administracao e o papel do administrador
Fungdes administrativas

3.1. Planejamento: estratégico, tatico e operacional
3.2. Organizacgao: formal e informal

3.3. Diregao

3.4. Controle

Nogdes de Qualidade: conceitos, técnicas e dimensdes
A empresa numa visdo empreendedora (tipos, organizagéo, recrutamento, selecédo e treinamento)
Contrato de trabalho (direitos e deveres)
Personalidade (conceito e formagéo)

Percepcéo social (preconceitos e estereotipos)
Socializagdo (processo de formagéo e influéncias na vida do trabalho)
10. Emocgéo

11. Competéncias Interpessoal

12. Técnicas de comunicagao

13. Atitude e mudancga de atitude

14. Conflitos e resolugao de conflitos

15. Lideranga

16. Processo Empreendedor

17. Ambiente e Caracteristicas de Negocios

18. Formacao e Desenvolvimento de Empreendedores

19. Planejamento estratégico

20. Avaliagdo do empreendimento

21. Elaboragéo do plano de negdcios

wn =
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Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialdgicas, discussdo de textos, palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas
bibliograficas.

Recursos Didaticos
Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
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Avaliacao

- AvaliagOes escritas e praticas
- Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Administragdo de Recursos Humanos. Sado Paulo: Atlas, 2001.

CHIAVENATO, Idalberto. Administragdo nos Novos Tempos. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
BRAGHIROLLI, Elaine Maraia. Temas de psicologia social. Vozes, 1999.

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

MAXIMINIANO, Antonio Cesar Amaru. Administragdo para empreendedores: fundamentos da criagao e da
gestdo de novos negdcios. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006

Bibliografia Complementar

Barbosa Filho, Antonio Nunes. Segurancga do Trabalho e Gestdao Ambiental. Editora: ATLAS, 2001.
Bensoussan, Eddy e Albieri, Sergio. Manual de Higiene Seguranca e Medicina do Trabalho. ATHENEU
EDITORA, 1997.

BATEMAN, Thomas S.; Scott A. Snell. Administragdo: construindo vantagem competitiva. S0 Paulo:
Atlas, 1998.

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

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Producao de Textos Técnico-cientificos Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Leitura e analise de textos; ciéncia e conhecimento cientifico: tipos de conhecimento; conceito de ciéncia;
classificagdo e divisdo da ciéncia; métodos cientificos: conceito e criticas; pesquisa: conceito, tipos e finalidade;
trabalhos académicos: tipos, caracteristicas e diretrizes para elaboragao

PROGRAMA
Objetivos

Geral:
Compreender os aspectos tedricos e praticos referentes a elaboragcdo de trabalhos cientificos, enfatizando a
importancia do saber cientifico no processo de produgéo do conhecimento.
Especificos:
¢  Conhecer os fundamentos da ciéncia;
*  Utilizar diferentes métodos de estudo e pesquisa;
e Ter capacidade de planejamento e execugao de trabalhos cientificos;
*  Conhecer as etapas formais de elaboracdo e apresentacao de trabalhos cientificos;
e  Saber usar as Normas Técnicas de Trabalhos Cientificos;
* Planejar e elaborar trabalhos cientificos

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

Conceito e fungdo da metodologia cientifica.

Ciéncia, conhecimento e pesquisa.

Desenvolvimento histérico do método cientifico.

Normas Técnicas de Trabalhos cientificos.

Etapas formais para elaboragdo de trabalhos académicos (fichamentos, resumos, resenhas, projetos,
relatérios).

Pesquisa e relatério de conclusao de curso.

oo~

o

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialogadas acompanhadas da realizagdo de trabalhos praticos em sala de aula, estudos dirigidos,
discusséo e debates em grupos.

Recursos Didaticos

*  Projetor
* Sistema de som, para videos

Avaliacao

O processo de avaliagdo tem por objetivo verificar o aprendizado do aluno ao longo da disciplina, bem como sua
capacidade de andlise e interpretacdo, redacdo e exposigdo verbal do conhecimento adquirido. Sera continua e
orientada pelos seguintes critérios: interesse pela disciplina, presenca nas aulas, leitura dos textos, participagdo nos
debates, apresentacdo dos seminarios, entrega dos trabalhos no prazo determinado, consultar e uso das normas
técnicas da ABNT na produgdo dos trabalhos académicos, além da interagdo positiva com os demais alunos e o
professor.

Bibliografia Basica

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: Informagdo e documentagao: trabalhos
académicos: apresentagdo. Rio de Janeiro, 2002.

2. . NBR 10520: Informagdo e documentagdo: apresentacdo de citagbes em documentos. Rio de
Janeiro, 2002.

3. .. NBR 6023: Informagao e documentacgao: Referéncias — Elaboragéo. Rio de Janeiro, 2002.

4. BARROS, Aidil da Silveira; FEHFELD, Neide A. de Souza. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo
Paulo : Pearson Makron Books, 2000.

5. CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. S3o0 Paulo: Ed. Atica. 1995.

6. GRESSLER, Lori Alice. Introdugao a pesquisa: projetos e relatérios. Sao Paulo: Loyola, 2003.

7. GIL, Antbénio Carlos. Métodos e técnicas da pesquisa social. 5.ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.

8. ISKANDAR, Jamil Ibrahim. Normas da ABNT: comentadas para trabalhos cientificos. 2.ed. Curitiba: Jurua,

2005.
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11.

12.

13.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica. 4. ed., Sdo Paulo: Atlas, 2004.

. LAVILLE, Chistian e Jean Dionne. O nascimento do saber cientifico. In: A construgcido do saber: manual de

metodologia e pesquisa em ciéncias humanas. Porto Alegre: ArTmed, 1999.

.. A pesquisa cientifica hoje. In: A construgao do saber: manual de metodologia e pesquisa em
ciéncias humnanas. Porto Alegre: ArTmed, , 1999.
SALVADOR, Angelo Domingos. Métodos e técnicas de pesquisa bibliografica. 7.ed. Porto Alegre: Sulina,
2002.
SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

Bibliografia Complementar
LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de Metodologia Cientifica. S3o Paulo:
f/l%l%l’?l\?g?bileta Silveira & ZILBERKNOP, Lubia Sciliar. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 25a ed. Sao Paulo: Atlas, 2004
Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Introducédo a Quimica dos Alimentos Carga-Horaria: 45h ( 60h/a)

EMENTA

Historia da Quimica Organica; Compostos orgénicos; Conceitos de ressonancia, acidez e basicidade aplicado aos
compostos organicos e; Reagdes quimicas.

PROGRAMA

Objetivos

Conhecer a histéria da quimica organica, assim como 0s principios que a regem, representando de varias
formas os compostos orgéanicos, estabelecendo suas nomenclaturas de acordo com as normas oficiais da
IUPAC, reconhecendo através dos grupos funcionais as principais caracteristicas dos compostos e
diferenciando-os através dessas propriedades. Conhecer os conceitos de ressonancia, de acidez e basicidade
aplicados aos compostos organicos, trabalhar os arranjos espaciais dos compostos do carbono e iniciar o
estudo do conhecimento das reagbes organicas através dos seus mecanismos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Introdugéo a Quimica Orgénica:
1.1. Breve abordagem sobre a Histéria da Quimica Organica
1.2. Ligagdes em moléculas orgéanicas
1.3. Férmulas estruturais dos compostos organicos.
1.4. Representagdes dos Compostos Organicos.

2. Principais Classes, Nomenclaturas, Propriedades Fisicas:
2.1. Hidrocarbonetos
2.2. Fungdes com ligagdes simples
2.3. Grupos funcionais contendo oxigénio e nitrogénio
2.4. Ligagdes de hidrogénio.

3. Ressonancia/Aromaticidade e Acidez/ Basicidade dos Compostos Orgéanicos:
3.1. Efeitos Estruturais (Indutivo, Estérico e de Ressonéncia)
3.2. Principais compostos aromaticos
3.3. Acidez/Basicidade dos Compostos Organicos.

Procedimentos Metodolégicos

A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas pautadas nos livros textos e com o uso de outros
textos para leitura, analise e sintese, resolugdo de exercicios em sala e atividades experimentais em laboratério de
Quimica. Elaboracéo e apresentacdo de seminarios e de outros trabalhos académicos pelos estudantes, de modo
a coloca-los em contato com a pratica de atividades de pesquisa e interagdo com a comunidade

Recursos Didaticos

Aulas em multimidia, utilizagdo de quadro branco, uso de modelos representacionais moleculares e uso de
materiais de laboratorio.

Avaliagao

- Trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo

- Sinteses, seminarios, avaliagdes individuais

- Participagao dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas discussdes em
sala, no planejamento elaboragédo de seminarios e trabalhos escritos.

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Quimica. Sdo Paulo: Moderna. 2009 v.1 e 3

LEMBO, Antonio. Quimica. Sdo Paulo: Atica, 2009, v.1 e3

PERUZZO, Tito Mimgaia, CANTO, Eduardo Leite do. Quimica. Sdo Paulo: Moderna, 2009. v.1 e 3.
REIS, Martha. Quimica. Sdo Paulo: FTD, 2009, v.1 e 3

Bibliografia Complementar

MASTERTON, William L. Principios de Quimica. Rio de Janeiro: LTC 2009.
CONSTANTINO, Mauricio Gomes: Quimica curso basico universitario. Rio de Janeiro: LTC 2008 v.1

Software(s) de Apoio:

rON~
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Word, Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Biologia Aplicada a Alimentos Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

* Contextualizar no &mbito do curso de Alimentos, os conhecimentos técnico-cientificos da Biologia Geral,
permitindo a compreensdo de fendmenos complexos discutidos ao longo do curso;

* Compreender a relagéo existente entre a fisiologia celular e as metodologias envolvidas nas técnicas de
analise microbiolégica de Alimentos;

* Reconhecer as caracteristicas morfofisiolégicas de células eucariontes e procariontes.

* Relacionar os processos fisiolégicos presentes nos organismos de interesse da industria de alimentos
com a produgédo, conservacao e deterioragdo de alimentos;

PROGRAMA

Objetivos

* Entender as estruturas celulares, as caracteristicas morfofisioldgicas de células e os processos fisiolégicos
presentes nos organismos, para poder compreender 0s processos que ocorrem nos alimentos

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

1. Biologia Celular
1.1. Bioquimica Basica

.1.1. Agua: fungdes, importancia para os sistemas bioldgicos, caracteristicas basicas e propriedades.
.2. Carboidratos: Fungdes, caracteristicas basicas, classificagdo e importancia nutricional.
.3. Lipidios: Fungdes, caracteristicas basicas, classificagcdo e importancia nutricional.
4. Proteinas: Fungdes, caracteristicas basicas, classificacdo e importancia nutricional.

1.1.4.1. Enzimas: estrutura, fungdes, importancia.
5. Vitaminas: importancia, fungdes, classificagao, fontes e importancia nutricional.
6. Acidos Nucleicos: Funcgdes, caracteristicas basicas, estrutura, composico, classificacao.
1
2

1
1.1
1.1
1.1

1.1.
1.1.
1.2. Morfologia da Célula Procarionte.
Envoltérios externos a membrana Plasmatica (Parede bacteriana, Capsula bacteriana...)
Parede bacteriana e sua relagdo com a coloragdo GRAM
3. Citoplasma, DNA Bacteriano e Plasmideos (estrutura e resisténcia microbiana)
.2.4. Flagelos bacterianos e sua importancia na classificagéo e identificagdo de bactérias.
1.3. Morfologia da Célula Eucarionte
1.3.1. Envoltérios externos a membrana plasmatica;
1.3.2. Citoplasma: organelas e suas fungbes — visdo geral
1.4. Fisiologia celular: metabolismo energético
1.4.1. ATP e metabolismo energético
1.4.2. Classificagdo dos organismos quanto ao seu metabolismo energético
1.4.3. Fotossintese
1.4.4. Glicdlise
1.4.5. Fermentagdes (Latica, Alcoolica, Acética) e os processos de produgédo de alimentos.
1.4.6. Respiragao aerdbia.
1.5. Histologia basica
1.5.1. Tecido Conjuntivo: fung¢des, caracteristicas basicas, localizagéo, classificagcdo e sua importancia
para a Industria de Alimentos.
1.5.2. Tecido Muscular: fungdes, caracteristicas basicas, localizagao, classificagdo e sua importancia para
a Industria de Alimentos.
1.6. Sistematica Basica:
1.6.1. Sistemas de Classificagdo dos organismos vivos: Sistemas dos cinco Reinos (Whitaker) e Trés
dominios (Woese).
1.6.2. Normas de nomenclatura.
1.6.3. Reino Monera
1.6.3.1. Caracteristicas basicas, classificagcao geral.
1.6.3.2. Bactérias relevantes para a industria de alimentos: patogénicas e de interesse em aplicagdes
biotecnoldgicas.
1.6.4. Reino Fungi
1.6.4.1. Caracteristicas basicas, classificacdo geral.
1.6.4.2. Fungos relevantes para a industria de alimentos: patogénicas e de interesse em aplicacdes
biotecnoldgicas.
1.6.5. Reino Plantae
1.6.5.1. Caracteristicas basicas, classificagcao geral.
1.6.5.2. Anatomia Externa de Angiospermas: morfologia basica dos érgéos vegetais.
1.6.5.3. Anatomia interna de Angiospermas: anatomia basica dos frutos.
1.7. Reino Animalia: Caracteristicas basicas, classificagdo geral.
1.7.1. Grupos relevantes a Industria de Alimentos: fontes de alimentos e principais pragas relacionadas
aos espacgos de produgdo/armazenamento e comercializagdo de alimentos.

1.21.
1.2.2.
1.2.

1
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1.8. Anatomia/Fisiologia Humana basica:
1.8.1. O sistema digestoério
1.8.1.1. Estrutura basica, funcdes.
1.8.1.2. Fisiologia da digestao e absorgéo.

Procedimentos Metodologicos

Aulas expositivas.

Debates em sala-de-aula.

Visitas de campo.

Visitas de campo para a elaboragdo de Seminarios relacionando os conteudos discutidos em sala com
aspectos locais da producgdo de alimentos: supermercados, agougues, feiras-livres, matadouros...

Exibicdo de videos.

Aulas praticas em laboratérios especificos:

Atividade Enzimatica

Microscopia: Coloragdo GRAM

Morfologia vegetal: Anatomia externa e interna de frutos.

Recursos Didaticos

Projetor multimidia.

Laboratérios

DVD-Player

Bibliografia basica/recomendada
Internet.

Avaliacao

AvaliacOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume | — Célula e hereditariedade. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume Il — Evolucao, Diversidade e Ecologia. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume lll - Plantas e Animais. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

TORTORA Gerald. J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.; Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED,
2005.

JORGE, Luzia liza Ferreira. Botanica aplicada ao controle de qualidade de alimentos e medicamentos.
Atheneu, 2000.

AMABIS, José Mariano. Biologia 1: Biologia das células. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

AMABIS, José Mariano. Biologia 2: Biologia dos organismos. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

AMABIS, José Mariano. Biologia 3: Biologia das populagées. Sao Paulo: Moderna, 2010.

KARP, Gerald. Biologia Celular e Molecular: Conceitos e Experimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Manole, 2005.

. JUNQUEIRA, Luiz C.; CARNEIRO, José. Biologia Celular e Molecular. 8 ed. Guanabara Koogan, 2005.

Bibliografia Complementar

FERRI, Mario Guimaraes. Morfologia Externa das Plantas. 15 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1983.

FERRI, Mario Guimaraes. Morfologia Interna das Plantas. Sdo Paulo: Nobel, 1999.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger — Edicdo comemorativa 25
anos. Sao Paulo: ARTMED, 2011.

SILBERNAGL, Stefan; DESPOPOULUS, Agamemnon. Fisiologia: Texto e Atlas. 7 ed. Sdo Paulo: ARTMED,
2009.

TOTORA, Gerald J.; GRABOWSKI, Sandra R. Corpo Humano: Fundamentos de Anatomia e Fisiologia. 6
ed. Sdo Paulo: ARTMED, 2006.

SOBOTTA, Johannes. Sobotta: Atlas de Anatomia Humana _ Fichas de Estudo. 22 ed. Sdo Paulo:
Guanabara Koogan, 2006.

Software(s) de Apoio:
Internet
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Termologia Aplicada a Tecnologia de Alimentos Carga-Horaria: 30h ( 40h/a)

EMENTA

Conhecimentos de Fisica Térmica e Termodindmica para facilitar o entendimento de disciplinas voltadas para a
industria de alimentos e suas operagdes unitarias.

PROGRAMA

Objetivos

* Fazer uso de tabelas, graficos e relagbes matematicas para interpretar fendmenos fisicos;
* Reconhecer a Fisica como algo presente nos objetos e aparelhos presentes no dia a dia;
e Utilizar os conhecimentos da fisica nos eventos do cotidiano;

* Compreender e aplicar as equagdes da fisica térmica no seu dia-a-dia

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Fisica Térmica

1.1.  Termbmetros e escalas

1.2. Dilatagdes Térmicas

1.3.  Calorimetria

1.4. Propagacgdes do calor
2. Termodinamica

Procedimentos Metodolégicos
e Leitura e anadlise de textos;
¢ Aula externas;
* Atividades experimentais em laboratérios de Fisica
e Trabalhos individuais e em grupo;
e Palestra e debate;
* Desenvolvimento de Projetos
Recursos Didaticos
* Utilizagdo de quadro branco, computador, projetor multimidia videos.
* Aulas praticas em laboratério de Fisica.
Avaliagao

* Avaliagdes escritas e praticas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)
*  Apresentagdo dos trabalhos desenvolvidos
* Considerar a participagéo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas

discussdes em sala, no planejamento e elaboragdo dos seminarios e trabalhos escritos.

Bibliografia Basica

1. SOARES, Paulo Toledo; RAMALHO JUNIOR, Francisco; FERRARO, Nicolau Gilberto, Os fundamentos da

Fisica,Sao Paulo : moderna v.l, II, Il
2. ALVARENGA, Beatriz. MAXIMO, Antonio Curso de Fisica. Sdo Paulo:Scipione 2000,.v.1,I1,111.
3. GASPAR, Alberto. Fisica: Sao Paulo: Atica, .v.1,11,11I

Bibliografia Complementar

1. FUKE, Luiz Felipe, Fisica para Er]sino Médio. Sdo Paulo : Saraiva, 2010
2. GRUPO REELABORACAO DE FiSICA. Sao Paulo: Edusp,1993

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em ALIMENTOS
Disciplina: Seguranc¢a no Trabalho Carga-Horaria: 30h ( 40h/a)

EMENTA

Aspectos humanos, sociais e econdmicos de Seguranca do Trabalho. Incidentes, Acidentes e doencgas
profissionais. Avaliagdo e controle de risco. Estatistica e custo dos acidentes. EPI (Equipamento e protegao
individual) e EPC (equipamento de protegdo coletiva). Normalizagédo e legislagdo de Segurangca do Trabalho.
Arranjo fisico. Ferramentas. Toxicologia Industrial. Protecdo contra incéndio. Higiene e seguranga do trabalho.
Segurancga nas Industrias. Visita a uma fabrica que exista sistema de qualidade e meio ambiente.

PROGRAMA

Objetivos

* Dotar o alunado de técnicas e conhecimentos modernos, visando melhorar e otimizar seu desempenho
profissional.

* Desenvolver e aprofundar o estudo de temas de maior complexidade que envolva as Empresas dentro do
contexto de Seguranga do Trabalho

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Histérico da segurancga do trabalho
2. Normas regulamentadoras - Legislacdo
3. Acidentes caracteristicos
4. Prevencgao e combate a incéndios
5. Riscos ambientais e profissionais
Procedimentos Metodolégicos
* Aulas expositivas dialogicas, discussdo de textos, palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas
bibliograficas.
Recursos Didaticos
e Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Avaliacao
* Avaliagdes escritas e praticas
e Trabalhos em grupo e individuais
Bibliografia Basica
1. Zocchio, Alvaro. Politica de Seguranga e Saude no Trabalho. Editora LTR, 2000.
2. Zocchio, Alvaro. Seguranga e Saude no Trabalho. Editora LTR, 2001.
3. Pereira Filho, H. do V., Pereira, V. L. D. e Pacheco Jr, W.. Gestao da Seguranca e Higiene do Trabalho.
Editora: ATLAS, 2000
Bibliografia Complementar
1. Barbosa Filho, Antonio Nunes. Seguranca do Trabalho e Gestdao Ambiental. Editora: ATLAS, 2001.
2. Bensoussan, Eddy e Albieri, Sergio. Manual de Higiene Seguranca e Medicina do Trabalho. ATHENEU

EDITORA, 1997.
Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Gestao Ambiental Carga-Horaria: 30h ( 40h/a)

EMENTA

Aspectos politicos, econdmicos, sociais, culturais e ambientais ligados ao aproveitamento dos recursos naturais.
Compatibilizagdo da exploragdo dos recursos naturais nos planejamentos territoriais. Licenciamento Ambiental.
Certificagdo Ambiental. Recuperagdo de areas degradas.

PROGRAMA

Objetivos

Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de desenvolver agdes necessarias a manutencdo da qualidade do
meio ambiente voltadas as operagdes industriais com alimentos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

A evolugdo da questdo ambiental e suas repercussdes no ambiente empresarial

O cenario econdmico global e a situagdo das empresas frente a questdo ambiental
Por que uma empresa deve melhorar seu desempenho ambiental

O sistema de gestdo ambiental

Principios da gestdo ambiental

Aspectos praticos da gestdo ambiental

Os pontos fortes, fracos oportunidades e ameagas pertinentes a questao ambiental
Relagdo da empresa com o meio externo

. Alinfluéncia do consumidor sobre a estratégia ambiental da empresa

10. As normas ISO 14000

11. O sistema de gerenciamento ambiental

©CoN>Or®N =

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialogicas, discussdo de textos, palestras, semindrios, visitas técnicas, pesquisas
bibliograficas.

Recursos Didaticos

Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos

Avaliagao

Avaliagdes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

1. CAJASEIRA, J.. R-ISSO 14001 — Manual de implantag¢ao — Rio de Janeiro: Qualitmak Ed, 1998

2. REIS, LUISAF. S. S. D., QUEIROZ, SANDRA M. P. — Gestao ambiental em pequenas e médias empresas —
12 Ed. Rio de Janeiro, 2000.

3. DONAIRE, D. Gestao ambiental na empresa. 12 Ed. Sao Paulo, 1995

Bibliografia Complementar

N

DONAIRE, D. Gestao ambiental na empresa. 12 Ed. Sao Paulo, 1995
Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO TECNOLOGICO

Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Introdugao a Tecnologia de Alimentos Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Introdugdo aos Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Macro e micro nutrientes. Enzimas.
Operagbes utilizadas na tecnologia de alimentos. Alteragbes nos alimentos. Métodos de conservagéo.
Embalagens para alimentos. Controle de qualidade.

PROGRAMA

Objetivos

*  Conhecer a evolugao da histéria da alimentagao, as diversas relagdes do ser humano com alimentagao
correlacionado com os habitos alimentares.

* Reconhecer o perfil do profissional técnico de nivel médio em alimentos e bebidas e suas diversas fungdes no
mercado nacional.

* Reconhecer os principais conceitos e setores produtivos da industria de alimentos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

1. Histdria da Alimentagao

2. O papel do Técnico de Alimentos

2.1. Area de Atuacdo

2.2. Perfil Profissional

Principais conceitos utilizados na area de producgao de alimentos e bebidas

Tipos e caracteristicas das matérias-primas e suas implicagdes tecnoldgicas.

Introdugéo dos principais setores produtivos de alimentos e bebidas.

Avaliagdo dos diferentes setores produtivos de alimentos no ambito mundial, nacional e Regional
Apresentagéo dos grupos de nutrientes e suas interagdes no processo de alimentos e os principios de uma
alimentacao balanceada.

Nookow

Procedimentos Metodolégicos

*  Aula expositiva,
* Visita técnica, com objetivo de mostrar ao aluno as possibilidades que o curso oferece.
* Visita aos laboratorios

Recursos Didaticos

*  Projetor
* Sistema de som, para videos

Avaliacao

* Avaliagdes escritas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios)

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Editora. Atheneu, 2005

CASCUDQO, L.C., Histéria da Alimentacao no Brasil.V.1. Sdo Paulo: Global, 2004

BARUFALDI, R. OLIVEIRA,M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos V.3. Rio de Janeiro: Atheneu,
1998;

4. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2002.

wn =

Bibliografia Complementar
1. NEVES, M.F., CHADDAD, F.R., LAZZARINI, S.G.. Alimentos. Gestao de nego6cios em alimentos. Sdo Paulo,
Editora Pioneira, 2005.
2. LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservacgao de Alimentos- Principios e metodologias. Lisboa: Editora
Escolar, 2008
Software(s) de Apoio:

word
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Técnicas de Laboratério de Alimentos Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Normas de seguranga no laboratério, materiais de laboratério, estudos das solugbes, preparo de solugdes,
titulagdo e padronizagéo de solugdes.

PROGRAMA

Objetivos

e Conhecer as normas de seguran¢a de um laboratério.
*  Ser capaz de identificar vidrarias e equipamentos.
e Saber manusear reagentes e preparar solugdes.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

Normas de segurancga no laboratério

Identificagao de vidrarias

Preparo de material para microbiologia

3.1. Embalar material

3.2. Esterilizagdo de materiais em autoclaves

3.3. Como acondicionar e guardar

3.4. Quais os procedimentos e cuidados que se deve ter com o material contaminado
4. Técnicas de Lavagem de materiais

5. Medidas de volume e massa e densidade

6. Calibracao de vidrarias
7

8

9

wn =

Secagem de reagente
Preparo de solugdes e solugdes padrées
. Titulagado e padronizacgao de solugdes
10. Titulagédo de precipitagcao
11. Refratometria
12. Determinagao de pH
13. Calibragdo de equipamentos

Procedimentos Metodolégicos

* Aula expositiva,
e Aula em Laboratério

Recursos Didaticos

*  Projetor
* Laboratério de Analise de Alimentos equipado e com material de consumo disponivel.

Avaliacao

* Avaliagdes escritas e praticas
e Trabalhos individuais e em grupo

Bibliografia Basica
1. RODRIGUES, E. M. M. S.; ATUI, M. B.; CORREIA, M.. Métodos de Analise Microscépica de Alimentos -
Instituto Adolfo Lutz - Secdo de Microscopia Alimentar - Vol.1. Editora Letras&Letras, 1999.
2. ZUBRICK, J.W., Manual de sobrevivéncia no Laboratério de Quimica Organica, 6ed. Sao Paulo: LTC,

2005.
3.  Manual do Instituto Adolfo Lutz.

Bibliografia Complementar
1. MORITA, T., ASSUMPCAOQ, R.M.V., Manual de Solugées, Reagente Solventes,2%d. Editora Bliicher, 2007.

Software(s) de Apoio:
Controle de estoque
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Quimica e Bioquimica de Alimentos Carga-Horaria: 90h (120h/a)

EMENTA

Estudos das modificagbes bioquimicas dos alimentos durante o desenvolvimento, armazenamento e
processamento. Principais enzimas utilizadas nas industrias de alimentos

PROGRAMA

Objetivos

*  Ser capaz de caracterizar e interferir nas transformagdes bioquimicas sofridas tanto pelas matérias-primas
quanto pelos produtos alimenticios acabados.

* Conhecer as etapas envolvidas na sintese e degradagéo dos principais componentes da alimentacdo humana

* Entender as alteragdes que ocorrem nos alimentos sob a 6tica da bioquimica.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Bioquimica da Agua
1.1. Propriedades fisicas e quimicas das aguas
1.2. Tipos de agua nos alimentos
1.3. Atividade de agua
1.4. Equilibrio ibnico na agua
2. Bioquimica dos Carboidratos
2.1. Definigdes
2.2. Classificagao
2.3. Propriedade
2.4. Principais reagdes
2.4.1. Reagao de Maillard (escurecimento ndo enzimatico)
2.4.2. Caramelizagdo
2.5. Principais polissacarideos
3. Lipideos
3.1. Classificagao: glicerideos / cerideos
3.2. Acidos graxos/ A. G. trans / polinsaturados
3.3. Rancificagédo auto-oxidativa e lipolitica: conseqliéncia bioldgica
3.4. Antioxidantes
4. Proteinas
4.1. Definigdes
4.2. Classificagdes dos aminoacidos
4.3. Propriedades funcionais das proteinas
4.4, Estrutura das proteinas
5. Vitaminas
5.1. Definigdes
5.2. Vitaminas lipossoluveis
5.3. Vitaminas hidrossoluveis
6. Pigmentos
6.1. Definigdes
6.2. Pigmentos naturais
7. Enzimoldgia
7.1. Definigdes
7.2. Estrutura de mecanismo de agao
7.3. Classificagao
7.4. Cinética enzimatica
7.5. Aplicacdo das enzimas na Tecnologia de Alimentos
8. Metabolismo dos carboidratos
8.1. Definigdes
8.2. Glicolise
8.3. Ciclo de Krebs
8.4. Aplicagdes na Tecnologia de Alimentos
9. Préticas a serem abordadas
9.1. Preparo e verificagdo da eficacia de solugdo tampéo (agua)
9.2. Pesquisa de aguUcares redutores e ndo-redutores (carboidratos)
9.3. Efeito da adigdo de antioxidante e pré-oxidante na rancificagdo do 6leo de soja
9.4. Formacgo do coalho no leite: Efeito da adigao de Ca*™ na sua formagao (proteinas)
9.5. Determinagéo da vitamina C em sucos de frutas
9.6. Comportamento dos pigmentos naturais em fungéo do pH da solugao.
9.7. Efeito das proteases no amaciamento de carnes
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Procedimentos Metodolégicos

Aula expositiva,
Aulas em Laboratério

Recursos Didaticos

Projetor
Laboratério de Analise de Alimentos equipado e com material de consumo disponivel.

Avaliacao

Avaliagdes escritas e praticas
Trabalhos individuais e em grupo

Bibliografia Basica
SCHIIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial.
MACEDO, G.A., PASTORE, G.M., SATO, H.H., et all. Bioquimica Experimental dos Alimentos. Editora
Varela, Sao Paulo, 2005.
ROBINSON, D.S. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza. Acribia, 1991.

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, P.E., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos,2%ed.Editora Blucher, 2007
STRYER, L. Bioquimica. 52 edi¢cdo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004

Software(s) de Apoio:

48
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Microbiologia dos Alimentos Carga-Horaria: 105h ( 140h/a)

EMENTA

Conhecimento de conceitos basicos de microbiologia, Morfologia, Fisiologia e Crescimento Microbiano.
Fundamentos da Microbiologia de Alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em
alimentos. Principais microrganismos na producgéo, deterioracdo de alimentos e na saude publica. Métodos de
laboratério, plano de amostragem, padrées microbioldgicos e legislagao

PROGRAMA

Objetivos

Proporcionar ao aluno o contato inicial com a area de microbiologia dando énfase a aspectos relacionados ao
processamento de alimentos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

TEORICO

1. Fundamentos de microbiologia
1.1. Histérico da microbiologia
1.1.1. Teorias geracédo espontanea
1.1.2. Biogénese
1.1.3. Fermentagao e pasteurizagéo
1.1.4. Germe/ doenga
1.2. Progressos recentes da microbiologia
1.2.1. Bacteriologia, micologia e parasitologia
1.2.2. Imunologia
1.2.3. Virologia
1.3. Nomenclatura de microrganismos
1.3.1. Bactérias
1.3.2. Protozoarios
1.3.3. Algas
1.3.4. Virus
1.3.5. Fungos
1.4. Fisiologia microbiana
1.4.1. Tamanho, forma, arranjo
1.4.2. Parede celular de bactérias Gram positivas e negativas
1.5. Nutricdo e crescimento microbiano
1.6. Controle de crescimento microbiano
2. Microbiologia de alimentos
2.1. Importancia dos microrganismos nos alimentos
2.2. Fatores intrinsecos e extrinsecos
2.3. Microrganismos indicadores
2.4. Microrganismos patogénicos
2.4.1. Clostridium botulinum
2.4.2. Clostridium perfringens
2.4.3. Bacillus cereus
2.4.4. Staphylococcus aureus
2.4.5. Listeria
2.4.6. Escherichia coli
2.4.7. Salmonella
2.4.8. Shiguella
2.4.9. Campylobacter
2.4.10. Yersinia enterocolitica
2.4.11. Vibrio cholera
2.4.12. Aeromonas
2.4.13. Micotoxinas
2.4.14. V\iroses
2.5. Alteragdes quimicas causadas por microrganismos
2.6. Deterioragdo microbiana de alimentos
Aulas praticas:
1. Microbiologia de alimentos
i. Limpeza e montagem de material em Microbiologia
ii. Esterilizagdo de material microbioldgico
iii. Preparo de meios de cultura
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iv.
V.
Vi.
vii.
viii.
iX.
X.
Xi.
Xii.
Xiii.
Xiv.

Técnicas assépticas e semeadura de microrganismos
Estudo das caracteristicas culturais de bactérias
Morfologia de fungos filamentosos

Microscopia e estudo as caracteristicas microscépicas de bactérias
Coloragao de Gram e Wirtz

Contagem de leveduras por microscopia

Contagem de células viaveis em placa

Contagem por NMP

Provas bioquimicas

Controle por agentes fisicos

Controle por agentes quimicos

2. Andlise microbiolégica nos alimentos de origem animal e vegetal

Procedimentos Metodolégicos

Aulas tedricas expositivas,
Aulas praticas em laboratério de microbiologia de alimentos

Recursos Didaticos

Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e laboratérios de microbiologia

Avaliacao

AvaliacOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. Ed. Artmed, Sado Paulo. 2005
FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAAF, M. Microbiologia de Alimentos. Editora Atheneu, Sao Paulo. 2003

SOARES, J.B.; CASIMIRO, A.R.S.; ALBUQUERQUE, L.M.B. Microbiologia Basica. Editora UFC, Ceara:
Fortaleza. 1987.

Bibliografia Complementar

PELCZAR JR., M.J., CHAN, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e aplica¢bes, Vol. 1, 2%ed., Séo
Paulo: Makron Books, 1996.

Software(s) de Apoio:

Word, Excel
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Biotecnologia dos Alimentos Carga-Horaria: 30h ( 40h/a)

EMENTA

Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e processos alimenticios.

PROGRAMA

Objetivos
Conhecer e compreender os processos tecnoldgicos que utilizam microrganismos na produgéo de alimentos.
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Importancia da biotecnologia na produgéo de alimentos.

Aspectos nutricionais de alimentos fermentados.

Microrganismos de importancia para Industria de Alimentos.

Cinética microbiana.

Fermentagdes: Latica, alcodlica, acética e citrica.

Bioquimica e processos fermentativos de produgao de alimentos.

Enzimologia: Producéo de enzimas de interesse para a industria de alimentos e sua utilizagao.
Produgao de aditivos para alimentos por via biotecnolégica.

Transformagdo de microrganismos de interesse industrial através de engenharia genética.

0. Toépicos especiais em biotecnologia de alimentos.

SV NoOORAWN =~

Procedimentos Metodolégicos

* Aulas tedricas expositivas, aulas praticas em laboratério
e Laboratdrio de microbiologia de alimentos

Recursos Didaticos

. Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e laboratérios de microbiologia

Avaliacao

- Avaliagbes escritas e praticas
- Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

1. AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHIIMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia industrial — Biotecnologia da
Producéao de Alimentos — vol.4, Editora Blucher, 2004.

2. SERAFINI, L.A. Biotecnologia: avangos na agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS. 2002

3. LIMA, U.A., AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia: Tecnologia das Fermentag¢ées. Sdo Paulo:
Editora Edgar Bliicher Ltda., v.1, 1975.

Bibliografia Complementar

1. STANBURY, P.F.; WHITAKER, A.; HALL, S.J. Principles of fermentation technology. Oxford: Butterworth
Heinemann. 2000

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005.

Biosseguranga em biotecnologia. Sdo Paulo: Interciéncia. 2005. 368p.

MALAJOVICH, M.A. Biotecnologia. Sdo Paulo: Axcel. 2004.

SA, M.F.F.; CASABONA, C.M.R. Desafios Juridicos da biotecnologia. Sdo Paulo: Mandamentos. 2007.

akrobd

Software(s) de Apoio:

Word, Excel
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Controle Estatistico de Qualidade Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Execugdo de coleta, organizagdo e descricdo de dados; aplicacdo de métodos e técnicas inferenciais para
sistematizagao, analise, interpretagéo e representagido de eventos, fendbmenos, experimentos, questdes, textos e
problemas do cotidiano.

PROGRAMA

Objetivos
e Elaborar relatérios de acompanhamento de produgdo, com média e desvio-padrao e erro relativo. Ajudar
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Introdugédo a Estatistica
1.1. Populagado
1.2. Amostra
1.3. Tipos de Amostragem
2. Medidas de tendéncia Central para dados n&o agrupados
2.1. Média Aritmética
2.2. Media
2.3. Moda
3. Medidas de Dispersao para dados n&o agrupados
3.1. Amplitude
3.2. Variancia
3.3. Desvio-padrao
3.4. Coeficiente de Variagao
4. Distribuicdo de Frequéncia
4.1. Distribuicdo em classe
4.2. Tipos de freqiiéncias
4.2.1. Frequéncia absoluta
4.2.2. Frequéncia relativa
4.2.3. Frequéncia acumulada
Erros e algarismos significativos
Rejeicdo de Resultados
Histogramas
Controle Estatistico de Processo
Cartas de Controle

©Co~NoO»

Procedimentos Metodolégicos

* Aula expositiva,
e Aula em Laboratério de Informatica

Recursos Didaticos

*  Projetor
e Laboratério de Informatica.

Avaliacao

* Avaliagdes escritas e praticas
e Trabalhos individuais e em grupo.

Bibliografia Basica

CRESPO, A.A. Estatistica Facil. Editora Saraiva, 2002.

MANN, P.S. Introducgao a estatistica. Ed. LTC, 2006.

MORETTIN, P.A.; BUSSAB, W.O. Estatistica Basica. Ed. Saraiva, 2002.

VIEIRA, S. As sete ferramentas estatisticas da qualidade. QA&T Consultores, 2004.
VIERA, S. Elementos de Estatistica. Ed. Atlas, 2003.

WITTE, J.S., WITTE, R.S. Estatistica. Ed. LTC, 2000.

RN

Bibliografia Complementar
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BARBETTA, P.A.; BORNIA, A.C.; REIS, M.M. Estatistica para cursos de engenharia e Informatica. Ed.
Atlas, 2008

BARROS NETTO, B.; SCARMINIO, I.S.; BRUNS, R.E. Planejamento e otimizacido de experimentos. 2° Ed.
Editora da Unicamp: Sao Paulo, 1996.

Software(s) de Apoio:

Excel
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos

Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortaligas Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Reconhecimento das principais matérias-primas utilizadas na tecnologia de frutas e hortalicas e das principais
tecnologias utilizadas na conservagédo de frutas e hortaligas; Conhecimento tedérico sobre a fisiologia pos-
colheita de frutas e hortalicas destinadas ao consumo in natura e ao processamento.

PROGRAMA

Objetivos

Proporcionar conhecimentos técnicos-cientificos sobre a colheita e manuseio pds-colheita de frutas e
hortalicas, alteragdes de frutas e hortalicas na pds-colheita e os métodos de processamento e conservagao

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Importancia da tecnologia de frutas e hortalicas

2. Fatores que influenciam na qualidade dos produtos hortifrutigranjeiros
3. Manuseio durante a colheita e pés-colheita e garantia de qualidade
4. Sistemas de transporte

5. Resfriamento e armazenamento de frutas e hortalicas

6. Componentes nutricionais e funcionais

7. Transformagdes metabdlicas de frutas e hortalicas na pds-colheita
8. Alteragdes na composigao de frutas e hortalicas na pés-colheita

9. Processamento minimo de frutas e hortalicas

10. Tecnologia de processamento de polpas e sucos

11. Doces e geléias

12. Secagem e desidratacéo

13. Vegetais fermentados e acidificados

14. Métodos de conservacgdo da agua de coco verde

15. Beneficiamento da castanha de caju

16. Legislagcbes pertinentes

17. Sanitizantes

18. Aditivos quimicos

19. Embalagens.

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialégicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos,
palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliograficas

Recursos Didaticos
Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicas

Avaliacao

- Provas escritas e praticas
- Trabalhos individuais e/ou grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas bibliograficas, - relatérios)
- Apresentacéo de trabalhos (pesquisa bibliografica) e seminarios.

Bibliografia Basica

AGUIRRE, J. M.; GASPARINO FILHO, J. Desidratagao de Frutas e Hortaligas. Campinas, ITAL, 2002, 205
p. (Manual Técnico).

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas — Fisiologia e Manuseio,
Lavras — MG, Fundacgao de Apoio ao Ensino Pesquisa e Extensdo — FAEPE, s/d, 293.

EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Frutas em calda, geléias e doces,
Brasilia, Embrapa, Sebrae, 162p, 2003 (Série Agronegocios).

EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Vegetais minimamente
processados, Brasilia, Embrapa, Sebrae, 2003 (Série Agronegdcios).

EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Polpa e suco de Frutas, Brasilia,
Embrapa, Sebrae, 123p. 2003 (Série Agronegdcios):

EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negodcio agroindustrial: Frutas Desidratadas, Brasilia,
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Embrapa, Sebrae, p. 115, 2003 (Série Agronegdcios).

FILHO, Waldemar G. V. Filho. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, PBF/APPCC e
Mercado. Sao Paulo, Editora Blucher, 1°ed. , 2005, p. 185-202.

GOMES, M. S. O. Conservagiao pds-colheita de frutas e hortaligas, Brasilia — DF, EMBRAPA, 1996, 134

JACKIX, M. H. Industrializagdo de frutas em calda e cristalizadas, geléias e doces em massa.
Fundacgéo Tropical de Pesquisas e tecnologia - F.T.P.T. Sdo Paulo, 1983.

MORETT], Celso L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortaligas. EMBRAPA, Brasilia-DF,
527.

MAIA, G. A,; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Fortaleza:
Edigcdes UFC, 2007, 320p.

MAIA, G. A SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S; CARVALHO, J.M; FIGUEIREDO, Raimundo W de.
Processamento de Frutas Tropicais. Fortaleza: Edigdes UFC, 2007, 320p.

OTTERER, Marilia; REGITANO-d”Acre; SPOT, Marta H. F. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos,
Sao Paulo, Manole, 612p. 2006.

PASCHOALINO, J. E.; ROSENTAL, A; BERNHARDT, L. Processamento de Hortalicas — manual técnico
n°4 Campinas, ITAL , 1994.

SOLER, M. P. Industrializagdo de frutas - manual técnico n° 8, Instituto de Tecnologia Industrial de
Alimentos - ITAL, Campinas, 1999, p. 1-15.

TOCHINI, R. P. Industrializagdo de polpas sucos e néctares de frutas - manual, Campinas, ITAL, 1995

Bibliografia Complementar

PERIODICOS RELACIONADOS AO TEMA DA DISCIPLINA

LEGISLACOES PERTINENTES — Aditivos, embalagens e rotulagem e controle e qualidade

BRASIL, Decreto-lei n° 2,314, de 04 de setembro de 1997. Ministério da Agricultura - MAA Estabelece
Padrées de identidade e qualidade para polpas de frutas. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, Secgao 1, n. 175, p. 70-77 13 de set 1999.

BRASIL, Ministério da Saude - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolugéo-
CCPANN°. 12, de 1978 disponivel em: http://e-
legis.anvisa.gov.br/leisres/public/showact.php?mode=print_version&id=16216, acesso em 07/01/2008.
BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — Instrugdo Normativa N/ 27, de 12 de julho
de 2009. Estabelece os procedimentos minimos de controle higiénico, padrdes de identidade e
caracteristicas minimas de qualidade gerais para agua de coco. Diario Oficial da Unido, Brasilia, Secc¢éo1,
pagina 6, de 23 /07 / 2009.

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Disciplina: Tecnologia de Cereais Carga-Horaria: 45h ( 60h/a)

EMENTA

Cereais. Armazenamento. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de cereais. Farinhas.
Panificacdo e massas alimenticias. Amido: fontes e métodos de obtencgdo; caracteristicas fisicas e quimicas e
modificagdes industriais.

PROGRAMA

Objetivos

Ao término do programa, o aluno deverd compreender a caracterizacdo dos cereais, suas variedades,
classificagdes, processamento e beneficiamento, além de conhecer a legislagéo brasileira que discorre sobre o
tema.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Importancia dos cereais
1.1. Definigao
1.2. Histdrico e evolugao da industria de cereais
Caracterizagao dos cereais
2.1. Variedades, estrutura e composi¢ao quimica
2.2. Classificagdo de acordo com a legislagao brasileira
Processamento industrial dos cereais
3.1. Trigo
3.1.1. Moagem
3.1.2. Obtengao de produtos derivados
3.1.3. Pées: tipos (massa doce, salgada, intermediaria e enriquecida) e processos
3.1.4. Biscoitos, bolachas e macarrao
3.2. Milho
3.2.1. Beneficiamento
3.2.2. Classificagado de acordo com a legislagéo brasileira
3.2.3. Produtos derivados: canjica, fuba, farinha, xarope, cereais matinais e amido
3.3. Arroz
3.3.1. Beneficiamento
3.3.2. Classificagado de acordo com a legislacéo brasileira
3.4. Outros carboidratos
3.4.1. Mandioca: beneficiamento, produtos derivados
3.4.2. Aveia: beneficiamento, produtos derivados

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialdgicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliograficas.

Recursos Didaticos

Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos

Avaliagao

- Avaliagbes escritas e praticas
- Trabalhos em grupo e individuais

PopNb=

N =

Bibliografia Basica

Manual do Instituto Adolf Lutz

HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cerealesy, 2nd. Ed. Acribia, Zaragoza,Espafa.1994.
CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sao Paulo: icone, 1986.

CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricagédo de amido e sua utilizagdo. Campinas: Fundagao Tropical de Pesquisas e
Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n°. 07), 1982.

Bibliografia Complementar

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999
LORINI, L.; MIIKE; L. H.; SCUSSEL, V. M.; Armazenagem de graos. Instituto BioGénesis, Campinas 2002

Software(s) de Apoio:
Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de Mel Carga-Horaria: 30h ( 40h/a)

EMENTA

Inspecgéo e Tecnologia de Mel

PROGRAMA

Objetivos

Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de aplicar técnicas de beneficiamento e processamento de
produtos apicolas, entendendo seu ciclo, as analises dos produtos, bem como a fungéo social do setor.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Consideragdes sobre a Apicultura
1.1. Historico da atividade
1.2. Importancia econémica
1.3. Fungao social
1.4. Mercado para produtos agricolas
1.5. Sazonalidade na produgao e variagao de pregos
2. Flora apicola
2.1. Estratificacdo da vegetagéo
2.2. Ciclo anual das plantas
2.3. Principais fluxos de pdlem
3. Produtos apicolas
3.1. Constituintes
3.2. Caracteristicas
3.3. Produgéao
3.4. Processamento
3.5. Controle de qualidade
3.6. Analises bromatolégicas
3.7. Analises microbiologicas
3.8. Analises sensoriais
4. Legislagao
5. Projetos para unidades de processamento
5.1. Estrutura fisica
5.2. Dimensionamento
5.3. Selegdo de materiais
5.4. Controle do ambiente interno (temperatura e umidade)
5.5. Fluxograma de processamento

Procedimentos Metodologicos
Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Recursos Didaticos

Aulas expositivas dialégicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliograficas.

Avaliagao

- Avaliagbes escritas e praticas
- Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

1. PAIXAO, Vasco Correia, O Mel: Produgio, Tecnologia e Comercializagao. Livraria Classica Editora
2. Manual do Instituto Adolf Lutz
3. COUTO, RHN; COUTO, LA. Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, 1996.

Bibliografia Complementar

1. HELMUTH, W. Novo n]anual de apicultura. Guaiba: Livraria e Editora Agropecuaria, 1995
2. MARCHINI, LC; SODRE, GS; MORETI, ACCC. Mel brasileiro: composi¢ao e normas. Ribeirdo Preto: A.S.
Pinto, 2004

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Higiene e Seguranca Alimentar Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Principios gerais da Seguranga Alimentar. Doengas transmitidas por alimentos e seus vetores. Padrbes de
qualidade. Boas Praticas de Fabricagdo. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

PROGRAMA

Objetivos

Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de compreender os fendbmenos fisicos, quimicos e bioldgicos que
colocam em risco a seguranga alimentar, conhecer a legislagdo, os métodos e técnicas aplicados para um perfeito
controle higiénico sanitario na industria de alimentos e aplicar os principios gerais referentes aos procedimentos de
garantia da qualidade dos produtos alimenticios

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Introdugdo aos alimentos
Alteragbes quimicas causadas por microrganismos
Deterioracao de leite e derivados
Deterioragao de carne e derivados
Deterioragao de frango, pescado e frutos do mar
Deterioragéo de ovos
Deterioracao de alimentos enlatados ou envasados
Deterioracao de cereais, farinhas e produtos de panificagédo
Deterioragao de agucares e doces
10. Deterioragdo de condimentos e nozes
11. Deterioragao de sucos de frutas e vegetais
12. Controle do crescimento microbiano
13. Conservagao do alimento pelo emprego de altas e baixas temperaturas
14. Conservacgao do alimento por desidratagéo
15. Conservagao de alimentos pelo emprego de agentes quimicos
16. Seguranga Alimentar
17. BPF — Boas Praticas de Fabricagao
17.1. Perigos Quimicos
17.2. Perigos Fisicos
17.3. Perigos Biolégicos
18. Edificios, Instalagdes, Equipamentos e Utensilios.
19. Higiene Pessoal
20. Controle Integrado de Praga

©COoNIORWN =

21. Sanitizagao Industrial
22.  Abastecimento e potabilidade da agua
23. Implantagdo e monitoramento do Programa de Boas Praticas de Fabricagao

24. Nogdes de APPCC
Procedimentos Metodologicos

* Aulas tedricas expositivas e visitas técnicas
* Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor

Recursos Didaticos
* Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e laboratérios de microbiologia
Avaliacao

* Avaliagdes escritas e praticas
e Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005.

Franco, B. D.G.de M.; Landgraf, M. Microbiologia de Alimentos. Atheneu, Sdo Paulo,1996
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Editora Artmed, 2002

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995

Poph =
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N =

.Bibliografia Complementar

MATERIAL DE APOIO DO PAS — PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS - MS/ANVISA
SILVA, JR, E. A. — Manual de Controle Higiénico- Sanitario em Alimentos. Livraria Varela, 2° edigédo, Sédo
Paulo,1996.

Software(s) de Apoio:

Word, Excel
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Maquinas, Equipamentos, Processos e Operagées Unitarias Carga-Horaria:30h ( 40h/a)

EMENTA

Nogdes de Operagao Unitaria e Processos Unitarios; Preparagdo de matéria-prima;Separagéo e concentragdo dos
componentes dos alimentos;Processamento por aplicagdo de calor;Processamento por remocgido de calor;
Caldeiras.

PROGRAMA

Objetivos

Fornecer ao aluno informagdes que o habilite a compreender os mais variados principios de operagdes unitarias
encontradas na industria alimenticia, definindo a abrangéncia do conceito de operag¢des unitarias no campo de
alimentos, comparando a aplicagdo dos conceitos teéricos e mostrando as vantagens e desvantagens de cada
operagao. Desenvolver o raciocinio criativo no sentido de encontrar a melhor solugdo para um dado problema,
buscando o equilibrio entre o trinbmio: homem-maquina-produgdo e realizar viagem de estudo para a melhor
fixagdo dos conhecimentos tedricos abordados em sala de aula.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Introdugéo a operagdes e processos unitarios;
Operacao unitaria de limpeza;

Selecgao;

Classificagao;

Descascamento;

Centrifugagéo;

Filtragao;

Branqueamento;

Pasteurizagao;

Esterilizagao;

. Resfriamento;

. Branqueamento;

Liofilizagao;

. Caldeiras: Conceito, classificagéo e utilizagao.

NGO~ WN =

LG G G

Procedimentos Metodolégicos
Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor
Recursos Didaticos
Serdo realizadas aulas tedricas expositivas, seminarios, exercicios com a utilizacdo de quadro branco, projetor

multimidia, e retroprojetor, além de viagem de estudo para melhor fixagdo dos conhecimentos tedricos abordados
em sala de aula;

Avaliagao

- Avaliagbes escritas e praticas;
- Realizagao de seminarios;
- Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios).

Bibliografia Basica

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2%ed. Artmed: Sao
Paulo, 2006.

Bibliografia Complementar

1. R. Norris Shreve, Joseph A. Brimk Jr. Industria de processos quimicos

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Analises de Alimentos Carga-Horaria: 75h ( 100h/a)

EMENTA

Conhecimento tedrico e pratico sobre as principais analises fisico-quimicas e microbiolégicas dos alimentos in
natura, processados e de vida de prateleira.

PROGRAMA

N

Objetivos

Ao término do curso, o aluno devera compreender a importancia da realizagdo de analises fisico-quimicas e
microbioldgicas, bem com os métodos a serem utilizados para este fim.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Analises fisico-quimicas
1.1. Composig¢ao centesimal

1.1.1. Umidade
1.1.2. Cinzas
1.1.3. Aglcares

1.2.1. Refratometria
1.2.2. Potenciometria
1.2.3. Espectometria UV/Vis

1.2.4. Fotometria em chama
1.3. Andlises de leite

1.3.1. Métodos qualitativos

1.3.2. Métodos quantitativos
Andlises microbioldgicas
2.1. Contagem padrdo em placas
2.2. NMP de coliformes totais e termotolerantes
2.3. Contagem de bolores e leveduras
2.4. Contagem de Staphylococcus aureus
2.5. Pesquisa de Salmonela

Procedimentos Metodologicos
Aulas expositivas dialégicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discusséo de textos, palestras,
seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliograficas

Recursos Didaticos

Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Avaliacao

Avaliagdes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

Manual do Instituto Adolfo Lutz

BACCAN, N., ANDRADE, J. C. de, GODINHO, O. E., BARONE, J. S., Quimica analitica quantitativa elementar.
Ed. Edgar Blucker LTDA. Sao Paulo, 1985

ROBRIGUES, Regina M. (org). Métodos de Andlise microscopica de alimentos. Porto Alegre: UFRGS, 2003.

Bibliografia Complementar

CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos, Ed. UNICAMP, 1990
Software(s) de Apoio:
Word, Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos

Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados Carga-Horaria: 75h ( 100h/a)

EMENTA

Caracteristicas sensoriais, composicdo quimica e propriedades fisico-quimicas do leite. Obteng¢ao higiénica do
Leite e controle de qualidade na recepgdo. Operagdes de beneficiamento e processamento de leite: filtragao,
resfriamento, padronizagdo, Homogeneizacao, pasteurizagéo, esterilizagdo e envase. Tecnologia da fabricagdo de
manteiga, sorvetes, leites concentrados e desidratados. Tecnologia da fabricacdo de queijos. Tecnologia de
produgao de produtos lacteos fermentados: leite acidofilo, iogurte e outros.

PROGRAMA

Objetivos

Ao término do programa, o aluno devera compreender a cadeia produtiva do leite, sua importancia
nutricional, processamento, beneficiamento do mesmo e de seus derivados.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Componentes do leite

.1. Composigao quimica

.2. Sintese

.3. Propriedades fisico-quimicas

4. Padrées fisico-quimicos e microbiolégicos

.5. Importancia nutricional e tecnoldgica da proteina, lactose e lipidios

.6. Instabilidade das proteinas

.7. Aproveitamento do soro

.8. Fatores que afetam sua composi¢édo: ambiental, fisioldgico e genético
Obtencéao higiénica do leite

2.1. Principais grupos de microorganismos de importancia na industria lactea
2.2. Fermentos lacteos

2.3. Bacteriofagos

Elaboracao de produtos lacteos

3.1. Queijos

3.2. Leites concentrados, evaporados, fermentados e nao-fermentados
3.3. Legislagéo

3.4. Fluxograma de processo

1
1
1
1
1
1
1
1

Procedimentos Metodologicos

Aulas expositivas dialdgicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliograficas.

Recursos Didaticos

Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos

Avaliacao

-Avaliagbes escritas e praticas
- Trabalhos em grupo e individuais

N =

w

N =

Bibliografia Basica
ORONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem animal. Artmed Editora,2005.
FELLOWS, P. J., Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Ed. Artemed, Séo
Paulo, SP, 2003
VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1995
Bibliografia Complementar

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

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de Carnes e Pescados Carga-Horaria: 75h ( 100h/a)

EMENTA

Planejamento, orientacdo e acompanhamento do processo de obtengcédo de matéria-prima para a industria de carne
e derivados;

Conhecimento e aplicagédo das técnicas de processamento de carne e derivados; dos principios de funcionamento
dos equipamentos utilizados na industria de carne e derivados; das técnicas de controle de qualidade na produgéo
de carne e derivados; dos processos de conservagédo da carne e derivados; dos tipos de embalagens adequados
para a conservagao e comercializagao dos produtos.

PROGRAMA

Objetivos

* Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de aplicar técnicas de beneficiamento e processamento de
carnes, pescados e embutidos

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Comercializagao do pescado
1.1. Estimativa mundial para a captura do pescado
1.2. Percentual de consumo para o ser humano e para o animal
1.3. Principais formas de comercializagdo do pescado
2. Valor nutricional do pescado
2.1. Pescado como recurso alimentar
2.2. Proteinas, gorduras, minerais, vitaminas e carboidratos;
3. Pescado como produto de facil deterioragéo
3.1. Tipos de tecido muscular
3.2. Atividade de agua do musculo do pescado.
4. Alteragdes bioquimicas do pescado
4.1. Metabolismo do glicogénio
4.2. Influéncia do conteudo de acido latico na qualidade do pescado
4.3. Acumulo de acido latico em peixes de musculatura clara e escura
4.4. Metabolismo do ATP e seus derivados,
5. Rigor Mortis no pescado
5.1. Alteragdes post-mortem
5.2. Contragdo muscular
5.3. Parametros que interferem no Rigor Mortis (espécie fisiologia,grau de exaustdo, tamanho dos
peixes,condi¢cbes de morte,temperatura)
6. Conservagao do pescado pelo uso do frio
6.1. Refrigeracdo,congelamento e sua relagdo com a qualidade do pescado
7. Produtos derivados do pescado:
7.1. Fluxograma dos processos
7.2. Aditivos utilizados
7.3. Principais defeitos e insumos utilizados
8. Salga
8.1. Salga seca,umida e mista;
9. Dessecagao
9.1. Conceito e aplicagao
10. Defumacgao
10.1. Tipos de madeira
10.2. Composig¢ao da fumacga
10.3. Tipos de defumacéao(liquida,a frio, & quente e eletrostatica)
10.4. Tipos de defumadores(tradicional e mecénico)
11. Surimi
11.1.Conceito, vantagens e tipos de produtos desenvolvidos a partir do surimi (kamaboco,kani-
kama,empanados,hamburguer)
12. Produgao de embutidos de peixe
12.1. Principais embutidos e tipos de envoltérios
13. Produgéo de hamburguer de peixe
13.1. Legislagao para processamento e aditivos
14. Alméndegas
14.1. Legislagao para processamento e aditivos
15. Empanados de peixe
15.1. Formas de empanamento,conservag¢ao dos produtos,
16. A carne como alimento
16.1. Conceito e classificagbes
17. Estrutura da carne
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

17.1. Tecido muscular,conjuntivo e adiposo

Composigcao quimica da carne bovina

18.1. Valor nutricional (proteina, lipideos, minerais, vitaminas e agua)

Conversao do musculo em carne

19.1. Contragdo muscular

19.2. Rigor Mortis

Caracteristicas organolépticas da carne

20.1.Cor

20.2. Odor e Sabor

20.3. Suculéncia

20.4. Maciez

Alteragdes na carne processada

21.1. Efeito do Frio

21.2. Efeito da salga

21.3. Efeito da cocgéo

Requisitos legais para instalagdo de uma industria de carnes

22.1.Lei 7889: dispde sobre a inspeg¢do sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e da outras
providéncia

22.2.Lei 8078: dispde sobre a protecdo do consumidor, e da outras providéncias.

22.3.Decreto n° 30.691: aprova o novo Regulamento da Inspegéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

22.4.Portaria n° 304: os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos, somente poderao
entregar carnes e miudos, para comercializagao, com temperatura de até 7 (sete) graus centigrados.

22.5. Instrugdo Normativa n° 03, n° 04, n° 20,n° 21,n° 22,n° 83,n° 06

Tecnologia do abate de bovinos

23.1. Abate Humanitario

23.2. Principais técnicas de abate

Processo de produgéo de salsicha, linguiga e presunto cozido

24 1. Fluxograma dos processos

24 .2. Aditivos utilizados

24.3. Principais defeitos

24 .4. Equipamentos

24.5. Insumos utilizados

Qualidade da carne

25.1. Condigdes de higiene- do abate

25.2. Comercializagéo

25.3. Produtos de limpeza utilizados na cadeia da carne

25.4. Higiene Pessoal

25.5. Logistica

Procedimentos Metodolégicos

Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos

Recursos Didaticos

Aulas expositivas dialégicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliograficas.

Avaliacao

- AvaliagOes escritas e praticas
- Trabalhos em grupo e individuais

PonN

N

Bibliografia Basica

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos — alimentos de origem animal. Vol. 2, Porto Alegre: Artmed,
2005

MONTEBELLO, N. P., ARAUJO, W. M. C., Carnes & Cia. Ed. SENAC DF, Brasilia, Distrito Federal.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 Ed. Artmed, 2004

PARDI, M. C. Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne. Volume | e Il. Goiania: CEGRAF — UFG, 2001

Bibliografia Complementar

CAPONT, F.L. Introdugéo a tecnologia de Pescados — Santos: ITAL/OEA, 1971.
MAGALHAES, E. A defumagao do pescado. Rio de Janeiro, Ministério da Agricultura, 1961

Software(s) de Apoio:
Word
Power Point
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Disciplina: Embalagem, Rotulagem e Logistica Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Introdugéo (historico, conceitos e fungdes); Tipos de Embalagens, Migragédo, Rotulagem e Logistica

PROGRAMA

Objetivos

* Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de identificar os tipos de embalagens para alimentos, os cuidados
a serem tomados no envase, as exigéncias com relagdo a rotulagem e a logistica de armazenamento e

distribuigao.
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Embalagem

1.1. Histéria, Sensibilidade dos produtos alimentares, definicao, fungdes, tipos de envase
2. Requisitos para embalagens (legislacdes);

2.1. Legislagdo (Resolugdo RDC n°91, de 11 de maio de 2001)
3. Embalagem de vidro;

3.1. Introdugéo;

3.2. Natureza e Estrutura;
3.3. Processo Tecnoldgico;
3.4. O vidro como material de embalagem;
3.5.  Defeitos ocorridos na produgao do vidro;
3.6. Controle de Qualidade;
3.7. Reciclagem.
4. Embalagem metalica;
4.1. Introdugéo;
4.2. Tipos de metais utilizados;
4.3. Tipos de embalagens geradas;
4.4. Corrosao;
4.5. Vernizes alimentares;
4.6. Controle de Qualidade;
4.7.  Reciclagem.
5. Embalagem de plastico;
5.1. Introdugéo;
5.2. Polimeros;
5.3.  Principais termoplasticos utilizados na industria de Alimentos.
5.4. Reciclagem
6. Embalagem de papel e papeléo;
6.1. Madeira, celulose, fabricagao de papéis e papeldes;
6.2. Controle de Qualidade;
6.3. Reciclagem
7. Embalagens mistas;
8. Requisitos do alimento para embalagens;
8.1. Embalagens ideais,
8.2. Embalagens reais,
8.3. Migragéo,
8.4. Legislagéo (Resolugao n°105, de 19 de maio de 1999; Portaria n°177, de 04 de margo de 1999);

9. Produtos e suas Embalagens
9.1. Introdugéo;
9.2. Industria de panificagdo, massas alimenticias e pastelarias;
9.3. Industrias de carnes, peixes e crustaceos;
9.4. Industrias de frutas e legumes;
9.5. Industrias de leite e produtos lacteos;

9.6. Oleos alimentares e as margarinas;
9.7. Industrias de bebidas
10. Logistica
10.1. Conceitos de Produtos e Servigos,
10.2. Fluxos de Materiais,
10.3. Classificagao de Materiais.
10.4. Estoques:
10.4.1. Conceito, Classificagdo, Dimensionamento, Planejamento e Controle.
10.5. Armazenamento:
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11.

13.

10.5.1. Almoxarifado, Layout, Tipos de Estocagem, Técnicas de Estocagem, Codificacdo de materiais,
Inventario.
10.6. Distribui¢ao:
10.6.1. Conceito de movimentagdo de materiais,
10.6.2. Equipamentos necessarios para a movimentagao, Contéineres e Estruturas de suporte,
10.6.3. Custos da movimentagédo de materiais, conceito de transporte, distribuicéo fisica.
Rotulagem;
Requisitos para rotulagem
Legislagbes
13.1. Resolugdo RDC n° 259/2002,
13.2. Resolugdo RDC n° 359/2003 e Resolugdo RDC n°360/2003

Procedimentos Metodolégicos

Aulas tedricas expositivas e visitas técnicas
Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor

Recursos Didaticos
Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor

Avaliagao

- Avaliagbes escritas e praticas
- Trabalhos em grupo e individuais

N

Bibliografia Basica

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S.. Embalagens para a Industria Alimentar. Instituto Piaget. 2005.
CASTIGLIONI, J. A. de M.. Logistica Operacional (guia pratico). Editora Erica, 2007

.Bibliografia Complementar
LIMA, L. C. O. Classificagao Padronizacdo, Embalagem e Transporte de frutos e hortalicas. UFLA FAEPE,
ﬁlol\(l)lgON F.; SILVESTRE, M. M. Conservacao de Alimentos- Principios e metodologias.Lisboa: Editora
Escolar, 2008
Software(s) de Apoio:

Word, Excel
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos

Disciplina: Analise Sensorial Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Importancia da Analise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos industrializados. Fatores que influenciam
na Analise Sensorial e condigdes dos testes sensoriais. Os 6rgdos do sentido e a percepgao sensorial. Selegéo e
treinamento de equipes de analistas sensoriais. Métodos sensoriais: descritivos e afetivos. Procedimentos de
aceitacao e preferéncia

PROGRAMA

wn =

Objetivos

Realizar a Analise Sensorial no processamento do alimento e na aceitagdo do mercado consumidor
Estabelecer correlagdes da Analise Sensorial com medidas quimicas e fisicas
Montagem, organizagéo e operagdo de um programa de avaliagdo sensorial

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

Principios Basicos da Analise Sensorial

1.1. Histdrico, importancia e aplicagéao

1.2. Fatores que influem na avaliagéo sensorial (fisiologicos, psicoloégicos e ambientais
Analisadores Sensoriais

2.1. Os sentidos como fonte de informagéao

2.2. Propriedades sensoriais

Ambientes dos testes

3.1. Laboratério

3.2. Condigdes do ambiente controladas

3.3. Material necessario

3.4. Amostra, preparo e apresentagao

3.5. Selegao de provadores

Métodos Sensoriais

4.1. Classificagao

4.2. Métodos discriminativos (diferenca e sensibilidade)
4.3. Métodos descritivos

4.4. Métodos Afetivos (aceitagéo e preferéncia)

Procedimentos Metodolégicos

Aula expositiva,
Aula em Laboratério de Anélise sensorial

Recursos Didaticos

Projetor
Laboratério de Analise Sensorial.

Avaliacao

Avaliagdes escritas e praticas
Trabalhos individuais e em grupo.

Bibliografia Basica

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de Diferenga em Avaliagao Sensorial de Alimentos e Bebidas. UFV,
2005.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues, Analise Sensorial - Estudo com consumidores. UFV, 2006.

STONE, H., SIDEL, J.L. Sensory Evaluation Pratices. Academic Press, California, USA, 1993.

QUEIROZ, M. I. TREPTOW, R.O. Analise Sensorial para avaliagdo da qualidade dos alimentos, Editora FURG,
2006.

Bibliografia Complementar

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996.

FARIA, E. V. Técnicas de anadlise sensorial. Campinas: Ital, 2002.

SILVA, M. A. A. P. Desenvolvimento de perfil sensorial por analise descritiva quantitativa. Campinas:
FEA/UNICAMP, 2004.

Software(s) de Apoio:
Excel
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ANEXO IV - PROGRAMAS DOS SEMINARIOS CURRICULARES

Curso: Técnico subsequente em Alimentos

Seminario de Integragdo Académica

10h

Responsavel: Equipe Pedagdgica em conjunto com o coordenador do curso e diretor
académico do Campus/diretoria académica.

Seminario:
Carga horaria:

Temas

e Estrutura de funcionamento do IFRN/Campus e das atividades da Diretoria Académica e do Curso

* Introducgéo a area profissional (Conhecimento do curso e do mundo do trabalho)

*  Funcionamento da Assisténcia Estudantil e servigos institucionais

e Cultura institucional do IFRN (sob aspectos de normas de funcionamento e Organizagao Didatica)

*  Autoconhecimento e postura esperada do estudante

* Reflexado sobre a prépria aprendizagem /metacogni¢cao

* Formacédo politica e organizagdo estudantil (formas organizativas de funcionamento da sociedade atual;
participagéo, organizagdo e mobilizagdo; movimento Estudantil: contexto histérico e possibilidades de atuagéo)

Objetivos

* Possibilitar de um espago de acolhimento, orientagdo, dialogo e reflexao;

*  Conhecer a estrutura de funcionamento do IFRN, especificamente, do Campus, da Diretoria Académica e do
Curso;

e Situar-se na cultura educativa do IFRN;

* Conhecer as formas de acesso aos servigos de apoio ao estudante, se apropriando de seus direitos e deveres.

Procedimentos Metodolégicos

As atividades de acolhimento e integragdo dos estudantes poder&do ocorrer por meio de reunides, seminarios,
palestras, debates, oficinas, exposicdo de videos e exposicbes dialogadas. Em fungdo da caracteristica de
orientagéo e integragdo académicas, as atividades deverdo ocorrer no inicio do semestre letivo. Sera realizado pela
equipe pedagdgica em conjunto com o coordenador do curso e diretor académico do Campus/diretoria académica.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, TV/DVD, microfone, tecnologias de informacéo e
comunicagéo e equipamento de som.

Avaliacao

O processo avaliativo devera ocorrer de forma continua, diagnéstica, mediadora e formativa. Nessa perspectiva,
serdo utilizados como instrumentos avaliativos: a frequéncia e a participagdo dos alunos nas atividades propostas
sejam individuais ou em grupo. Entre outras atividades destacamos atividades escritas e orais, participagdo em
debates, juris simulados e elaboragéo de relatorios.

Referéncias

1. AMARAL, Roberto. O movimento estudantil brasileiro e a crise das utopias. ALCEU - v.6 - n.11 - p. 195 - 205,
jul./dez. 2005. Disponivel em: <http://publique.rdc.puc-rio.br/revistaalceu/media/Alceu_n11_Amaral.pdf>.
Acesso em: 16 jul. 2012.

2. GRINSPUN, Mirian. A Orientagcdo educacional - Conflito de paradigmas e alternativas para a escola. 3?2
ed. Sao Paulo: Cortez, 2006.

3. IFRN. Projeto Politico-Pedagégico do IFRN: uma construgdo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:

IFRN, 2012.

LUCK Heloisa. Agéo Integrada - Administragdo, Supervisdo e Orientagdo Educacional. Ed. Vozes; 2001

SOLE, Isabel. Orientagdo Educacional e Intervengio Psicopedagégica. 12 ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.

“A onda” [ The wave] (Filme). Diregédo: Alex Grasshof. Pais: EUA - Ano: 1981. Elenco: Bruce Davison, Lori

Lethins, John Putch, Jonny Doran,Pasha Gray, Pais/Ano de producgdo: EUA, 2002. Duragédo/Género: 109 min,

son.,color.

7. O Clube do Imperador (The Emperor’s Club) (Filme). Diregdo de Michael Hoffman. Elenco: Kevin Kline, Emily
Hirsch, Embeth Davidtz, Rob Morrow, Edward Herrmann, Harris Yulin, Paul Dano, Rishi Mehta, Jesse
Eisenberg, Gabriel Millman. EUA, 2002. (Duragdo:109min), Son., color.

ook
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10.

11.

12.

PICINI, Dante. Que é experiéncia politica: filosofia e ciéncia. Rio de Janeiro, 1975.

POERNER, Artur José. O poder Jovem: histéria da participagdo politica dos estudantes brasileiros. 2 ed. Rio
de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 1979.

ROIO, José Luiz Del. O que todo cidadao precisa saber sobre movimentos populares no Brasil. Sao
Paulo: Global, 1986. (Cadernos de educagéo politica. Série trabalho e capital)

SILVA, Justina Iva de Araujo. Estudantes e politica: estudo de um movimento (RN- 1960-1969). S&o Paulo:
Cortez, 1989.

Video institucional atualizado.
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Curso: Técnico subsequente em Alimentos
Seminario: Seminario de Iniciacdo a Pesquisa
Carga horaria: 30h
Responsavel: Professor pesquisador (previamente designado pela coordenagcdo do
curso) em conjunto com o coordenador de pesquisa do Campus.

Temas

* A contribuicdo da pesquisa para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico;

* Orientagdo a pesquisa e as atividades académicas (como fazer pesquisa; aprender por meio de pesquisas;
notas introdutdrias sobre as formas de organizagéo da produgédo do conhecimento cientifico; tipologia de textos
e de trabalhos académicos);

* Mapa da pesquisa na area da formagao em curso no Brasil, no Rio Grande do Norte e no IFRN;

* Tipos de pesquisa; e

* Elementos constitutivos de um projeto de pesquisa cientifica e iniciacdo ao trabalho de concluséo de curso.

Objetivos

* Refletir sobre a indissociabilidade do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo no IFRN;

* compreender a pesquisa como principio cientifico e principio educativo;

e conhecer a atividade de pesquisa nos Institutos Federais e no IFRN, a pesquisa aplicada e suas tecnologias
sociais e a pesquisa no curso;

» difundir os projetos de pesquisa do IFRN, seja do préprio curso ou eixo tecnolégico pertinente ao curso em
ambito do Brasil e do Rio Grande do Norte;

e compreender os elementos constitutivos de um projeto de pesquisa na area técnica; e

* conhecer o fomento da pesquisa no Brasil e no RN.

Procedimentos Metodolégicos

As atividades ocorrerdo a partir de encontros mediados por exposi¢ao dialogada, palestras, minicursos e oficinas de
elaboragédo de projetos de pesquisa voltados para a area técnica. Sera realizado por um professor pesquisador
vinculado ao curso (previamente designado pela coordenagdo do curso) em conjunto com o coordenador de
pesquisa do Campus.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, laboratério de Informatica, laboratérios especificos da
area, livro didatico, revistas e periddicos, tecnologias de comunicagéo e informagao, entre outros recursos
coerentes com a atividade proposta.

Avaliacao

A avaliagdo sera realizada de forma processual, numa perspectiva diagndstica e formativa, cujo objetivo é subsidiar
o aperfeicoamento das praticas educativas. Serdo utilizados instrumentos como: registros da participagdo dos
estudantes nas atividades desenvolvidas, elaboracdo de projetos de pesquisa, relatorios, entre outros registros da
aprendizagem, bem como a autoavaliagdo por parte do estudante. Para efeitos de resultados, serdo contabilizadas
nota e frequéncia como subsidio avaliativo.

Referéncias

-

ALVES, Rubem. Filosofia da Ciéncia: introdugdo ao jogo e as suas regras. 12 ed. Sdo Paulo: Loyola, 2007.

2. GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

3. IFRN. Projeto Politico-Pedagoégico do IFRN: uma construgédo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:
IFRN, 2012.

4. 0O OLEO de Lorenzo (Filme). Diregdo: George Miller. Produg&o: Doug Mitchel e George Miller. Intérpretes: Nick
Nolte; Susan Sarandon; Peter Ustinov; Zack O?malley Greenburg e outros. Universal Pictures Internacional
B.V.; Microservice Tecnologia Digital da Amazénia, 1992. 1 DVD (129 min.), son., color.

5. PADUA, Elisabete M. Marchesini de. Metodologia da Pesquisa: abordagem teérico-pratica. 8. ed. Campinas,

SP: Papirus, 2000. 120 p.

SILVEIRA, Claudia Regina. Metodologia da pesquisa. 2 ed. rev. e atual. Florianopolis: IF-SC, 2011.

ROCHA, Ruth. Pesquisar e aprender. Sao Paulo, Scipione, 1996.

SANTOS, Marcio. Sem copiar e sem colar: atividades e experiéncias. Positivo: Curitiba, v. 4, n. 2, 2003.

N
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Curso: Técnico subsequente em Alimentos
Seminario: Seminario de Orientagdo para a Pratica Profissional
Carga-horaria: 30 horas
Responsavel: Professor do curso (previamente designado pela coordenagao do curso) em
conjunto com o coordenador de estagio do Campus ou do curso.

Temas

*  Pratica profissional como componente curricular;

* Tipo de trabalho exigido para concluséo de curso de acordo com o projeto pedagdégico de curso;
* Unidade entre teoria e pratica profissional;

*  Orientagao especifica ao estudante no desenvolvimento da pratica profissional; e

* Orientagao a construgao do relatério técnico, referente a pratica profissional desenvolvida.

Objetivos

*  Orientar o desenvolvimento de trabalhos cientifico ou tecnolégico (projeto de pesquisa, extenséo e prestacdo
de servigo) ou estagio curricular, como requisito para obtengéo do diploma de técnico;

* Consolidar os contetdos vistos ao longo do curso em trabalho de pesquisa aplicada e /ou natureza
tecnoldgica, possibilitando ao estudante a integragéo entre teoria e pratica; e

*  Verificar a capacidade de sintese e de sistematizagdo do aprendizado adquirido durante o curso.

Procedimentos Metodologicos

Orientagdes sistematicas as atividades de pratica profissionais desenvolvidas de acordo com o projeto de curso,
incluindo orientagdo a tematica da pratica e ao desempenho do exercicio profissional. Poderdo ser realizadas a
partir de palestras, seminarios e outras atividades realizadas em grupo com alunos do curso. As atividades também
poderdo se desenvolver por meio de reunides periddicas entre estudante e orientador para apresentagao,
acompanhamento e avaliagao das atividades desenvolvidas durante o trabalho. Sera realizado por um professor do
curso (previamente designado pela coordenagdo do curso) em conjunto com o coordenador de estagio do Campus
ou do curso.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, laboratério de Informatica, laboratérios especificos da
area, livro didatico, revistas e periddicos, tecnologias de comunicagéo e informagao, entre outros recursos correntes
com as atividades propostas.

Avaliagao

* Participagédo nas atividades propostas e apresentagéo do projeto de pratica profissional;

* Relatérios parciais; e

* Relatdrio final referente ao estagio, a pesquisa ou ao projeto técnico de acordo com a modalidade de pratica o
prevista no Projeto de Curso.

Avaliacao

Sera continua, considerando os critérios de participagdo ativa dos discentes em sinteses, seminarios ou
apresentacgdes dos trabalhos desenvolvidos, sejam esses individuais ou em grupo. Para efeitos de resultados, serédo
contabilizadas nota e frequéncia como subsidio avaliativo.

Referéncias

1. BRASIL. Congresso Nacional. Lei 11.788, de 27 de julho de 2008. Dispbe sobre o estagio de estudantes;
altera a redagao do artigo 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto Lei 5.452
de 1° de maio de 1943, e a Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis 6.494 de 07 de dezembro de
1977 e 8.859 de 23 de margo de 1994, o paragrafo unico do artigo 84 da Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996
e o artigo 6° da Medida Proviséria 2.164-41 de 24 de agosto de 2001 e da outras providéncias. Brasilia, DF:
20082

2. BRASIL. Ministério da Educagdo. Concepgdo e diretrizes — Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia. Brasilia, DF: 2008B.

3. BRASIL. Ministério da Educacdo. Documento Base da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio
Integrada ao Ensino Médio. Brasilia, DF: 2007.

4. IFRN. Projeto Politico-Pedagégico do IFRN: uma construgdo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:
IFRN, 2012.

5. LUCCHIARI, Dulce Helena Penna Soares. A escolha profissional: do jovem ao adulto. Sdo Paulo: Summus,
2002.
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Curso: Técnico Subsequente em Alimentos
Eixo: Producao Alimenticia
Atividade Seminario de Filosofia
Complementar:
Tema(s): (1) Ciéncia, tecnologia e a civilizagao da técnica; (2) Dilemas ecoéticos
contemporaneos e Desenvolvimento sustentavel.

Objetivos

GERAL

Problematizar questdes pertinentes ao desenvolvimento tecnolégico a partir de uma percepgéo de aspectos
filosoficos que deem conta da problematica que envolve a nogao de desenvolvimento sustentavel a partir das
principais correntes da ecoética contemporanea.

ESPECIFICOS

Delimitar as relagdes entre ciéncia, tecnologia a partir de questdes pertinentes a ideia de desenvolvimento
sustentavel e de preservagdo ambiental.

Abordar criticamente os aspectos constitutivos da chamada civilizagéo da técnica.

Problematizar aspectos ligados aos elementos especificos das principais correntes da ecoética
contemporanea.

Estabelecer discussbes envolvendo questdes fundamentais ligadas aos aspectos econdmicos e politicos que
influenciam a tematica ambiental.

Procedimentos Metodologicos

Realizagdo de uma semana de atividades extra curriculares a partir de mesas redondas, palestras, oficinas,
projetos de intervengéo, bem como de atividades culturais com os temas propostos.

Recursos Didaticos

Poderéo ser utilizados recursos como: livro didatico, livros (diversos), revistas, jornais (impressos e on-line),
filmes, musicas, computadores, internet, datashow, entre outros.

Avaliacao

A frequéncia e a participagéo dos alunos nas atividades propostas;

O envolvimento em atividades individuais e/ou em grupo;

A elaboragéo de relatdrios e projetos de intervengéo na escola a partir das tematicas propostas;
Avaliagao escrita; e

A autoavaliagao da participagdo nas atividades desenvolvidas.

Referéncias

ASPIS, Renata Lima; GALLO, Silvio. Ensinar Filosofia: um livro para professores. Sdo Paulo: Atta, 2009.

2. BASTOS, Cleverson Leite; CANDIOTTO, Kleber B.B. Filosofia da Ciéncia. Petropolis: Vozes, 2008.

COSTA, Claudio F. Cartografias Conceituais: uma abordagem da filosofia contemporanea. Natal: EDUFRN,
2008.

LOWY, Michael. Ecologia e socialismo. S0 Paulo: CORTEZ, 2005.

MARIAS, Julian. Histéria da Filosofia. Tradugdo de Claudia Berliner. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
RUSSELL, Bertrand. Histéria do Pensamento Ocidental. Tradugio de Laura Alves e Aurélio Rebelo. Rio de
Janeiro: EDIOURO, 2007.

HEIDEGGER, Martin. Ensaios e Conferéncias. Tradu¢do Emmanuel Carneiro Ledo, Gilvan Fogel, Marcia Sa
Cavalcante Schuback. Petrépolis: Vozes, 2002.

HEINNIGFELD, Jochem; JANSOHN, Heinz (ORG). Filésofos da Atualidade. Tradugao de llson Kayser. Sdo
Leopoldo: UNISINOS, 2006.

FERRY, luc. A Nova Ordem Ecolégica: a arvore, o animal e o homem. Tradugdo de Rejane Janowitzer. Rio
de Janeiro: Bertrand Brasil, 2009.

10.ZIZEK, Slavoj. Em defesa das Causas Perdidas. Tradugao de Maria Beatriz de Medina. Sdo Paulo: Boitempo,

2011.
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Atividade Seminario de Sociologia do Trabalho
Complementar:

Temas
1 Sociologia do trabalho
2 Organizagéo do trabalho na sociedade
3 As transformagdes no mundo do trabalho
4 O trabalho no mundo contemporaneo
5 Trabalho e cotidiano
Objetivos

Compreender de que forma o trabalho organiza a sociedade e define suas caracteristicas basicas; analisar as
transformagbes ocorridas no trabalho (processo, conteddo e estrutura) numa perspectiva histérica; analisar e
identificar as tendéncias e exigéncias do mundo do trabalho atual e as alternativas que vem sendo construidas; e
identificar e compreender os diferentes modos de organizagdo do trabalho e de perceber sua importancia nas
demais estruturas sociais.

Procedimentos Metodologicos

Os procedimentos metodolégicos podem ser executados de diversas formas: através de aulas expositivas e
dialogadas; leitura, compreensédo e anadlise de textos; estudo dirigido; pesquisa e divulgagdo que incentivem o
processo reflexivo e possivel intervencao da realidade pesquisada; seminario e debates; oficinas; e videos debate.

Recursos Didaticos

Quadro branco, pincéis para quadro branco, livro didatico, livros (diversos), revistas, jornais (impressos e on-line),
filmes, musicas, computadores, internet, Datashow, entre outros.

Avaliagao

O processo avaliativo pode ocorrer de forma continua, diagnéstica, mediadora e formativa. Nessa perspectiva, serdo
utilizados como instrumentos avaliativos: a frequéncia e a participagdo dos alunos nas atividades propostas sejam
individuais ou em grupo. Entre outras atividades destacamos atividades escritas e orais, participagdo em debates,
juris simulados e elaboragédo de relatorios.

Referéncias

ALBORNOZ, Suzana. O que é trabalho. Sdo Paulo: Brasiliense, 1997.
ANTUNES, R. & SILVA, M.A.M. (Orgs). O avesso do trabalho. Sao Paulo: Expressao popular, 2004.
ANTUNES, R. (Org.) A dialética do trabalho. Escritos de Marx e Engels. Sdo Paulo: Express&o popular, 2004.
ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho? Ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade do mundo do
trabalho. 4.ed. Sao Paulo: Cortez, 1997.
ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho. Ensaios sobre a afirmagéo e a negagéo do trabalho. Sdo Paulo :
Boitempo, 2003.
CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede, v. |, Sao Paulo, Paz e Terra, 1999.
CATTANI, A. D.; HOLZMANN, L. Dicionario de trabalho e tecnologia. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2006.
HARVEY, David. Condigao pés-moderna. Sdo Paulo: Loyola, 1994.
MARX, K. Manifesto do Partido Comunista. URSS: Edi¢gbes Progresso, 1987.

0 MARX, Karl. O capital: critica da economia politica. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1994.

1 OFFE, C. Capitalismo desorganizado: transformagbes contemporaneas do trabalho e da politica. Sdo Paulo:
Brasiliense, 1989.

12 POCHMANN, M. O emprego na globalizagido. S0 Paulo: Boitempo, 2002.

13 POCHMANN, Marcio; AMORIM, Ricardo. Atlas da exclusao social no Brasil. Sao Paulo, Cortez, 2003.

14 RAMALHO, J. R.; SANTANA, M. A. Sociologia do Trabalho. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004.

15 RIFKIN, Jeremy. A era do acesso. Sdo Paulo: Makron Books, 2000.

16 RIFKIN, Jeremy. O fim dos empregos. Sdo Paulo: Makron Books, 2004.
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Curso: Técnico subsequente em Alimentos

Atividade

" Seminario de Qualidade de Vida e Trabalho
Complementar:

Objetivos

Temas:

o

Qualidade de vida, saude e trabalho
Praticas corporais e lazer
Programa de atividade fisica e desenvolvimento da autonomia

GERAL
Valorizar o corpo e a atividade fisica como meio de sentir-se bem consigo mesmo e com os outros, possibilitando

a utilizagao qualitativa do tempo livre e do lazer na vida cotidiana.

ESPECIFICOS

Relacionar as capacidades fisicas basicas, o conhecimento da estrutura e do funcionamento do corpo na
atividade fisica e no controle de movimentos adaptando as suas necessidades e as do mundo do trabalho.
Utilizar a expressividade corporal do movimento humano para transmitir sensagoes, idéias e estados de animo.
Reconhecer os problemas de posturas inadequadas, dos movimentos repetitivos (LER e DORT), a fim de evitar
acidentes e doengas no ambiente de trabalho ocasionando a perda da produtividade e a queda na qualidade de
vida.

Procedimentos Metodoloégicos

Palestras sobre temas atuais que estejam interligados com a area da Educacgao Fisica e que sejam de interesse
dos alunos com a devida orientagao docente;

Exibigédo e discussao critica de filmes que abordem temas sobre os contelidos especificos da cultura corporal;
Debate de noticias e reportagens jornalisticas das agéncias de divulgacdo no pais e em nossa regido,
relacionadas com as tematicas estudadas.

Realizagdo de praticas corporais significativas nas quais o aluno compreenda o seu fazer como elemento de
integracao entre a teoria e a pratica.

Recursos Didaticos

Projetor de slides

Textos, Dvd, Cd, livros, revistas

Bolas diversas

Cordas, bastoes, arcos, colchonetes, halteres.
Material de sucata.

Avaliacao

A frequéncia e a participagéo dos alunos nas atividades propostas;
O envolvimento em atividades individuais e/ou em grupo;

A elaboragao de relatérios e produgao textual;

Avaliagao escrita; e

A autoavaliagao da participagdo nas atividades desenvolvidas.

Referéncias

. BREGOLATO R. A. Cultura Corporal da Ginastica. Ed. icone, 2007

DANTAS, Estélio Henrique Martins e FERNANDES FILHO, José. Atividade fisica em ciéncias da saude. Rio
de Janeiro, Shape, 2005.

PHILIPE-E.Souchard. Ginastica postural global. 22 ed. Martins Fontes, Sdo Paulo, 1985.

POLITO, Eliane e BERGAMASHI, Elaine Cristina. Ginastica Laboral: teoria e pratica — Rio de Janeiro: 22
edicao, Sprint, 2003.

. VALQUIRIA DE LIMA Ginastica Laboral: Atividade Fisica no Ambiente de Trabalho. Ed. Phorte, 2007.
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ANEXO V - ACERVO BIBLIOGRAFICO BASICO
DESCRICAO DISCIPLINA(S) QTDE. DE
(Autor, Titulo, Editora, Ano) CONTEMPLADA(S) EXEMPLARES
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e ngsgzgz’:g?sfanggg:os’ 05
Pratica. 22ed. Artmed: S3o Paulo, 2006 .
— Unitarias
ORONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem Tecnologia de Leite e 05
animal. Artmed Editora,2005 Derivados
FELLOWS, P. J., Tecnologia do processamento de alimentos: principios e Tecnologia de Leite e 05
prdtica. Ed. Artemed, Sao Paulo, SP, 2003 Derivados
TRONCO,V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. Editora UFSM, Tecnologia de Leite e 05
2008 Derivados
HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cerealesy, 2nd. Ed. . .
Acribia, Zaragoza,Espgﬁ a.199q4 ! ’ ’ Tecnologia de Cereais 05
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: . .
Tecnologia de Cereais 05
Varela, 1999
LORINI, L.; MIIKE; L. H.; SCUSSEL, V. M.; Armazenagem de graos. Instituto . .
o . Tecnologia de Cereais 05
BioGénesis, Campinas 2002
BACCAN, N., ANDRADE, J. C. de, GODINHO, O. E., BARONE, J. S., Quimica Anilise de Alimentos 05
analitica quantitativa elementar. Ed. Edgar Blucker LTDA. Sdo Paulo, 1985
ROBRIGUES, Regina M. (org). Métodos de Analise microscopica . .
de alimentos. chtho Alegreg: UFRGS, 2003 P Andlise de Alimentos 05
CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Andlise de Alimentos, Anslise de Alimentos 05
Ed. UNICAMP, 1990
PAIXAO, Vascfo Correla, O Mel: Produgdo, Tecnologia e Comercializagdo. Tecnologia de Mel 05
Livraria Classica Editora,2000
COUTO, RHN; COUTO, LA. Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, Tecnologia de Mel 05
1996
CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de Diferenca em Avaliagdo Sensorial de Anslise Sensorial 05
Alimentos e Bebidas. UFV, 2005
MINIM, Valéria Paula Rodrigues, Analise Sensorial - Estudo com Anslise Sensorial 05
consumidores. UFV, 2006
QUEIROZ, M. I. TREPTOW, R.O. Andlise Sensorial para avaliagdo da qualidade Anslise sensorial 05
dos alimentos, Editora FURG, 2006
CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S.. Embalagens para a Industria Alimentar. Embalagem, Rotulagem e 05
Instituto Piaget. 2005 Logistica
CASTIGLIONI, J. A. de M.. Logistica Operacional (guia pratico). Editora Erica, Embalagem, Rotulagem e 05
2007 Logistica
ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos — alimentos de origem animal. | Tecnologia de Carnes e 05
Vol. 2, Porto Alegre: Artmed, 2005 Pescados
PARDI, M. C. Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne. Volume | e Il. Goiania: Tecnologia de Carnes e 05
CEGRAF — UFG, 2001 Pescados
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 Ed. Artmed, 2004 Tecnologia de Carnes 05
Pescados
MONTEBELLO, N. P., ARAUJO, W. M. C., Carnes & Cia. Ed. SENAC DF, Brasilia, | Tecnologia de Carnes e 05
Distrito Federal. Pescados
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005. nglene e Seguranca 05
Alimentar
SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. S3o Higiene e Seguranca 05
Paulo: Varela, 1995 Alimentar
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Segurancga Alimentar. Editora Artmed, 2002 E;igr;eenni:rSeguranga 05
Franco, B. D.G.de M.; Landgraf, M. Microbiologia de Alimentos. Atheneu, Sdo Higiene e Seguranca 05
Paulo,1996 Alimentar
FILHO, Waldemar G. V. Filho. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, Tecnologia de Frutas e
processamento, PBF/APPCC e Mercado. S3o Paulo, Editora Blucher, 1°ed. , . 05
2005 Hortaligas
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OTTERER, Marilia; REGITANO-d”Acre; SPOT, Marta H. F. Fundamentos de Tecnologia de Frutas e 05
Tecnologia de Alimentos, S3o Paulo, Manole,. 2006 Hortaligas
MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S; CARVALHO, J.M; FIGUEIREDO, Tecnologia de Frutas e
Raimundo W de. Processamento de Frutas Tropicais. Fortaleza: Edi¢cSes UFC, . 05
Hortaligas
2007
MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas Tecnologia de Frutas e 05
tropicais. Fortaleza: Edigdes UFC, 2007 Hortaligas
MORETTI, Celso L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. | Tecnologia de Frutas e 05
EMBRAPA, Brasilia-DF Hortaligas
JACKIX, M. H. Industrializagao de frutas em calda e cristalizadas, geléias e .
doces em massa. Fundagdo Tropical de Pesquisas e tecnologia - F.T.P.T. Sdo Tecnol'ogla de Frutas e 05
Hortaligas
Paulo, 1983
GOMES, M. S. O. Conservagao pos-colheita de frutas e hortaligas, Brasilia — Tecnologia de Frutas e 05
DF, EMBRAPA, 1996, Hortaligas
CRESPO, A.A. Estatistica Facil. Editora Saraiva, 2002. Controle Estatistico da 05
Qualidade
VIEIRA, S. As sete ferramentas estatisticas da qualidade. QA&T Consultores, Controle Estatistico da
. 05
2004 Qualidade
MORETTIN, P.A.; BUSSAB, W.O. Estatistica Basica. Ed. Saraiva, 2002 Controle Estatistico da 05
Qualidade
MANN, P.S. Introdugdo a estatistica. Ed. LTC, 2006 Cont.role Estatistico da 05
Qualidade
AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHIIMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia
industrial — Biotecnologia da Produgdo de Alimentos — vol.4, Editora Blucher, | Bjotecnologia de alimentos 05
2004.
il;igl;lg(l}, ;ﬁ :l;%tg;n;(l)%gzla: avancos na agricultura e na agroindustria. Biotecnologia de alimentos 05
TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. Ed. Artmed, S3o Paulo. Microbiologia de Aliemntos 05
2005
SOARES, J.B.; CASIMIRO, A.R.S.; ALBUQUERQUE, L.M.B. Microbiologia Bésica. Microbiologia de Aliemntos 05
Editora UFC, Ceara: Fortaleza. 1987
FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAAF, M. Microbiologia de Alimentos. Editora Microbiologia de Aliemntos 05
Atheneu, S3o Paulo. 2003
MACEDO, G.A., PASTORE, G.M., SATO, H.H., et all. Bioquimica Experimental Quimica e Bioquimica dos 05
dos Alimentos. Editora Varela, Sdo Paulo, 2005. Alimentos
RIBEIRO, P.E., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos,22ed.Editora Blucher, Quimica e Bioquimica dos 05
2007 Alimentos
STRYER, L. Bioquimica. 52 edigdo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004 Ql'umlca e Bioguimica dos 05
Alimentos
RODRIGUES, E. M. M. S.; ATUI, M. B.; CORREIA, M.. Métodos de Analise L .
Microscépica de Alimentos - Instituto Adolfo Lutz - Se¢do de Microscopia Tgcnlcas de Laboratdrios de 05
Alimentar - Vol.1. Editora Letras&Letras, 1999. Alimentos
ZUBRICK, J.W., Manual de sobrevivéncia no Laboratdério de Quimica Organica, Técnicas de Laboratdrios de 05
6ed. Sdo Paulo: LTC, 2005 Alimentos
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora. Atheneu, 2005 Tecnologia de Alimentos 05
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Nobel, 2002 Tecnologia de Alimentos 05
BARUFALDI, R. OLIVEIRA,M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos V.3.
Rio de Janeiro: Atheneu, 1998 Tecnologia de Alimentos 05
CASCUDO, L.C., Histéria da Alimentagdo no Brasil.V.1. Sdo Paulo: Global, 2004 | Tecnologia de Alimentos 05
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