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APRESENTACAO

O presente Plano de Curso se constitui em instrumento norteador de todas as
atividades propostas para o desenvolvimento do Curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos na forma subsequente, implantado no IFAP — Campus Macapa. A
perspectiva do Curso € aproveitar o potencial latente, existente ndo s6 no estado,
mas em toda a regido amazonica, para formar e qualificar profissionais para a area e
disponibiliza-los para atuacdo no mercado de trabalho local e nacional, favorecendo
a utilizacdo e aproveitamento consequente de produtos florestais nativos néo-
madeireiro e de outros produtos da regido como frutos, pescados, crustaceos,
carnes, leite e mel, e seus derivados. Dessa forma, espera-se, a partir do Curso
Técnico em Alimentos na forma subsequente, estimular o respeito ao meio ambiente
e o0 desenvolvimento regional com sustentabilidade pautado nos potenciais locais e
também em alavancar o processo de producdo de alimentos da regido e

verticalizacdo do mercado.
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1. JUSTIFICATIVA

O Estado do Amapé é detentor do maior indice de preservacdo ambiental do
pais, com cerca de 97% de sua cobertura vegetal preservada, sendo 56% dessa

2
area demarcada em areas protegidas (Figura 01). Destas, 67.570 Km da superficie
do Amapa sao de Unidades de Conservacdo (entre reservas federais, estaduais e

2
propriedade privada) e 11.114 Km de reservas indigenas.

A preocupacao fundamental que se apresenta ao governo e a sociedade civil
€. como potencializar a rica biodiversidade do espaco territorial do Amapa,
transformando-a em oportunidade de negdcios visando a geracdo de riqueza e
renda em beneficio das populacbes locais, mantendo niveis satisfatérios de

conservagao do meio ambiente.

- Terras indigenas
Unidades de Conservacio

Fonte: Plano de Desenvolvimento Institucional — Programa Amapa Produtivo
Figura 01. Corredor da Biodiversidade no Estado do Amapa



As principais areas de desenvolvimento da economia do Estado séo: produtos
florestais (madeireiro e ndo madeireiro), minérios, agricultura, pesca, artesanato e
turismo. Alguns setores de producdo comecam a ser explorados e sdo promissores
na economia estadual, com base na agregacdo de valor aos produtos naturais
locais, proporcionados pelo desenvolvimento e transferéncia de tecnologias. Esses
setores sdo: biotecnologia, fitoterapicos, fitocosméticos e tecnologia de alimentos.

Tém-se registrado no Brasil inUmeras experiéncias exitosas por meio da
abordagem de Arranjos Produtivos Locais — APL's como estratégia potencial de
desenvolvimento, por envolver um grande niumero de atores publicos e privados, de
forma coletiva e participativa.

O apoio a Arranjos Produtivos Locais tem como objetivo orientar e
coordenar os esforcos governamentais na inducdo do desenvolvimento local,
buscando-se, em consonéancia com as diretrizes estratégicas do governo, a geracao
de emprego, renda e o estimulo as exportacoes.

A partir do conceito levantado no Plano Plurianual de Ac¢des 2004-2007 é
possivel observar que o Governo Federal acolheu a idéia, além do que, um nimero
cada vez mais elevado de Ministérios e agentes publicos vém implantando
programas de acdes aplicadas em diversos arranjos localizados em todo o territorio
nacional. Em seguida, foi formalizado o Grupo de Trabalho Permanente para
Arranjos Produtivos Locais, com carater interinstitucional, com finalidades que
buscam dentre outras: Identificar os arranjos produtivos locais existentes no pais,
inclusive aqueles territérios produtivos que apresentem potencialidades para se
constituirem como futuros arranjos produtivos locais, conforme sua importancia no
respectivo territério; Definir critérios de acao conjunta governamental para apoio e
fortalecimento de arranjos produtivos locais, respeitando as especificidades de
atuacdo de cada instituicdo e estimulando a parceria, a sinergia e a
complementaridade das acoes.

Desta forma, o Governo do Amapa, a partir da criacdo do Plano Amapa
Produtivo, resolveu em consenso com seus parceiros e sociedade, criar APL’S como
foco de acdo para as politicas de desenvolvimento econémico e social do Amapa.

O SEBRAE estabeleceu em 2003 o seguinte conceito em seu Termo de

Referéncia para Atuacdo do Sistema SEBRAE em Arranjos Produtivos Locais
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“Arranjos Produtivos Locais sdo aglomeracfes de empresas, localizadas em um
mesmo territdrio, que apresentam especializacdo produtiva e mantém vinculos de
articulacao, interacdo, cooperacao e aprendizagem entre si e com outros atores
locais, tais como: governo, associagées empresariais, instituicdes de crédito, ensino
€ pesquisa”.

Sentiu-se necessidade de criacdo de um Plano de Desenvolvimento
Socioecondmico para o Estado, com embasamento técnico-cientifico, envolvendo
um planejamento participativo de instituicdes publicas e privadas que atuam no setor
produtivo, bem como, da sociedade organizada. Foi elaborado o Plano Amapa
Produtivo.

O desdobramento do estudo estd focalizado na implementacdo de acles
interinstitucionais integradas, de curto, médio e longo prazos, voltadas para a
criacdo de um ambiente favoravel para o surgimento e consolidacdo de micros,
pequenos, meédios e grandes empreendimentos, com base nas vocacgfes, vantagens
comparativas e potencialidades naturais do Estado do Amapa.

Em relacdo a Amazobnia, ha um consenso entre pesquisadores e instituicdes
de pesquisas (nacionais e internacionais) que esta possui a maior biodiversidade do

planeta.

Sao inegaveis as potencialidades da Regido Amazébnica frente ao mercado
internacional. Ao se estimular o consumo de bens naturais industrializados, o
mercado produtivo da regido se torna cada vez mais promissor, 0 que possibilita
novas perspectivas para uma melhor exploracdo racional e sustentavel da sua
biodiversidade. Assim, a Amazonia dispde de potencialidades naturais capazes de
transformar sua realidade econfmica, transformando vantagens comparativas em
vantagens competitivas. Além dos produtos naturais largamente conhecidos, é
importante incluir uma grande variedade de outros produtos aptos a introducao no
processo produtivo de farmacos, fitoterdpicos, cosméticos, perfumes, corantes

naturais, alimentos e etc.



Territorio V Territorio |
Territorio VIl Madeira, Mandiocult . Mandiocultura, Pesca
Madeira, Fruficltura, Apicultura, Y W Artesanal, . Tochas
Mandiocult Florestal nao madereiro, Ornamentais e Turismo.
Bicindstrias, Rochas Ornamentais, ‘- —
Fruticultura e Agiicultura e Grios ! Territorio I
Forestal  ndio {Arroz, Feijao, Milho). OlAPOQUE ‘ Mandiocultura,
madeireiro. Fruticoltura, Pecuiria de
i Corte, Pesca Artesanal,
- Rodhas Ommamentais,
— ‘ " | Aqiicaltara e Graos
Territorio VI - (Milho, Arroz e Feijio).
Mandiocultura, PEDRA DO j hy o
Fruticoltura, Pesca BRSNS Navio ’ ! Territorio
- APARI A
Artesanal, Apicultura, oA @F.0: | Madcira, Mandiocultura,
Oleiro Cerimico, GRANDE e Fruticultura, Pecuiria de
Iilorois.ﬂ nio madeireiroe y Corte, Pesca Artesanal,
€ Aqiicultura. s Rochas Ornamentais,
e Aqiiicultura, Grios (Arroz,
Feijdo, Milho).
Territorio VI Territorio IV

Madeira ¢ Méveis, Produtos do Acai,
Fruticultura, Mandiocul tura, Pecuiria
de Corte, Pesca Artesanal, Apicultura,

Mandiocultura, Pecuiria de Corte,
Pesca Artesanal, Apicaltura,
Hortifrufigranjeiros, Forestal n3o

Hortifrutigranjeiros, Aqiicultura, L = i
Bioindistrias ¢ Graos (Arroz, Feijio, mﬁ;"“’ ¢ Graos (Arroz, Feijao,
Milho).

Figura 02. Principais Atividades Produtivas por Pélos de Desenvolvimento

Fonte: Plano de Desenvolvimento Institucional — Programa Amapa Produtivo

Diante de todo esse contexto histérico, € necessario promover investimentos
em infraestrutura, formacao técnica de recursos humanos e no desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico, os quais vao permitir a geracdo e difusdo de novos
conhecimentos e tecnologias visando a melhoria dos produtos naturais locais a partir
da inovacgéao e agregacéao de valor a esses produtos.

Uma outra medida necessaria € trabalhar o gerenciamento das empresas de
forma ampla, analisando problemas como: custos, recursos humanos, producao,
fluxo de caixa, tecnologia e financas. Nao é possivel empreender a melhoria dos
processos produtivos sem investimentos em formacgédo gerencial. Programas de
qualificacdo de gestores, de enriquecimento e ampliagdo do capital humano das
empresas, de formacéo profissional, de empreendedorismo e de aprimoramento de
processos burocraticos visando alcancar maior eficiéncia, sédo algumas das
iniciativas essenciais para a melhoria desses processos e para a qualidade final dos

produtos.



A situacéao historica da regido amazonica, em particular do Estado do Amapa,
consolida em 2010, a implantacdo do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Amapa — IFAP, como elemento promotor de desenvolvimento para a
formacdo e capacitacdo técnica de mado de obra para o Estado, pois existem
pesquisas cujos resultados nos dédo conta de que uma parte significativa de
profissionais atuantes, com formacéo diversificada, sdo de outras regides do pais.

O Plano do Curso Técnico de nivel médio em Alimentos na forma
subsequente fundamenta-se na observancia de caracteristicas vislumbradas em
estudos realizados por diversos o6rgdos do governo como IBGE, EMBRAPA,
Ministério do Trabalho e Emprego e 6rgaos da esfera estadual como Secretaria de
Estado de Desenvolvimento Rural — SDR, Secretaria de Estado de Industria,
Comercio e Mineragdo — SEICOM, Instituto de Desenvolvimento Rural do Amapa -
RURAP, além de outros que apresentam dados que fazem referéncia e sao
relevantes para o desenvolvimento deste Plano de Curso.

O Estado do Amapa dependente diretamente dos recursos naturais devido a
sua grande e vasta biodiversidade, que € caracterizada pela exploracdo de matéria-
prima, produtos primérios e semielaborados. Observa-se a exploracdo mineral ainda
muito latente mesmo finalizada a exploracdo de manganés na Serra do Navio; 0
cavaco de pinos, produzido por uma empresa multinacional, representa mais de
50% da exportacdo total; seguido em importancia pelo palmito de acai e pelo
pescado.

O setor primério é caracterizado por baixo nivel tecnolégico, crédito restrito e
por contingente populacional reduzido. O extrativismo vegetal (castanha, borracha,
acai e cacau) encontra-se em franca expansao como produtos da floresta, também
conhecidos como produtos ndo madeireiros, e que podem ser utilizados com manejo
e sustentabilidade ecologicamente corretos.

Conforme dados da SEICOM, no Distrito Industrial, em Santana, existem

varios tipos de industrias instaladas, de acordo com o quadro abaixo:

Quadro 1: Tipos de Industria no Polo Industrial de Santana

Tipo de Industria Quantidade
Pescado 01
Carne 01
Polpa de Frutas 03

10



Cereais 02
Refrigerantes 01
Refresco 01
Picolé 01
Total 10

Fonte: Secretaria de Estado de Industria, Comércio e Mineragao — SEICOM/GEA.

Além destas informadas, tém-se empresas alimenticias particulares, que
trabalham com envase e distribuicdo, no atacado e varejo, de produtos alimenticios.
Também apresenta uma de transformacéo no beneficiamento da polpa do acai para

exportacao, conforme quadro abaixo:

Quadro 2: Empresas Alimenticias Particulares

Tipo de Empresas Quantidade
Cereais 03
Beneficiamento de Produtos da Floresta 01
Total 04

Fonte: Secretaria de Estado de IndUstria, Comércio e Mineracéo — SEICOM/GEA.

O cenério demonstra que mais industrias e empresas serao instaladas, o que
indica que havera expansdo de mercado e nos faz vislumbrar um futuro promissor
para os profissionais que seréo formados pelo IFAP.

Existe outras industrias instaladas fora da regido metropolitana do municipio
de Santana, em outros municipios do Estado, como a industria agroindustrial de
beneficiamento de produtos como: Castanha do Brasil, Mandioca e Mel, no
municipio de Laranjal do Jari.

A caréncia de profissionais para atuacdo no mercado de trabalho com
formacdo técnica é evidenciada nas pesquisas realizadas pelos 6rgaos do governo
estadual. Diante dessa situacdo, a formacgéao desses novos profissionais, a partir da
implantacéo do Curso Técnico em Alimentos na forma subsequente veio ao encontro
dessa necessidade e representa uma oportunidade impar na preparacdo de mao

de obra qualificada para o desenvolvimento da regiao.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

O Curso Técnico em Alimentos na forma Subsequente do Instituto Federal do
Amapa — Campus Macapa, visa formar profissionais de nivel médio no Eixo
Tecnolégico Producdo Alimenticia, com Habilitagdo Técnica em Alimentos,
buscando o aproveitamento integral da cadeia produtiva local com seguranca,
qualidade e sustentabilidade econémica, ambiental e social da regido onde estao

inseridos.

2.2. Objetivos Especificos

o Permitir ao aluno compreender o processo produtivo, especificamente os
processos industriais da area de alimentos e bebidas e posterior insercdo deste
profissional na area;

o Possibilitar a construcdo de conhecimentos a partir de instrumentos com
bases cientifica e tecnoldgica, promovendo o desenvolvimento de competéncias e
habilidades gerais e especificas para atuar na area operacional diretamente ou
indiretamente, dos processos de produgcdo, transformacdo, manuseio e
comercializacdo, e desenvolvimento de novos produtos;

o Utilizar os recursos da biodiversidade como matéria-prima que possam ser
desenvolvidos, colocando-0s no mercado como produtos inovadores;

o Utilizar tecnologias apropriadas para beneficiamento e conservacao de
produtos inovadores e de outros ja existentes;

o Compreender os processos de beneficiamento dos produtos alimenticios e de
bebidas, higienizacdo e sanitizacdo industrial, gestdo de processo e qualidade,
procedimentos técnicos e analiticos de controle de qualidade;

o Promover o empreendedorismo aliado ao processo de desenvolvimento
regional, através de desenvolvimento de novos produtos, otimizando a producao e
verticalizagcdo do mercado regional;

o Possibilitar uma melhoria da qualidade de vida regional, vislumbrando uma

educacdo alimentar segura, aliando os conhecimentos adquiridos ao potencial da

12



regido, desenvolvendo social e economicamente os empreendimentos voltados

nessa area.

3. REQUISITOS DE ACESSO

v

Processo seletivo: aberto ao publico (exame de selecdo), de carater
classificatério e/ou eliminatorio de acordo com edital vigente aprovado pela
Pro-Reitoria de Ensino, para acesso ao primeiro modulo do curso, para
estudantes que detenham o certificado de conclusdo do Ensino Médio ou
equivalente;

Transferéncia: para estudantes de outros estabelecimentos congéneres,
nacionais ou estrangeiros para o IFAP, de acordo com o disposto na
Regulamentacao nos arts. 7°, 8° e 9°.

Reingresso: para alunos que tenham trancado a matricula apdés ter concluido
com éxito o primeiro periodo e para profissionais egressos dos cursos
técnicos de nivel médio do IFAP que terdo direito a fazer o reingresso, uma
Unica vez, de acordo com o disposto na Regulamentacédo, respectivamente,

nos art. 4°, 5° e 6°.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Técnico em Alimentos dentro de suas atribuicdes e frente as necessidades

exigidas pelo mercado de trabalho no qual sera inserido, devera apresentar

habilidades e competéncias técnicas e cientificas na area de Ciéncia e Tecnologia.

Além disso, deve possuir uma visdo estratégica globalizada do setor produtivo de

pequenas e micro empresas do setor alimenticio com dominio dos processos

industriais nas areas de beneficiamento, transformacéo, conservacao e controle de

gualidade dos alimentos.

Dessa forma, ao concluir sua formacao, o profissional Técnico em Alimentos

na forma Subsequente devera demonstrar um perfil que Ihe possibilite:

13



Conhecer as formas contemporaneas de linguagem, com vistas ao exercicio
da cidadania e a preparacdo basica para o trabalho, incluindo a formacao ética e o
desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico;
v Impulsionar o desenvolvimento econémico da regido, integrando a formacéo
técnica ao pleno exercicio da cidadania;
v Aplicar os conhecimentos cientificos e tecnologicos construidos,
reconstruidos e acumulados historicamente;
v Atuar no setor agroindustrial de forma comprometida, visando a melhoria da
qualidade de vida da populacao;
v Auxiliar no planejamento, coordenacéo e controle de atividades do setor;
v Promover treinamentos baseados nos principios de boas praticas de
fabricacéo, higiene e manipulacéao de alimentos dispostos na legislacéo vigente;
v Auxiliar na gestéo de unidades agroindustriais, bem como atuar nas diferentes
fases da industrializacéo de alimentos;
v Cumprir as normas de seguranca auferivel ao desenvolvimento do seu
trabalho;
v Atuar em laboratérios de controle de qualidade, realizando analises fisico-
quimicas; padronizacdo de produtos ou processos destinados a etapa final de
beneficiamento, garantindo assim, a qualidade do produto;
v Manusear com técnica os instrumentos e equipamentos de laboratérios
especificos realizando analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais nos
alimentos;
v Aplicar técnicas nos processos de fabricacdo de novos produtos, subprodutos
e derivados da industria de alimentos;
v Recepcionar, classificar, beneficiar e armazenar de forma adequada as
matérias-primas para utilizacdo na industria de alimentos, cozinhas industriais,
restaurantes e bares;
v Realizar a sanitizac@o das industrias alimenticias e de bebidas;

v Utilizar a informatica como recurso no seu trabalho;

4.1 — Areas de atuacio

° IndUstrias de alimentos e bebidas.
14



o Entrepostos de armazenamento e beneficiamento.

o Laboratérios, institutos de pesquisa e consultoria.
o Orgéos de fiscalizag&o sanitaria e prote¢éo ao consumidor.
o Inddstria de insumos para processos e produto

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

Este plano est4 fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores
explicitados na LDB n° 9394/96 e no conjunto de leis, decretos, pareceres e
referéncias curriculares que normatizam a Educacao Profissional dentro do sistema
educacional brasileiro. Esta presente também, como marco orientador desta
proposta, as decisdes institucionais traduzidas nos objetivos desta instituicdo e na
compreensao da educagdo como uma pratica social, os quais se materializam na
funcdo social do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Amapa,
IFAP, de promover educacao cientifica tecnolégica humanistica, visando a formacéao
integral do cidaddo critico reflexivo, competente técnica e eticamente e
comprometido efetivamente com as transformacdes sociais, politicas e culturais, e
em condi¢cdes de atuar no mundo do trabalho, por meio da formacédo inicial e
continuada de trabalhadores; da educacdo profissional técnica tanto na forma
Integrada como Subsequente; da educacao profissional tecnolégica de graduacéo e
pés-graduacéo; e da formacéo de professores

O Curso Técnico em Alimentos na Forma Subsequente, possui estrutura
curricular fundamentada na teoria do desenvolvimento de competéncias e
habilidades que estdo descritos no plano de curso e na caracterizagcdo do perfil de
atuacdo do profissional. Esta fundamentacdo atende os requisitos legais e
pedagogicos estabelecidos pela LDB n°® 9.394/96, o parecer CNE/CEB n°16/99, a
Resolucdo CNE/CEB n°04/99 e o Decreto Federal 5.154/04 e ao Projeto politico
Pedagogico do IFAP.

A estrutura curricular adotada para o Curso Técnico em Alimentos na Forma
Subsequente, apresenta a modularizacdo como dispositivo de organizacado didatico-

pedagodgica dos componentes curriculares que integram a formacgéo profissional. A
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aplicacado deste dispositivo organiza o Curso em quatro (04) mddulos, a serem
desenvolvidos em regime semestral, na propor¢cdo de um semestre para cada
periodo letivo, totalizando dois anos letivos, com 1267 horas (correspondente a
1.520h em 50 min.) de formacé&o profissional e 250 horas de Prética Profissional.

Cada modulo possui 0 minimo de 100 (cem) dias efetivos de trabalhos
escolares, excetuando-se o periodo reservado para as avaliacdes finais, organizado
em 04 horarios de aula, com o tempo de 50 minutos cada hora/aula, totalizando
carga horaria semanal de 20 horas e semestral de 400 horas, com exce¢do do
altimo moédulo que ter4 carga horaria semestral de 320 horas. As atividades
escolares funcionardo apenas no periodo noturno, podendo ser utilizados os
sdbados, quando necessario.

O curso estd organizado em etapas sem terminalidade, ou seja, nao
contempla itinerério formativo que encaminhe a qualificacdo profissional quando da
conclusao de cada médulo. A aprovacdo nos componentes curriculares referente ao
modulo é condicdo para continuidade dos mddulos posteriores, de acordo com a
Secao Il da Resolugcdo n°001/2011-CONSUP que trata da Regulamentacdo da
Educacédo Profissional Técnica de Nivel Médio, na forma Subsequente. Cada
modulo, compreende um conjunto de componentes curriculares, que ao serem
trabalhados, encaminham ao desenvolvimento das competéncias que integram o
perfil profissional de concluséao.

Para o pleno desenvolvimento das competéncias que integram o perfil
profissional de formacdo, a matriz curricular proposta parte do principio que a
integracdo entre os componentes curriculares e 0s modulos somente se efetivara
pela superacdo do fazer pedagdgico ndo contextualizado, fragmentado; pelo
entendimento de que o conhecimento constitui um conjunto organico; pela adocgao
de procedimentos didatico metodoldgicos que contemplem a interdisciplinaridade, a
contextualizacado, a ética da identidade como principios norteadores do processo de
ensino e aprendizagem.

Para tanto a acdo docente farda uso de procedimentos metodologicos que
possibilitem a teoria e a pratica constituirem uma unidade em que a aprendizagem
dos saberes e dos fazeres ndo mais configure momentos dispares. Assim, as
atividades deverdo contemplar procedimentos diversos como: experiéncias,

simulacdes, ensaios, visitas técnicas, resolucdo de situacdes problemas, entre
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outros. Tais procedimentos evocarao, naturalmente, os principios da flexibilidade, da
interdisciplinaridade e da contextualizacdo dando real significado ao aprendizado e
ao pleno desenvolvimento das competéncias que integram o perfil profissional de
concluséo do Técnico em Alimentos.

Com este entendimento o trabalho docente deve fazer uso de procedimentos
metodoldgicos que propiciem ndo apenas condi¢cdes de aprender teorias, principios,
teoremas, regras, técnicas, métodos, mas, sobretudo, aprendizagens de associacao,
de comparacdo, de criacdo, de transformacdo, de aplicacdo deste universo de
conhecimentos em situagbes reais, em producdes inovadoras, em acdes que
encaminhem a resolucéo de problemas.

O desenvolvimento de projetos podera permear todos os periodos do curso,
obedecendo as normas instituidas pelo IFAP, e poderdo focalizar o principio do
empreendedorismo de maneira a contribuir, com 0s estudantes na constru¢do de
projetos de extensdo ou projetos didaticos integradores que visem ao
desenvolvimento comunitario, e da cultura familiar, objetivando aplicar os
conhecimentos adquiridos no mundo do trabalho e na realidade social.

A metodologia a ser adotada podera ser por meio de pesquisas de campo,
levantamento de probleméticas que envolvam os componentes curriculares, objeto
da pesquisa, ou de elaboracdo de projetos de intervencdo na realidade social.
Entende-se, portanto, que a adocdo desta abordagem tornard possivel a
concretizacdo do perfil delineado. Ressalta-se que os componentes curriculares
propostos constituem apenas um dispositivo didatico de organizacao curricular, uma
vez que as proposicdes dos principios pedagogicos encaminham a superacédo do
saber fragmentado, sem comprometimento da identidade e especificidade dos
conhecimentos que sado préprios de cada componente curricular

Portanto, a organizacdo curricular do curso Técnico em Alimentos na forma
subsequente, contempla um conjunto de componentes curriculares fundamentado
numa visdo de &reas afins e interdisciplinares, que encaminhardo ao
desenvolvimento das competéncias estabelecidas, conforme apresentado nos item
5.1e5.2.
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5.1. Matriz Curricular

A matriz curricular do Curso Médio Técnico em Alimentos na forma subsequente

estruturar-se-a da seguinte forma:

MODULOS COMPONENTES CURRICULARES CH Semestral HORAS

CH Semanal
Embalagens 80 4 67
Introducéo a Tecnologia de alimentos 80 4 67
Gestao de Organizacdo e Empreendedorismo 40 2 33
8 | Seguranca no Trabalho meio ambiente e saude 80 4 67
% Lingua Portuguesa Aplicada 40 2 33
‘% Informatica 40 2 33
S Metodologia Cientifica 40 2 33
2 SUBTOTAL 400 20 333
3 Boas Praticas de Fabricacao 40 2 33
= Microbiologia | 80 4 67
= Operacdes Unitarias 80 4 67
_E-’ Il Higiene, limpeza e sanitizacdo na Industria de Alimentog 80 4 67
LU)) Analise Sensorial 80 4 67
‘g Inglés Instrumental 40 2 33
GE) SUBTOTAL 400 20 333
'g Bioquimica 80 4 67
g Controle de Qualidade 80 4 67
8 m Microbiologia Il 80 4 67
% Tenologia de Paes e Massas 80 4 67
8 Tecnologia de Cereais, 6leos/gordura 80 4 67
e SUBTOTAL 400 20 333
Tecnologia de Produtos de Origem Animal 80 4 67
AV Tecnologia e Beneficiamento de Pescado 80 4 67
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 80 4 67
Processamento e Conservacgao de Alimentos 80 4 67
SUBTOTAL 320 16 267
TOTAL CH 1520 1267
CH Préatica Profissional(Estagio + Atividades complementares) 250

Total de CH Curso (horas)
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5.2. Componentes Curriculares, competéncias, bases cientificas/tecnoldgicas
e bibliografia

Técnico de Nivel Médio em
Curso: ) Forma: | Subsequente
Alimentos
Area Profissional: Alimentos Modulo: |
Carga 80 h/a
Componente: Embalagens g . (80h/a)
Horaria:
Competéncias

Adquirir conhecimentos basicos, conceituais e praticos, das embalagens utilizadas na area de
alimentos.

Conhecer a terminologia aplicada ao assunto, bem como itens de regulamentacdo da mesma.

Despertar o senso critico no que tange ao uso indiscriminado de determinados materiais e sua
influéncia positiva e negativa ao meio ambiente.

Interagir com o assunto desenvolvido de tal forma que haja interesse em pdstumos estudos de
técnicas de reciclagem e participagdo de projetos interdisciplinares.

Tratar da logistica e transporte de embalagens como assunto de primordial importancia.

Conhecer as novas tecnologias aplicadas as embalagens, bem como projetos
desenvolvidos por empresas governamentais, com o objetivo de minimizar os impactos
ambientais.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v' Embalagens: introdug3o. v’ Caracteristicas. Utilizagdo em alimentos

v Finalidade e escolha v/ Papeldo: Constituicdo. Tipos de papeldo.

v' Selecdo da matéria-prima. Materiais e

Propriedades do papeldo. Tipos de caixas

acessorios v Conteiners: Embalagens para

v Sistemas de embalagem. Terminologias

v' Embalagens rigidas: metais, latas,
revestimentos,tintas, dleos, colas, testes,
defeitos e alteragGes. Emprego em alimentos

v" Aluminio: vantagens e precaucdes, tipos de

hortifrutigranjeiros. Emprego em alimentos

v" Madeira: Caracteristicas. Madeiras do Brasil.
Embalagem para frutas. Embalagens de
consumo. Emprego em alimentos

v" Plasticos e Laminados.
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latas, importancia de seu uso. v' Pl3sticos: definicdo, matérias primas,

. ~ . classificacdo, caracteristicas
v Vidro, Papeldo, Madeira. 540,

B . N / ~ . . .
v' Vidro: composicdo e caracteristicas. Razdes Adequacdo aos diferentes tipos de alimentos

de seu emprego. Escolha do tipo de vidro

Bibliografia

ANYADIKE,Nnandi.Embalagens Flexiveis: Cole¢cdao Quattor. Sao Paulo: Edgard Blucher ,2010.V.1.
BANZATO, José Mauricio. Embalagens. Sao Paulo: Instituto IMAM,2008.1ed.

MOORE, Grahan. Nanotecnologia em Embalagens: Colecao Quattor. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2010.Vv.2.

MOURA, Reinaldo A.;BANZATO, José Mauricio. Embalagem, unitiza¢do e conteinirizagdo. Sdo
Paulo: Instituto IMAM ,2 010.1 ed.

TWDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para Embalagens: Cole¢dao Quattor. Sdo Paulo: Edgard
Blucher ,2010.V.3.
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Técnico de Nivel Médio em
Curso: ; Forma: | Subsequente

Alimentos
Area Profissional: Alimentos Modulo: I

~ . . Carga 80 h/a
Componente: Introducgdo a tecnologia de Alimentos g . ( )
Horaria:

Competéncias

e Adquirir conhecimentos relativos ao campo de intervencdo do profissional de Nivel Técnico na

area da Tecnologia dos Alimentos;

e Identificar os métodos mais comuns para a preservacao de alimentos métodos que utilizam o
calor, o frio e a reducdo do contetdo de agua para a conservacgao de alimentos.

e Reconhecer, de forma integrada, cada disciplina do curriculo do curso;

e Valorizar o conteldo tedrico e pratico para a formacao profissional de nivel técnico;

e Desenvolver o senso critico e criativo em Tecnologia de Alimentos;

e Vislumbrar o profissional da Tecnologia de Alimentos como um agente ambiental e social.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

1. Introdugdo a Tecnologia de Alimentos
v" Introducido

v" Apresentacdo do curriculo do curso.
Discussdo das disciplinas do curriculo do
curso

2. Aspectos gerais da Inddstria de

Alimentos.
v" A cadeia alimentar, da matéria-
prima a distribuicao.
v A indUstria de alimentos e suas

particularidades

v' Caracteristicas distintivas frente a
outras atividades industriais.

v A metodologia da aprendizagem
da Tecnologia de Alimentos.

v’ Introducdo ao Processamento
Geral de Alimentos: a necessidade
de preservar alimentos.

3. Principais técnicas de
conservacgao de alimentos

preservagao e

v As técnicas de preservacdo de

alimentos. Fatores extrinsecos e
intrinsecos na conservagdo de
alimentos.

v' Conserva¢do de alimentos pelo
calor e pelo frio

4.Conservacao de alimentos baseados em
principios fisicos e quimicos

v' Conservagio de alimentos
baseados na reduc¢do do conteudo
em agua.

v A irradiagdo como método de

preservagao.

Bibliografia

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida.
Biotecnologia Industrial - Biotecnologia na Produgao de Alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher,

2001.1ed.

GAVA, Altanir Jaime;SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de

alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel,2008.1ed.
OETTERER, Marilia; DARCE, Aparecida Bismara Regitano; SPOTO, Marta. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006. 1ed.
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Técnico de Nivel Médio em

Curso: ; Forma: | Subsequente
Alimentos

Area Profissional: Alimentos Modulo: I
Gestdo de OrganizacgGes e Carga (40 h/a)

Componente: 25

£ Empreendedorismo Horéria:
Competéncias

Compreender as principais caracteristicas dos diferentes tipos de organizagdes;
Compreender o papel e a importancia da integracdo entre as areas administrativas de uma
organizagao;

Compreender as caracteristicas do empreendedorismo e de seu papel no contexto atual para a
criacdo e a gestao de organizacdes, com énfase na realidade brasileira;

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

Compreender os principios da qualidade total como ferramenta de gestdo;

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

Compreender que os comportamentos emocionais interferem nas relaces de trabalho.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

1. Elementos das organizagdes:

v Conceitos e histdrico das organizages. 4. Fungdes administrativas:

v" Tipologia das organizagdes. v’ Tipos de planejamento.

v Caracteristicas das empresas, v' Organizagéo formal e informal.
cooperativas e associagoes. v Direcdo e controle.

v' Os principios e os objetivos das areas

L 5. A empresa numa visao empreendedora:
de administragao.

v/ Tipos, organizacdo, recrutamento,

2. Elementos do empreendedorismo: seleco e treinamento.

v" Andlise histérica e conceitual do v Contrato de trabalho.
empreendedorismo.
v’ Personalidade.
v" Conceito e papel de plano de negdcio.
v" Percepcdo social e socializacdo.
v' Estrutura e operacionalizagdo de plano
de negécio. v" Emocdo e competéncias interpessoal.
3. A Administragdo: v" Técnicas de comunicac3o.
v Conceito de administra¢do e o papel v Atitude e mudanca de atitude.-
do administrador. Conflitos e resolugdo de conflitos.
v Nog¢des de qualidade, técnicas e 6. Lideranca.
dimensdes.
Bibliografia

ABREU. Edeli Simioni de; Et al. Gestao de Unidades de Alimentagao e Nutricdo: Um modo de
fazer. Sao Paulo: Metha, 2011.

BERNARDI, Luiz A. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos, estratégias e
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dinamicas. S3o Paulo: Atlas, 2007.1 ed.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. Sao
Paulo: Campus, 2008. 3 ed.

GONCALVES, Juliane Dias; et al. Implementagao de Sistemas da Qualidade e Seguranga dos
Alimentos. S3o Paulo: SBCTA,2000.

Técnico de Nivel Médio em

Curso: . Forma: | Subsequente
Alimentos

Area Profissional: | Alimentos Modulo: I

Componente: Segluranga no Trabalho, Meio Ambiente e Cargla' (80 h/a)
Saude Horaria:

Competéncias

e Compreender a importancia da seguranca do trabalho aliada a qualidade de vida, aliada ao meio
ambiente e a saude ocupacional;

e Conhecer e aprender a identificar os fatores de risco do meio ambiente na comunidade e no
ambiente industrial sob a critica da biosseguranca;

e Compreender a importancia da biosseguranca;
e |dentificar os principais aspectos sobre biosseguranca, principalmente no dambito industrial;
e I|dentificar os riscos ambientais; elaborar mapa de risco, conhecer os riscos ocupacionais;

e Conhecer os equipamentos de protecdo individual e coletiva

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

Y Nivei Bi -
v’ Definigdo, aplicagdes, Simbologia aplicada, Iveis de Biosseguranca;

rotulagem; v’ Uso de EPIs e EPCs;
v' Boas Praticas de Biosseguranca em v Risco Ocupacional (introducao,
industrias alimenticias; transmissdo  aérea, acidentes com
. . . .. ;. materiais perfuro-cortantes);
v' Riscos ambientais (fisicos, quimicos, P )
acidentes, ergondémicos, e bioldgicos); v Conscientizagdo da utilizagdo correta de
v Mapa de risco: praticas biosseguras na indulstria de
P ! alimentos

Bibliografia

HIRATA, M & MANCINI FILHO, J. Manual de Biosseguranga. Sdo Paulo, Manole, 2002.
MASTROENI, M. Biosseguranga: aplicada a laboratdrios e servigos de satude. 22 ed, Sdo Paulo, Atheneu, 2006.
REICHMANN, E. Gestdo e Avaliacdo de Risco em Saude Ambiental, Sdo Paulo, Brilhante,2000.

SCHNEIDER, V. Manual de Gerenciamento de RRSS. S3o Paulo, CLR, Balieiro, 2001.
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Técnico de Nivel Médio em
Curso: ; Forma: | Subsequente
Alimentos
Area Profissional: | Alimentos Modulo: I
Componente: Lingua Portuguesa Aplicada Carga_ . (40 h/a)
Horaria:

Competéncias

Compreender a distingdo entre linguagem, lingua e fala.

Desenvolver compreendendo a Comunicacao e as funcdes da linguagem.

Analisar a linguagem e variagao linguistica.

Compreender os tipos de Texto, géneros textuais, tipologia textual e textualidade.

Aplicar a Linguagem e discurso, leitura e Produgdo de texto.

Analisar os aspectos gramaticais na perspectiva da variante padrdo: fonoldgico,

morfoldgico, sintatico e semantico.

| - Unidade

v

Linguagem, lingua e fala: distincdo
entre a triade; detalhamento de suas

particularidades;

Linguagem verbal e ndo verbal:

conceitos e caracteristicas;

Elementos da comunicacdao e fungdes
da linguagem: conceitos, caracteristicas
e aplicacao contextual;

Modalidades oral e escrita da lingua:
especificidades e distincao;

Estrutura da lingua: classes de palavras:
Noc¢Oes gerais de: substantivo; artigo;
adjetivo; pronome; verbo; numeral;
conjuncao; preposicdo; interjeicio e

advérbio;
Leitura e andlise de textos diversos;

Producdo escrita; Géneros académicos:
Resumo/resenha.

*OBS.:

Il - Unidade

v

Variedades linguisticas: aspectos
propulsores das variacdes: geografia,

faixa etaria, sexo, social, econémico;

Registro formal e informal da lingua:

singularidades desses registros
conforme os contextos de uso;
Texto e textualidade: Conceitos;

propriedades constitutivas dos géneros

que circulam socialmente: coesao,

coeréncia, progressao, aceitabilidade,
situcionalidade, informatividade,

intencionalidade;

Géneros e tipos textuais:

particularidades estruturais e
contextuais, funcdo e componentes
linguisticos que subjazem a linguagem

humana;

Estrutura da lingua: Nocdes gerais de

sintaxe: termos essenciais; termos
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v' Os topicos leitura e producdo escrita

integrantes e termos acessdrios da

compordo as duas  unidades oragdo; sintaxe de regéncia e
constitutivas deste plano e serdo concordancia; crase;
explorados na maioria dos assuntos . . .

] p ; ) ) v' Leitura e andlise de textos diversos
dirigidos a essa area do conhecimento
como instrumento imprescindivel; 7. Produgdo escrita;

Pontuacdo: esse conteludo sera
trabalhado com as producdes escritas,
e cabe entdo ao professor aproveitar a Relatorio/seminarios
situacdo de producdo textual e dar
orientagOes gerais aos alunos sobre os
sinais de pontuacdo, especificamente o
uso da virgula.

v' Géneros académicos:

Bibliografia

1.

10.

11.
12.

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocugao
e sentido. S3o Paulo: Moderna, 2008.

ANTUNES, Irandé. Analise de textos — fundamentos e praticas. Sao Paulo: Parabola
Editorial, 2010.

BAKHTIN, Mikhail. A estética da criagdo verbal. S3o Paulo: Martins Fontes, 2000.

CEREJA, W. Roberto; MAGALHAES, T. Cochar. Gramatica Reflexiva — texto, semantica e
interagao. S3ao Paulo: Atual, 1999.

CUNHA, Celso; CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués contemporaneo. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2001.

FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. S3o Paulo: FTD, 2007.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e compreender: os sentidos do texto. S3o Paulo: Contexto,
2006.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resumo. S3o Paulo:
Parabola, 2004.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resenha. S3o Paulo:
Parabola, 2004.

MOTTA-ROTH, Desirée; HENDGES, Graciela, Rabuske. Produgao textual na universidade.
Sao Paulo: Pardbola Editorial, 2010.

PASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. S3o Paulo: FTD, 2008.
XAVIER, Antonio Carlos; MARCUSCHI, Luiz Antonio. Hipertexto e géneros digitais. Sao
Paulo: Lucerna, 2004.
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Técnico de Nivel Médio em | Forma
Curso: ; Subsequente

Alimentos 3
Area Profissional: | Alimentos Modulo: |
Componente: Informatica Carga Horaria: | (40 h/a)

Competéncias

. Compreender os conceitos basicos que fazem parte da drea de informatica;
° Compreender a importancia dos sistemas computacionais para o
desenvolvimento da sociedade moderna;
° Compreender o funcionamento de Aplicativos de Escritério
Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)
1. Conceitos iniciais: 3. Software
V" Histdrico da Informética v Introducio ao Software Livre
v" Histérico da Informatica — Conceitos v Introducdo ao BROffice.org
Iniciais .
v" Ferramenta — Writer
v' Conceitos bdésicos de um sistema
. v" Ferramenta Calc;
computacional
v" Ferramenta Draw; Integracdo de

2. Hardware
Ferramentas.

Bibliografia

BrOffice.org Calc e Writer — Trabalhe com planilhas e textos em software livre — Renato
Schechter;

BrOffice.org 2.0 — Guia Préatico de Aplicacdo- José Augusto manzano ;

Notas de Aulas — Disciplina: Informatica -2011;

Site oficial do projeto brasileiro www.broffice.org.br
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Técnico de Nivel Médio em
Curso: ; Forma: | Subsequente
Alimentos
Area Profissional: | Alimentos Modulo: I
. . s Carga 40 h/a
Componente: Metodologia de Pesquisa Cientifica Horgé\ria' ( /2)

Competéncias

° Subsidiar aos futuros profissionais a prdxis de seus saberes entre teoria e pratica de
forma indissocidvel.

° Oportunizar a reflexdo sobre a acdo na construcdo de suas préprias formas de conhecer
durante seu fazer.

° Construir trabalhos cientificos, a partir das normas técnicas vigentes.

. Atitude cientifica, através de praticas de estudo, pesquisa, comunicacdo e apresentacao

de trabalhos orais e escritos.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v' Construir resumos de leituras de
1. Pressupostos basicos da pesquisa: capitulo  de livros;

v" Pontos de vista
v" Construir resenhas.

v' 0O que é pesquisa cientifica, por que e

para qué pesquisar; 3. A organizagdo e apresentacdo de

seminadrios:

v 0O que é a pesquisa cientifica em um v’ Objetivos de um seminério;
curso profissionalizante. Contribuicdes
sociais, vantagens e desvantagens;

v ~ . .
v O método cientifico A preparacdo anterior ao dia;

v" O texto-roteiro didatico;

v" No dia do seminario

\

As diferentes fontes de pesquisas
4. Diretrizes para a realiza¢ao de trabalhos
cientificos:
2. Diretrizes para a leitura, analise e v
interpretacdo de textos:
v' Como ler;

v" Construgdo de projeto de pesquisa.

Construgao de artigo cientifico a partir
de resultados de pesquisas;

v A estrutura e o formato de

v a i a
Construgdo de fichamentos das apresentacio;

leituras;
v"  Elaborando relatdrios.

Bibliografia

BARROS, Aidil Jesus da Silva e LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 3. ed.
Sao Paulo: Pearson Prenteice Hall, 2007. 158p.

BASTOS, Cleverson Leite e KELLER, Vicente. Aprendendo a prender — introdugdo a Metodologia Cientifica. 142 ed.
Petropolis: Vozes, 2000. 104p.

CERVO, Amado Luiz. Metodologia cientifica. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.162p. (LIVRO-TEXTO).
LUNA, Sérgio Vasconcelos de. Planejamento de pesquisa: uma introdugao. EDUC — Ed. da PUC-

SP, 2000.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. So Paulo: Atlas, 2006. 180p.
SEVERINO, Antbnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. (revista de acordo com a ABNT e
ampliada). Sdo Paulo: Cortez, 2002. 335p.
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Técnico de Nivel Médio em
Curso: ; Forma: | Subsequente
Alimentos
Area Profissional: | Alimentos Modulo: I
- . Carga 40 h/a
Componente: Boas Praticas de Fabricagao g . ( /a)
Horaria:

Competéncias

a legislacdo vigente para producao de alimentos seguros

Conhecer e aplicar as boas praticas de Fabricacdo na industria de alimentos em consonancia com

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v' Fundamentos legais e normativos
referente a boas préticas de fabricacéo.

v" Boas Préticas de Fabricacdo — BPF:
Introducdo, conceitos e definicdes.

v" Nocdes de microbiologia e perigos.
v' Boas Préticas de Fabricacédo - BPF:
v" Localizacdo, instalagdo e edificios

v’ Abastecimento de é&gua e 4aguas
residuais;

v' Equipamentos e utensilios;

v' Requisitos higiénico-sanitarios: do
estabelecimento, dos manipuladores e da
producao;

v' Garantia e controle de qualidade;

v" Principios de Higienizacdo: pessoal,
ambiental e operacional;
v Embalagem, armazenamento,

distribuicdo e transporte

v'  Controle de pragas e vetores urbanos:
prevencdo, eliminacdo e monitoramento;

v" Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) e Procedimentos
padrdes  operacionais de  higiene
(PPHO’s): defini¢des, estrutura,modelo
de elaboracao;

v"  APPCC - Anilises de Perigos e
Pontos Criticos de Controle;

¥v" Micro-organismos de importancia
nos alimentos: bactérias, fungos, bolores,
leveduras outros agentes de
contaminacéo;

v’ Fatores que influenciam na
multiplicagdo microbiana dos alimentos

v" Doencas de origem alimentar:
doencas infecciosas, intoxicacéo,
toxinoses.

¥v"  Gerenciamento do programa de Boas
Praticas de Fabricacao;

Biblio

grafia

Cartilha do Manipulador de Alimentos - Programa Alimentos Seguros

Cartilha 2 - As Boas Praticas | - Programa Alimentos Seguros
Cartilha 3 - As Boas Praticas Il - Programa Alimentos Seguros

Elementos de Apoio Boas Praticas e Sistema APPCC - Programa Alimentos Seguros
Manual de controle higi€nico-sanitario em alimentos. 2. ed. - Eneo Alves Silva Jr.

Secretaria do Estado da Saude do estado de Séo Paulo - CVS n° 6/99 de 10/03/99 - Regulamento
Tecnico que estabelece os Parametros e Critéerios para o Controle Higiénico-Sanitario em
Estabelecimentos de Alimentos
Secretaria Municipal da Saude - Portaria 2.535/03 de 24/10/2003 - Regulamento Técnico para o
Controle Higiénico-Sanitario em Empresas de Alimentos

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA - Portaria 216/04 de 15/09/2004 -

Regul

Tecnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao

amento
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Técnico de Nivel Médio em
Curso: ; Forma: | Subsequente
Alimentos
Area Profissional: | Alimentos Modulo: I
. . . . Carga 80 h/a
Componente: Microbiologia de Alimentos | g : ( /a)
Horaria:
Competéncias

v" Compreender os fatores que afetam o crescimento dos microrganismos e sua patogenicidade
v" Aplicar os procedimentos de controle.

v" Entender a base dos procedimentos de controle e prevencio das enfermidades e alteracdes em
alimentos provocadas por microrganismos,

<

Aplicar procedimentos adequados para a realizacdo de analises microbiolégicas.

v’ Diferenciar os tipos de microrganismos e suas principais caracteristicas através da realizacdo de
procedimentos de analises microbioldgicas

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v Introduc3o a microbiologia de alimentos;
v Morfologia de mofos, bactérias e leveduras; | (deteriorantes, patogénicos e transformadores)

v . , ¥" Controle do desenvolvimento microbiano;
Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam

o desenvolvimento de microrganismos em ¥" Microrganismos indicadores;

alimentos . .
¥" Doengas de origem alimentar.

¥" Microrganismos de interesse em alimentos

Bibliografia

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 2006.

FORSYTHE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed. 2002.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. Sdo
Paulo: Varela.

TRABULSI, L.R. Microbiologia. Rio de Janeiro: Atheneu. 52 ed. 2008.

NEDER, N.R. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Nobel. 2007.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed. 62 ed. 2005.

STROHL, W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Artmed. 2004
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Técnico de Nivel Médio em
Curso: : Forma: | Subsequente
Alimentos
Area Profissional: | Alimentos Modulo: I
~ s Carga 80 h/a
Componente: Operagdes Unitarias g . ( /a)
Horaria:
Competéncias
e Conhecer principios bdsicos das operagdes unitarias utilizadas na industria de alimentos.

Diferenciar e aplicar as diversas operagdes unitarias aplicadas na industria de alimentos.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)

v

D N N N N N

<

Introducdo as operagdes unitdrias da
industria de alimentos  envolvendo
fenbmenos de transferéncia de calor e
simultanea de calor e massa.

Tratamento  térmico de alimentos.
Pasteurizacdo e esterilizacdo. Trocadores
de calor;

Tipos de trocadores de calor: Tubo duplo,
Placas, Casco-tubo, Serpentina.

Perfis tipicos de temperatura.

Evaporacgao: Simples e Multiplo efeito.

Condensagao.
Introducao a Refrigeracao e
Congelamento.
Destilacdo: Equilibrio liquido-vapor.

Vaporizacdo parcial e condensacao.

Mistura de dois componentes. Coluna de
destilacdo fracionada

Misturas com multiplas componentes.
Destilacdo azeotropica. Destilacdo
extrativa. Destilacdo por arraste de vapor.

Absorcdo: Equilibrio gas-liquido.

Mecanismo da absorcao.

Extracdo: Liquido-Liquido. Condi¢Ges de
equilibrio.

Secagem: Comportamento geral dos
solidos na secagem. Propriedades do ar de
secagem. Teor de umidade de equilibrio.
Mecanismos de transferéncia de calor na
secagem.

Aplicagbes ao projeto de equipamentos de
secagem.

Secadores de tabuleiro. Secadores
rotativos. Secadores de tambor.Secagem
por pulverizagdo. Atomizadores. Secador
pneumatico. Secador em feito fluidizado.
Secador em turbo-prateleita.

Liofilizacao.

Bibliografia

FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operag¢oes Unitarias. Rio de
Janeiro: Editora Guanabara Dois,1982.
GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y OperacionesUnitarias. Compafiia Editorial Continental, S.A. de C.V.
Meéxico, D.F., 1998.
RIZVI, S.S.H. Thermodynamicpropertiesoffoods in dehydration. In: Engineering Properties of Foods,(M.A. Rao and

S.S.H. Rizvi, eds.). Academic Press, New York, 223-309, 1995.

PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 7a ed., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 2002.
KREITH, F. Principios da transmissao de calor. Edgar Blucher, 1977.
COULSON E RICHADSON, Tecnologia Quimica - Operagdes Unitarias, volll -, Fundacdo CalousteGulbenkian, 1968.

BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operag¢oes Unitarias — 1982.
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area . Modulo: I
. . Alimentos
Profissional:
.. . e o e Al , .| Carga 80 h/a
Componente: | Higiene, limpeza e Sanitizagdo na Industria Alimenticia Horgé\ria' ( /2)

Competéncias

e Conhecer a legislacdo geral e especifica aplicada a indUstria de alimentos.

e Compreender os fendmenos fisicos , quimicos e biolégicos que colocam em risco a seguranca

alimentar.

e Estar apto a identificar, enumerar e solucionar os problemas que surgem durante a higieniza¢do
de alimentos, e no controle de qualidade dos produtos

e Aplicar e adaptar as técnicas de higiene de alimentos com o objetivo de identificar e prevenir

contaminacgdes alimentares

e Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca da importancia da higiene

alimentar.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

¥" Introduco: histdrico, conceitos de higiene
de alimentos

¥v" Vigilancia sanitaria

¥ Vigilancia sanitéria no Brasil

v Vigilancia da saude

¥v" Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA)

¥" Normas e padrdes alimentares nacionais e
internacionais

¥" Normas para alimentos no MERCOSUL

¥v" Servicos de inspecdo industrial e sanitdria
de alimentos

¥" Registro e inscricdo da industria e dos
produtos alimenticios nos érgdos

competentes: Caracteristicas gerais de cereais ,
produtos de panificacdo, frutas, verduras,
legumes, pescados, ovos, leite, 6leos, gorduras,
especiarias e outros alimentos

v

v

Perigos de origem alimentar: Perigos
guimicos fisicos e biolégicos

Controle de qualidade de alimentos:
introducado e conceitos importantes.

Boas praticas de fabricacdo: Introducao

Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s) e  Procedimentos  padrdes
operacionais de  higiene  (PPHO’s):
Introducao

Principais doencas de origem alimentar

Investigacdo de surtos de origem alimentar

Bibliografia

ANDRADE, Nelio José de. Higiene na Industria de Alimentos. S3o Paulo: Varela, 2008.1ed.
GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sdo Paulo:

Manole. 2008. 3ed.

HAZELWOOD, David; MCLEAN, Anna. Manual de Higiene Para Manipuladores de Alimentos.

Sao Paulo: Varela, 1998. 1ed.

J.C.,Carmen; B.,Renata; M.V., Katia; M., Luciana. Higiene e Sanitiza¢do na Industria de Carnes

e Derivados. S3o Paulo: Varela, 2003. 1ed.

JUNIOR, Eneo Alves da Silva. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de
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Alimentagdo. Sao Paulo: Varela, 1995. 1ed.
PEREIRA, Luciane; PINHEIRO, Andrea Nunes; SILVA, Gleucia Carvalho. Higiene e Controles em
Cozinhas e Ambientes de Manipula¢do. S3o Paulo: Senac Nacional, 2010. led.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area . Modulo: I
. . Alimentos
Profissional:
0 . Carga 80 h/a
Componente: | Analise Sensorial g . ( /a)
Horaria:
Competéncias

Realizar a analise sensorial no processamento do alimento;

Estabelecer correlagdes da analise sensorial com medidas quimicas e fisicas;

Montagem, organizacdo e operacdo de um programa de avaliacdo sensorial;

Reconhecer a importancia da analise sensorial como ferramenta necessaria na garantia e no
controle de qualidade de alimentos e também no desenvolvimento de novos produtos na

industria alimenticia;

Valorizar a contribuicdo da analise sensorial no estudo da perecibilidade de alimentos, visto que
os resultados apresentados pelo painel sensorial sdo Uteis para determina¢do do tempo de vida
de prateleira do produto alimenticio, associado ao controle microbioldgico, fisico e quimico.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)

1. Andlise sensorial:

¥' Visdo, olfato, audicdo, tato,
paladar.

¥ Principios basicos.
2. Laboratdrio de andlise Sensorial:

¥v" Fatores que influenciam a
avaliagdo sensorial.

¥v" Formac3o da equipe.

v Preparo e apresentagao de
amostras.

¥v' Critérios sensoriais para
estimativa da vida de
prateleira.

3. Métodos Discriminatadrios:

v"  Comparacdo multipla;

v Teste com escalas;

Teste de ordenacao.

4. Métodos Descritivos:
¥' Teste de perfil de sabor.
v’ Perfil de textura.

v Andlise
quantitativa.

descritiva

5. Métodos Afetivos:

v Teste de preferéncia de
ordenacao e de
comparag¢do multipla.

6. Grau de satisfacdao do consumidor:
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v Teste duo-trio; v’ Uso da Escala Hedénica.

v’ Teste triangular; v'  Aceitacdo por escala do
¥ Comparac¢3o pareada; ideal.

v Comparacio mltipla; 7. Andlise dos dados experimentais

Bibliografia

CASTRO, Fatima Aparecida Ferreira; AZEREDO, Raquel Monteiro Cordeiro de. Estudo Experimental dos
Alimentos- Uma Abordagem- Pratica Cademo Didatico 28. Minas Gerais:UFV, 2007.

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos e
Bebidas. Minas Gerais:UFV, 1993.1.ed.

DUCTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Parana: Champagnat, 2007. 2ed.

PROENCA, Rosana Pacheco da Costa; SOUSA, Anete Araujo de; VEIROS, Marcela Boro; HERING,
Bethania. Qualidade nutricional e sensorial na produgao de refei¢des.Porto Alegre, UFSC, 2005.
led.

Técnico de Nivel Médio em
Curso: ; Forma: | Subsequente
Alimentos
Area Profissional: | Alimentos Modulo: I
" Carga 40 h/a
Componente: Inglés Instrumental g . ( /a)
Horaria:

Competéncias

. Utilizar a lingua inglesa com nivel de habilidade basico nas modalidades de escrita,
leitura, escuta e fala nos campos Iéxicos relacionados a sistemas operacionais, softwares, websites
e linguagens de programacéo.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v Vocabularios Edi¢do de imagens

. . Avaliagdo e design de websites
Tecnologia mével

. Multimidia
Servidores

Video conferéncia

Desktop publishing (DTP) Informtica e género

AN N N N RN

v
v
¥" Envio e recebimento de arquivos
v
v

Carreiras na darea de Tecnologia da

Edicao de imagens Informagiio

Bibliografia

DEMETRIADES, Dinos. Information Technology Workshop. Oxford: Oxford University Press, 2008.

ESTERAS, Santiago Remacha. Infotech: English for Computer Users. Cambridge: Cambridge University Press,
2008.

LONGMAN. Dicionario Longman Escolar para Estudantes Brasileiros. Sdo Paulo: Pearson Education, 2008.

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. Cambridge: Cambridge University Press, 2007
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area : Modulo: | I
.. Alimentos
Profissional:
. .. Carga 80 h/a
Componente: | Biogquimica g : ( /a)
Horaria:

Competéncias

e |dentificar os processos quimicos na matéria viva e relacionar suas aplicacdes ao estudo

dos alimentos

e Aplicar os conhecimentos técnicos no dia a dia.

e Fazer relacGes entre os alimentos e seu beneficio para o ser humano

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)

v' ReagBes quimicas usuais v’ Vias metabdlicas centrais
v’ Escala de medidas de pH (anabolismo, catabolismo,
) . L anfibolismo ).
v'  Sistemas tampdes, equilibrio dcido — base.
L _ v Glicdlise ou via glicolitica.
v" Conceituacdo de nutrientes,
) o v" Vias metabdlicas do &cido piruvico.
v" Energia bruta e metabolizavel;
o ) v" Ciclo de krebs
v" Bioquimica dos carboidratos,
o v' Perdas de nutrientes no
v Lipideos.
processamento;
¥" Aminoécidos, peptideos e proteinas, . ~ .

»Pep P v’ Principais alteracdes dos alimentos
¥v"  Enzimas e o rigor mortis. decorrentes de reagdes quimicas
v" Vitaminas. v" Enziméticas e ndo enziméticas

Bibliografia

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de Alimentos. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2008. 1 ed.

NELSON, David Lehninger; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger-
comemorativa 25 anos. Porto Alegre: Artmed, 2010.5ed.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area . Modulo: 11
.. Alimentos
Profissional:
. Carga (80 h/a)
Componente: | Controle de Qualidade e

Competéncias
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v' Conhecer os aspectos envolvidos no controle de qualidade de alimentos.

v’ Elaborar relatérios de acompanhamento da producdo, que permitam a tomada de
decisdes corretas quanto aos procedimentos empregados, quanto a qualidade do
produto fabricado.

v" Reconhecer a importancia da postura correta do profissional que trabalha com
alimentos, visto que sua manipulagdo é um processo delicado e se realizado de
forma inadequada pode causar conseqiiéncias graves a saude.

v Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca da importancia do controle

de qualidade dos alimentos

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v Introdugdo ao controle de qualidade em plangjamento do sistema de controle de
qualidade

alimentos: histérico, evolucdo, definicOes - .
. v" Implantacdo do sistema de controle de
de controle de qualidade. . o
qualidade e avaliacdo: etapas da
implantagdo, = métodos objetivos e
subjetivos para avaliagdo da matéria-
prima, processo, produto, monitoramento

v" Causas e conseqiiéncias do controle de
gualidade de alimentos.

v" Organizagio de um departamento de

controle de qualidade: posicdo hierarquica,
Inter-relagdo,fungdes, campos de a¢do do
controle de qualidade.

Planejamento do sistema de controle de

do sistema x avaliagao.

Controle  estatistico da  qualidade:
distribuicbes de frequéncia, Amostragem

de uma distribuicdo normal; graficos de

qualidade: normas internacionais e controle para medidas; controle de
nacionais, sistemas de controle de qualidade da fracdo defeituosa; inspegdo
qualidade, por amostragem.

Bibliografia

BERTOLINO,Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto Alegre:
Artmed, 2010. led.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da Qualidade em Sistemas de Alimentagao-Coletiva
Isdo Paulo: Varela,2002. 1 ed.

MORETTO, Eliane. Introdugao a Ciéncia dos Alimentos. Porto Alegre: UFSC, 2008. 2 ed.

TRONCO, Vania Maria. Manual para Inspe¢ao da Qualidade do Leite.: Rio Grande do SUL:
UFSM,2010.4ed
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area : Modulo: Il
.. Alimentos
Profissional:
Carga (80 h/a)
Componente: | Microbiologia de Alimentos Il 7 -
P & Horéria:
Competéncias
v' Compreender a estrutura e metabolismo dos microrganismos.
v' Compreender os principais fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no
desenvolvimento de microrganismos em alimentos.
v’ Caracterizar virus, bactérias, fungos e protozoarios de importancia em alimentos.
v' Interpretar os resultados obtidos em aulas praticas, relacionando-os a teoria e
comporando-os com a bibliografia utilizada.
v" Elaborar relatérios, manusear material de laboratério, ter capacidade de observacdo,

registro, analise, interpretacdo e sinteses

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v" Introduc3o a microbiologia de alimentos;

¥" Coleta, transporte e preparacio de
amostras de alimentos;

¥v' Fatores intrinsecos e extrinsecos que
controlam o desenvolvimento

de microrganismo nos alimentos;

¥" Microrganismos indicadores: sua
importancia e métodos de contagem:

¥v" Contagem de microrganismos aerdbios
estritos e aerdbios anaerdbios facultativos
vidveis, contagem de microrganismos
anaerobios estritos e aerdbios anaerdbios,
facultativos vidveis.

¥" Colheita e preparo de amostras para
analise microbioldgica

¥" Plano de amostragem por atributos

¥' Teste da reducgdo do azul de metileno —

redutase

v Métodos de contagem de microrganismos
— técnica no NumeroMais Provével (NMP)
e Unidade Formadora de Col6nia (UFC)

Microrganismos patogénicos

com

importancia em alimentos: caracteristicas,

distribuicao, principais

envolvidos em surtos,

alimentos
mecanismos de

patogenicidade, medidas preventivas e de

controle, métodos

convencionais

de

isolamento segundo a recomendagdo da

legislagdo nacional
internacionai—Clostridium
Clostridium  perfringens,
Staphylococcusaureus,

Listeriamonocytogenes,

patogénica(EPEC, EIEC, ETEC,
AggEC), Salmonella, Campylobacter,

vigente e

Escherichia

drgaos

botulinum,
Bacilluscereus,

coli
EHEC,

Shigella, Yersiniaenterocolitica, Vibriocholerae,

Vibrioparahemolyticus, Vibriovulnificus,
Aeromonashydrophila,

Plesiomonasshigelloides, fungos toxigénicos,

viroses de origem alimentar

v Padrdes microbioldgicos da legislacdo de

alimentos

Bibliografia

FORSYTHE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed. 2002.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 2006.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed. 62 ed. 2005.

NEDER, N.R. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Nobel. 2007.
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SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. Sado
Paulo: Varela.

STROHL, W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Artmed. 2004.
TRABULSI, L.R. Microbiologia. Rio de Janeiro: Atheneu. 52 ed. 200

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area : Modulo: Il
. . Alimentos
Profissional:
: . Carga 80 h/a
Componente: | Tecnologia de Paes e Massas g . ( /a)
Horaria:

Competéncias

e Desenvolver programas que garantam qualidade de alimentos quanto aos aspectos
higiénico-sanitarios, fisico-quimicos, sensoriais e nutricionais;

e Pesquisar e desenvolver novos produtos de panificacao;

e Otimizar as tecnologias de conservacdo e/ou processamento de produtos de
panificacdo e massas;

e Gerenciar ou integrar equipes de laboratérios em industrias de alimentos ou em
servicos de apoio ao setor de alimentacdo;

e Gerenciar projetos de industrias de alimentos especificas para massas e panificacdo
nos aspectos tecnolégicos, econdmicos, ambientais e de rastreabilidade

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

1. Definigdo; v Ingredientes

- " complementares
Composigao do pao;

5. Etapas de processamento:

2
3. Caracteristicas da massa;
4 v" Amassamento;

Matérias-primas:
v’ Divis3o-Descanso-

v’ Farinha; Pesagem;
v’ &gua potavel; v" Modelagem;
/ .

Sal; v" Fermentacdo e
v' Fermento; v' Cozimento.
v Aditivos e

Bibliografia

BOBBIO, F.O; BOBBIO, P.A. Introdugao a quimica de alimentos. 2.ed.rev. e atual. Sdo Paulo: Varela, 1992.223p.

COFFMAN, J.R. Bread flavor. In: SYMPOSIUM ON FOODS. The chemistry and physiology of flavors. Westport,
Connecticut: The Avi Plublishing Company, 1967. Cap.8, p.185-202.

LIMA, U.A. et al. Tecnologia das fermentag6es. Sao Paulo: Edgar Bliicher, 1975. v.1. 285p.
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SALINAS, R.D. Alimentos e nutri¢ao: introdu¢do a bromatologia. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2002. 278p.
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area : Modulo: Il
.. Alimentos
Profissional:
: .z Carga 80 h/a
Componente: | Tec. de prod. Vegetais, Cereais, Oleos e Gorduras g . ( /a)
Horaria:
Competéncias

Identificar as propriedades utilizadas como padrdes de classificacao e selecao de vegetais.

Conhecer os métodos de processamento e principios de conservagao;

Identificar métodos de analise para determinacdo do ponto de colheita de frutas e hortalicas;

Identificar e efetuar controle de alteracbes enzimaticas em frutas e hortalicas e seus produtos

industrializados;

Avaliar a qualidade tecnoldégica de frutas e hortalicas e derivados, conforme a legislacdo

vigente.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v

v

Conceito e classificacdo de frutas e
hortalicas:

Morfoldgica, bioquimica e fisioldgica;

Qualidade: extra, primeira
segunda qualidade etc.

qualidade,

Técnicas
colheita:

de colheita e manejo pods-

Principios da fisiologia pds-colheita de
frutas e hortalicas;

Determinag¢do do ponto de colheita
Maturagao;

Armazenamento e conservag¢do de frutas e
hortaligas;

Transporte de produtos de origem vegetal.
Enzimas e Pigmentos:

Enzimas de importancia no processamento
de frutas e hortalicas;

Pigmentos de ocorréncia em frutas e
hortalicas;

Fatores envolvidos na estabilidade dos
pigmentos;

AN N NN Y U U U N

AN N NN

Processos tecnoldgicos de produtos de
origem vegetal:

Processamento de frutas
minimamente processadas;

e hortalicas

Conservas (acidificados e compotas)
Frutas e hortalicas desidratadas;
Doces e geleias

Produtos de tomate

Sucos e polpas

Definicao de dleos e gorduras

Fontes de dleos e gorduras comerciais

Composicdo e estrutura de oleos e

gorduras

Propriedades fisicas e quimicas
Industrializacao de sementes oleaginosas
Extracdo e refinacdo de dleos e gorduras
Degomagem

Hidrogenacdo (descricdo do processo) e
métodos analiticos
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area : Modulo: v
.. Alimentos
Profissional:
Componente: | Tecnologia de Produto de Origem Animal ﬁ?)l;%?ia' (80 h/a)

Competéncias

e Conhecer as técnicas utilizadas na obtencdo da matéria prima, o processo de transformacdo do
musculo em carne e o processamento dos principais derivados da carne.

e Identificar os fatores pré-abate e controlar as alteracdes que possam ocorrer durante a
transformacdo do musculo em carne.

e Monitorar e executar procedimentos para obtengdo de produtos derivados da carne.

e |dentificar e controlar alteragdes que possam ocorrer durante as fases do processamento e
armazenamento de produtos carneos.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v' A carne como alimentos: composigdo v Processamento tecnoldgico de carne
fisica, anatdbmica, quimica, valor nutritivo. bovina, suina e seus subprodutos.

v’ Transformagéo do musculo em carne. ¥" Processamento tecnoldgico de pescados e

¥v" Fatores que afetam a qualidade da carne. seus subprodutos.
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<

Fatores pré-abate
Fatores pds-abate

Alteragbes da carne e os
causadores.

agentes

Refrigeracao e congelamento.

Processamento tecnoldgico de produtos
avicolas e seus subprodutos

Ingredientes e aditivos em produtos
carneos.

Aspectos  sanitarios das  operacdes
tecnolégicas basicas no processamento da
carne.

Zoonoses
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area : Modulo: v
.. Alimentos
Profissional:
. . Carga
Componente: | Tecnologia e Beneficiamento de Pescado g . (80 h/a)
Horaria:
Competéncias

Discutir os principios bdsicos de transformacao, preservacao e desenvolvimento de produtos do

pescado.

Aplicar métodos e técnicas de beneficiamento e processamento de pescados e derivados.

Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca da importancia das tecnologias

envolvidas em produtos de pescados.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

v

v

Introdugdo: Conceitos e fundamentos da
tecnologia do pescado.

Perspectiva historica: evolucdo histdrica
do pescado.

O pescado como matéria — prima: espécie,
caracterizagdo geral e composicdo.

Degradacdo do pescado: definicdo,
autdlise, putrefacdo, principais fatores de
degradacdo, degradacao sensorial e outros
fendmenos de degradacao.

Conservacao do pescado: métodos e
principios, refrigeracdo, congelagdo,
apertizagdo e fumagem.

Do mar a captura: antes da captura e
processamento a bordo.

Processamento industrial do pescado:
processamento manual, mecanizado e de
produtos fresco, preparados, cozinhados e
nao cozinhados e embalagens.

Subprodutos da indistria de pescado:
farinha de peixe (FPC),6leo de peixe,
polpas de pescado,pasta de peixe e outros
produtos alimentares.

Produtos nao alimentares: Couro, quitina
e quitosano,cola de peixe, esséncia de
pérolas,conchas e outros.

Comercializagdo: Tipos de venda,
exposicdo do pescado e controle de
insetos.

Da compra ao consumo: Transporte,
acondicionamento, preparagao para
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v" Da descarga ao consumidor: descarga de

pescado transporte até a lota,

reutilizaveis e nao reutilizavel transporte

do pescado.

consumo, métodos de preparagdo, catering
e restauracgao.

Da qualidade: Higiene alimentar,
seguranca alimentar, métodos da avaliacao
da qualidade do pescado e gestao de
qualidade.
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area . Modulo: v
. . Alimentos
Profissional:
: : : Carga (80 h/a)
Componente: | Tecnologia de Frutas e Hortalicas e

Competéncias

e Atuar no processamento e conservacdo das matérias-primas, produtos e subprodutos da

industria alimenticia de frutas e hortalicas;

e Possibilitar a compreensao do processo produtivo, especificamente nos processos industriais da
area de alimentos direcionado para frutas e hortalicas;

e Qualificar e requalificar profissionais que ja atuem na drea operacional, direta ou indiretamente,
dos processos de produgdo, transformagdo, manuseio e comercializagdo de frutas e hortaligas,

visando a melhoria da qualidade alimentar.

e Desenvolver programas que garantam qualidade das frutas e hortalicas, quanto aos aspectos
higiénico-sanitarios, fisico-quimicos, sensoriais e nutricionais;

e Otimizar as tecnologias de conservagdo e/ou processamento de frutas e hortaligas;

e Obter novos processos produtivos de derivados de frutas e hortalicas;

e Gerenciar projetos de industrias de alimentos especificas para Frutas e hortalicas nos aspectos
tecnoldgicos, econdmicos, ambientais e de rastreabilidade.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

1. Cuidados iniciais:

v’ Colheita;

v" Transporte;

v" Recepcio e

¥" Armazenamento.
2. Sucos
3. Polpas ou Purés

4, Néctar de frutas:

v' Geleiada e

v" Doce em massa.
4. Substancias Pécticas:
5. Fruta em calda:

v" Composta.
6. Frutas Cristalizadas

7. Obtencao de produtos e
subprodutos;
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v Geléia; 8. Extrato de Tomate

9. Picles de cebola legumes

/ .
5. Cuidados iniciais: Geleiada e

v Doce em massa.

v" Colheita;

v Transporte; 4. Substancias Pécticas:
v’ Recepgio e 5. Fruta em calda:

v' Armazenamento. v' Composta.

6. Frutas Cristalizadas
6. Sucos

7. t a t
7. Polpas ou Purés Obtencdo de produtos e
subprodutos;
. Né f :
8 éctar de frutas 8. Extrato de Tomate

v léia;
Geléia; 9. Picles de cebola legumes
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: | Subsequente
Area . Modulo: v
. . Alimentos
Profissional:
~ . Carga
Componente: | Processamentos e Conservacao de Alimentos Horgria' (80 h/a)

Competéncias

Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca dos métodos de conservagdo de
alimento;

Conhecer a importancia da utilizagdo dos métodos de conservagao de alimentos;
Compreender as tecnologias utilizadas nos processos de conservac¢ao de alimentos.

Consultar, analisar e interpretar textos e comunicag¢des relacionados a conservagao de alimentos,
veiculados através de diferentes meios;

Analisar, argumentar e posicionar-se criticamente em relagdo a temas relacionados a
conservagao de alimentos;

Reconhecer e avaliar o desenvolvimento tecnoldgico contemporaneo, suas relacdes com as
ciéncias, seu papel na vida humana, sua presenca no mundo cotidiano e seus impactos na vida
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Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

1. Industrializagdo de Alimentos
¥ Introdugdo: conceito e
fungdes dos alimentos;

v Grupos basicos de
alimentos e  triangulo
equilatero dos alimentos;

v Causas, objetivos e
consequéncias da
industrializacdo de
alimentos;

v'  Alteragdes das matérias-
primas e/ou produtos:
causas e fatores.

2. Processamento
v Obtencgdo, estado, sele¢do
e conservacdo da matéria-
prima;

v Tratamentos prévios;

v"  Execugdo do
processamento,
instalacOes e

equipamentos;

v Envasamento do produto;

v" Resfriamento de
enlatados;

v Equipamentos de
esterilizacdo em diferentes
tipos de

acondicionamentos;

v Armazenamento.

3. Principios e Metodos da
Conservacao de Alimentos |
v' Histdrico e importancia da
conservagao

de alimentos
v" Conservagdo por secagem:
Métodos de  secagem
natura e artificial

v" Conservacdo pelo calor:
Pasteurizagao,
Branqueamento,
Tindalizacdo, Esterilizacao

v Conservacdo pelo frio:
Refrigeracao e
Congelamento;

v"  Conservacgdo por
fermentacdo: Controle e
utilizacdo da fermentagao
em alimentos e a
importancia de seu uso;

4. Principios e Métodos da
Conservacao de Alimentos Il
v"  Conservacgdo por
defumacdo: Composicdo e
processo de producdo da
fumaca, Tipos de fumaca e
defumacao.

v" Conservacdo por radiacdo:
Fon.tes e doses de
radiacdo. Influéncia da
radiacdo sobre
microrganismos, enzimas e
valor nutritivo

v' Conservagdo por osmose:
Conservagdo pela adigdo
de sal e agucar

v" Conservagdo pela adicdo
de elementos: adicdo e
fungdo dos aditivos na
conservagdo de alimentos.
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5.3. Pratica Profissional

A prética profissional proposta é regida pelos principios da equidade
(oportunidade igual a todos), flexibilidade (mais de uma modalidade de pratica
profissional), aprendizado continuado (conciliar a teoria com a pratica profissional) e
acompanhamento total ao estudante (orientador em todo o periodo de sua
realizag&o).

A pratica profissional configurar-se-a como um procedimento didético-
pedagogico que contextualiza, articula e inter-relaciona os saberes apreendidos,
relacionando teoria e pratica, a partir da atitude de desconstrucdo e (re)construcéo
do conhecimento.

A prética profissional ser4 desenvolvida no decorrer do curso por meio de
estagio curricular supervisionado e atividades complementares, totalizando o minimo
de 250 horas.

5.3.1. Estagio Curricular

O estagio curricular supervisionado, como parte integrante da pratica
profissional, podera iniciar a partir do terceiro médulo, com carga horaria minima de
200 horas. O Estagio devera obedecer as normas instituidas pelo IFAP
estabelecidas na Resolugédo N° 001/2011-CONSUP de 26 de janeiro de 2011 e a Lei
do Estagio n® 11.788, de 25 de setembro de 2008.

5.3.2. Estagio Curricular Supervisionado

O Estéagio Curricular Supervisionado tem por objetivo oportunizar experiéncias
através de atividades inerentes a producdo alimenticia, devendo as atividades
programadas para este momento, manter uma correspondéncia com o perfil do
curso e com 0s conhecimentos tedrico-praticos adquiridos pelo aluno no decorrer do
Curso Técnico em Alimentos totalizando uma carga horaria minima de 200 horas.

O estéagio sera de carater obrigatério para que o aluno possa alcancar com

éxito a integralizacdo do curso e € de sua responsabilidade pesquisar e contatar
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instituicbes publicas ou privadas, onde possa realizar o estagio, auxiliado pela
coordenacao de estagio e pela CIIS/PROEXT, quando solicitado.

Conforme estabelecido no artigo 2° do Decreto n° 87.497 de 18/8/1982 e no
artigo 1° da Lei n° 11.788/2008 “Estagio é ato educativo escolar supervisionado,
desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho
produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicoes
de educacao profissional (...)", compreendendo atividades de cunho profissional,
social e cultural realizadas na comunidade em geral ou junto a pessoas juridicas de
direito publico ou privado sob a responsabilidade e coordenacdo da Instituicdo de
Ensino.

A funcéo do estagio pode ser assim resumida: dar um referencial a formacéo
do estudante; esclarecer seu real campo de trabalho durante sua formacéo; motiva-
lo ao permitir o contato com o real: teoria x pratica; dar-lhe consciéncia das suas
necessidades tedricas e comportamentais; e dar-lhe uma visdo geral do setor
produtivo e da empresa em especial.

Durante a realizacdo do estagio, o aluno devera ser acompanhado por um
professor orientador, escolhido pelo aluno ou designado pela coordenacédo do curso,
levando-se em consideracdo as condi¢cdes de carga-horéaria dos professores. Além
do professor-orientador, o estudante também serd acompanhado em sua pratica

profissional por um responséavel técnico da empresa promotora do estagio.

Sao mecanismos de acompanhamento e avaliacdo de estagio:

e Plano de estagio aprovado pelo professor orientador, juntamente com o

supervisor técnico;

¢ Reunides do aluno com o professor orientador; onde nestas serdo discutidos
eventuais situagcOes-problemas vivenciadas pelo aluno no ambiente de
estagio;

e Elaboracao de relatorio do estagio supervisionado de ensino, com assinatura
e avaliacdo do desempenho do estagiario pelo supervisor técnico, bem como

a avaliacao final do professor-orientador.
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Apds a conclusdo do estagio, o estudante terd um prazo maximo de
quarenta e cinco dias para entregar o relatério ao professor orientador que fara a
correcdo do ponto de vista técnico e emitira uma nota entre 0 (zero) e 10 (dez),
sendo aprovado o estudante que obtiver rendimento igual ou superior a 6,0 (seis). O
aluno sera aprovado segundo critérios (frequéncia nas reunides, analise do relatorio,
ficha avaliativa realizada pelo orientador no ambiente do estagio, comportamento e
ética em ambiente do trabalho acompanhado pelo supervisor técnico responsavel

pela empresa).

Caso o estudante ndo alcance a nota minima de aprovacao no relatorio
final, devera ser reorientado pelo professor-orientador, com o fim de realizar as
necessarias adequacdes/correcées e, em um prazo maximo de vinte dias, devera

entrega-lo ao professor-orientador.

O professor orientador devera preencher a ficha de avaliagdo final de
estagio, indicando o desempenho do aluno, dentre outra informacgdes, e encaminhar
uma copia desta ficha para a coordenacédo de estagio e original para a coordenacéo
de curso, que por sua vez encaminhara ao registro escolar para arquivar na pasta do

aluno.

O relatério de estadgio poderd ser apresentado aos professores e
coordenador de curso e aos alunos da turma para socializacdo da experiéncia

vivenciada.

5.3.3. Atividades Complementares

De modo a permitir uma formacdo integral, além do estagio curricular
supervisionado, o0s estudantes do Curso Técnico em Alimentos na forma
subsequente, devem cumprir um minimo de 50 horas de atividades complementares
em carater obrigatério, ao longo do curso.

Compreende-se como atividade complementar aquela que integra a carga
horéria do curso, no que se refere a pratica profissional, e que pode ser cumprida
pelo estudante de varias formas, de acordo com o planejamento ajustado pela
Coordenacéo do Curso.
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O estudante devera apresentar comprovante (originais e copias) da realizacdo
destas atividades complementares, ao final de cada semestre letivo, em datas
estabelecidas pela Coordenacdo de Curso, que também se responsabilizara pela
validacdo dessas atividades. Estes comprovantes deverdo ser entregues na
Coordenacgéo de Registro Escolar que encaminhard a Coordenacédo de Curso para
andlise.

As atividades complementares realizadas antes do inicio do curso, nao
podem ter atribuicAo de créditos, pois somente serdo validadas as atividades
desenvolvidas ao longo do curso no qual o aluno estiver regulamente matriculado.
Cabe ressaltar, que as atividades complementares deverédo ser desenvolvidas sem
prejuizo das atividades regulares do curso.

As atividades complementares, integrantes da pratica profissional, poderdo
compreender a participagdo em palestras, feiras, oficinas, mini-cursos (como
palestrante/instrutor), monitorias, prestacdo de servicos, estagios nado obrigatério,
producdo artistica, acbGes culturais, acdes académicas, acdes sociais,
desenvolvimento de projetos de iniciacdo cientifica, de pesquisa e de extensao
cadastrados nas respectivas pro-reitorias, em que o0 estudante possa relacionar

teoria e prética a partir dos conhecimentos (re) construidos no respectivo curso.

S&o0 aceitos como atividades complementares:

Estdgio n&o-obrigatdério - A realizacdo de estagio nao-obrigatério, com
remuneracao, devidamente comprovado por documentacdo emitida pelo local de

estagio podera ser validado somente quando a partir de 120 horas realizadas.

Projetos de Iniciacdo Cientifica - As atividades a que se refere este item serdo
propostas e desenvolvidas sob forma de projetos e programas de pesquisa de
natureza extracurricular, mediante a participagdo do aluno nos mesmo, visando a
qualificacdo técnica e cientifica. Consideram-se também as apresentacdes de

trabalhos em eventos cientificos, sob forma de podster, resumo ou artigo cientifico.
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Atividades Culturais - Participacdo de atividades em orquestra, grupo de teatro,
grupo de coral ou similares, oferecidas pelo IFAP, outras Instituicbes de Ensino ou

orgaos da sociedade civil organizada.

Atividades Académicas - participacdo em eventos cientificos como ouvinte e/ou
atuante assim como organizacdo de eventos escolares, cientificos e culturais no
IFAP, como semanas, jornadas, exposi¢cdes, mostras, seminarios e cursos de
extensdo. participacdo em jornada académica ou atividades extracurriculares
organizadas pelo curso de Alimentos ou areas afins, realizadas no IFAP ou em
outras Instituicbes de ensino, pesquisa e extensdo; participacdo em eventos
promovidos pelo curso; participacdo em curso de extensdo; proferir palestras
profissionalizantes; cursar programas de aprendizagem ofertados por outras
instituicbes de ensino profissionalizante ou de graduacgao; realizar atividades de

monitoria relacionadas ao componente curricular.

Acbes Sociais - Realizacdo de atividades sociais, como, por exemplo, a
participagdo em projetos voltados para a comunidade que promovam melhoria da
qualidade de vida, cidadania, educacao, trabalho e saude, seja na condicdo de
organizador, monitor ou voluntario.

Cada atividade complementar tera uma carga horaria minima e maxima,
conforme estabelecido no quadro abaixo. A carga horaria minima de 50 horas das

atividades complementares devera ser cumprida em, no minimo, trés tipos de

atividades.

ATIVIDADES C.H. MIN. C.H. MAX.
* Visitas técnicas (via coord. ou individual) | 03 h 12 h
*Participacao em programas

governamentais 30 h 30 h

(Ex: Projovem e outros)

*Atividades cientificas (participacdo em
congressos, seminarios, palestras,
minicursos, féruns, Workshops, mostra | 04 h 20 h
cientifica e tecnologica, feiras e
exposi¢des, monitoria)
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*Participacdo como  Ministrante  em

atividades cientificas e académicas. 2h 20h

Atividades Esportivas (torneios, jogos,

cursos de dancas,...) 04 h 08 h

Producdo Académica/Cientifica (autor ou
co-autor de artigos publicados em jornais
el/ou revistas cientificas, anais , periodicos, | 04 h 12 h
livros ou capitulo de livros e painéis,
projetos de pesquisa)

Cursos extracurriculares (linguas,
extensdo, aperfeicoamento, treinamento, | 10 h 30 h

)

Participacdo em atividades culturais:
filmes, teatro, shows, feiras, exposicoes, | 02 h 12 h
patrimdnios culturais.

Exercicio de representacdo estudantil nos

6rgéos colegiados da instituigio 04 h 16 h

Acbes Sociais:Participacdo em eventos
sociais como monitor, voluntario ou |04 h 16 h
organizador.

Estagio ndo obrigatdrio 20h 20h

*Cada participacéo nestas atividades equivalem a carga horaria minima descrita no quadro.

6. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores esta de acordo
com o Artigo 41 da Lei 9394 de 20 de dezembro de 1996, artigo 11 da Resolucéo
CNE/CEB 04/99 e com a Resolucdo n°001/2011-CONSUP que trata da
Regulamentagdo da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, na forma
Subsequente do IFAP.

6.1. Do aproveitamento de estudos

Entende-se por aproveitamento de estudos o processo de reconhecimento de

componentes curriculares, competéncias ou modulos cursados em uma habilitagéo

50



especifica, com aprovacdo no IFAP ou em outras Instituicbes de Ensino de
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, credenciadas pelos Sistemas
Federal e Estadual, bem como em Instituicbes Estrangeiras, para a obtencdo de
habilitacdo diversa.

O aluno matriculado solicitar4d a Coordenacdo de Registro Escolar em prazo
estabelecido no Calendario Escolar, a dispensa do(s) componente(s) curricular(es) e
/ou moédulo(s), tendo como base o0 aproveitamento de estudos anteriores, de acordo
com o que estabelece o art. 11 da Resolucdo CNE/CEB n° 04/99.

A concessédo do aproveitamento de estudo na Educacgéo Profissional Técnica
de Nivel Médio, na forma Subsequente , quando se tratar de componente(s)
curricular(es), além do historico escolar € necessario apresentar o programa dos
referidos componentes cursados com aprovacao, com registro de contetdos e carga
horaria total das aulas teoricas e praticas, devidamente autenticado e assinado pela
Instituicdo de origem.

Quando se tratar de modulo(s) o aluno devera anexar os seguintes documentos:

l. Certificado de Qualificacdo Profissional de Nivel Técnico com o historico
escolar conforme estabelece o 8§ 3° do art. 14 da Resolu¢cdo CNE/CEB n° 04/99, ou

documento comprobatério de habilitacdo no(s) modulo(s) inicial(is);

Il. O programa dos componentes curriculares cursados com aprovacao, com
registro de conteudos e carga horaria total das aulas teoricas e praticas,

devidamente autenticado e assinado pela Instituicdo de origem.

Nos casos em que os documentos sao oriundos de instituicdes estrangeiras,
0os mesmos deverdo ter traducdes oficiais, e o curso devera ter sua equivaléncia,
com os inseridos no cadastro nacional de cursos de educacédo profissional técnica
de nivel médio, aprovada por instituicdo autorizada pelo MEC para tal fim.

Tratando-se de aproveitamento de componente(s) curricular(es) ministrado(s)
no proprio IFAP o requerente ficara dispensado do cumprimento da entrega dos
documentos da Instituig&o.

A andlise da equivaléncia do(s) componente(s) curricular(es) sera feita pela

Coordenacédo de Curso observando a compatibilidade de carga horéaria, bases
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cientifico-tecnoldégicas ou competéncias/habilidades. O tempo decorrido da
conclusédo dos elementos mencionados acima ndo podera ser superior a 02(dois)
anos ao pedido de aproveitamento do componente solicitado no IFAP.

A avaliacdo da correspondéncia de estudos devera recair sobre os conteudos
gue integram os programas dos componentes curriculares apresentados e nao sobre
a denominagdo dos componentes curriculares cursados. Serdo aproveitados 0s
componentes curriculares cujos conteudos e cargas horarias coincidirem em, no
minimo, 75% (setenta e cinco por cento) com 0s programas dos componentes
curriculares do respectivo curso oferecido pelo IFAP.

Ao discente sera vetado o aproveitamento de estudos para componentes
curriculares em que o requerente tenha sido reprovado. N&o sera permitida a
solicitacdo de aproveitamento de estudos para alunos matriculados no primeiro

maddulo do curso, exceto para alunos transferidos durante o periodo letivo.

6.2. Do aproveitamento de experiéncias anteriores

Entende-se por aproveitamento de experiéncias anteriores 0 processo de
reconhecimento de competéncias adquiridas pelo aluno, no trabalho ou por outros
meios informais, mediante um sistema avaliativo, com vistas a certificacdo desses
conhecimentos desde que coincidam com componentes curriculares integrantes do

Curso Técnico de Nivel médio em Alimentos, na forma Subsequente.

Poderao ser aproveitadas experiéncias adquiridas:
v' Em qualificagBes profissionais ou componentes curriculares de nivel técnico
concluidos em outros cursos;
v' Em cursos de formacéo inicial e continuada de trabalhadores (antigos cursos
basicos); ou,
v' Em atividades desenvolvidas no trabalho e/ou alguma modalidade de
atividades nao-formais
O tempo decorrido da obtencdo de experiéncias anteriores ndo podera ser
superior a 02(dois) anos ao pedido de aproveitamento solicitado no IFAP.
O aluno matriculado solicitara a Coordenacao de Registro Escolar, em prazo
estabelecido no Calendario Escolar, a dispensa do(s) componente(s) curricular(es)
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tendo como base o aproveitamento de experiéncias anteriores, de acordo com o que
estabelece o art. 11 da Resolugdo CNE/CEB n° 04/99.

A solicitacdo do aluno devera ser acompanhada de justificativa e/ou de
documento (s) comprobatorio(s) de experiéncia(s) anterior(es).

A Coordenacdo de Registro Escolar encaminharéd o processo a Coordenacgao
de Curso que designara uma comissdo composta pelos seguintes integrantes:
coordenador do curso, como presidente da comissdo; no minimo dois professores e
um pedagogo, abrangendo as areas de conhecimento do(s) componente(s)
curricular(es) que o aluno solicita dispensa. Esta comisséo realizara a avaliacdo das
competéncias requeridas, apresentando posteriormente relatorio contendo os
resultados obtidos, bem como os critérios e 0s instrumentos adotados para a
avaliacdo, devendo tal relatério constar no dossié do aluno.

Para que o estudante tenha dispensa do(s) componente(s) curricular(es),
deverd obter nota igual ou superior a 6,0 (seis) em cada componente avaliado.

7. CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliacdo ocupa espaco relevante no conjunto de praticas pedagodgicas
aplicadas ao processo de ensino e aprendizagem. Portanto, avaliar ndo se resume a
mecanica do conceito formal e estatistico, ndo € simplesmente atribuir notas, ndo é
a tomada de decisdo do avanco ou retencéo do aluno em componentes curriculares
ou modulos de ensino. Nesse sentido, a avaliacdo é entendida como um constante
diagnéstico participativo na busca de um ensino de qualidade, resgatando-se seu
sentido formativo, em um processo onde se avalia toda pratica pedagdgica.

Nesse processo, a avaliacdo assume as seguintes fungdes: a funcao
diagnéstica que proporciona informacdes acerca das capacidades dos alunos em
face de novos conhecimentos que irdo ser propostos; a segunda funcdo € a
formativa que permite constatar se os alunos estédo de fato atingindo os objetivos
pretendidos; e finalmente a funcdo somativa que tem como objetivo determinar o
grau de dominio e progresso do aluno em uma area de aprendizagem.

Essas funcdes devem ser utilizadas como principios para a tomada de

consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades. Funcionando também
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como instrumento colaborador na verificagdo da aprendizagem, que deve sempre
levar em consideracéo os aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Neste sentido, a avaliacdo do Curso Técnico em Alimentos, na forma
subsequente, tera como base a LDB 9.394/96 (Lei de Diretrizes e Bases da
Educacao Nacional), sendo considerada como elemento construtivo do processo de
ensino-aprendizagem, permitindo identificar avangos e dificuldades no
desenvolvimento dos alunos. Além disso, a proposta do curso prevé uma avaliagao
continua e cumulativa, considerando aspectos de assiduidade e aproveitamento.

Dentro desse entendimento, a avaliacdo possibilita a orientacdo e o apoio
aqueles que apresentam maiores dificuldades para desenvolver as competéncias
requeridas. Assim, avaliar as competéncias deve significar o estabelecimento de
uma situacdo de dialogo entre professor e aluno, descobrindo, juntos, avancos e
dificuldades para consolidarem aqueles e corrigirem estas.

Considerando que o desenvolvimento de competéncias envolve
conhecimentos (saberes), praticas (saber-fazer), atitudes (saber-ser) e mobiliza esse
conjunto (saber-agir) na realizacdo do trabalho concreto, cabe ao professor adotar
uma diversidade de instrumentos e técnicas de avaliacdo, tais como: atividades
tedrico-praticas construidas individualmente ou em grupo, trabalhos de pesquisa,
estudos de caso, simulacdes, projetos, situacdes-problemas, elaboracdo de
portfélios, relatérios, provas escritas, entre outros.

Os instrumentos avaliativos servirdo para verificar o aprendizado efetivamente
realizado pelo aluno, e ao mesmo tempo para fornecer subsidios ao trabalho
docente, direcionando as atividades desenvolvidas na melhoria do processo de
ensino e aprendizagem. Os instrumentos de avaliagdo, assim como 0S pesos
atribuidos a cada um deles, deverdo ser explicitados no programa de cada
componente curricular, o qual devera ser divulgado junto aos estudantes no inicio do
respectivo periodo letivo.

Dessa forma, ao utilizar diferentes procedimentos e instrumentos para
promover o desenvolvimento de uma competéncia, o professor devera analisar os
resultados obtidos em funcdo das habilidades e conhecimentos previamente
definidos no Plano de Trabalho Docente.

O registro do desempenho do aluno durante o médulo letivo sera expresso
por uma nota, na escala de 0 (zero) a 10 (dez), cabendo a escola e ao professor

garantir a aprendizagem efetiva de todos os alunos. Ao longo do semestre letivo,
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deverdo ser utilizados, no minimo, 03 (trés) instrumentos avaliativos, sendo duas
avaliacbes parciais e uma avaliagdo geral, obrigatoriamente, aplicada de forma
individual escrita e/ou oral e/ou pratica, conforme a especificidade do componente
curricular. Essas avaliacfes serdo aplicadas apos decorrido um percentual da carga
horaria do componente curricular, previamente estabelecido no Plano de Trabalho
Docente.

Dar-se-a uma segunda oportunidade ao aluno que, por motivo relevante e
justificavel (devidamente comprovado), deixar de comparecer as atividades
programadas, desde que seja apresentado requerimento ao Coordenador de curso
no prazo de até dois dias Uteis apos a realizacdo da referida atividade.

Cada avaliacdo parcial compreende um conjunto de atividades cujo somatorio
equivale a 10,0 pontos e a avaliacdo geral compreende uma atividade individual
valendo 10,0 pontos. Ao final do semestre a média do componente sera obtida pelo
somatorio destas avaliacdes, aplicados seus respectivos pesos.

E imprescindivel durante o semestre letivo o desenvolvimento de atividades
pedagogicas de recuperacdo de aprendizagem destinadas ao atendimento de
alunos com dificuldades identificadas durante o processo avaliativo que néo
alcancaram a nota superior a 6,0. Essas atividades compreendem a recuperacao
paralela, que deve ocorrer apds sintese dos resultados obtidos em cada avaliacao
parcial, ap6s N1 e N2, sendo prevista pelo professor em seu plano de trabalho. Ja
apos a avaliacdo geral (N3) sera realizada apenas a recuperacao final.

No periodo de recuperacdo, o professor ministrard o minimo de 4 (quatro)
aulas adotando novas metodologias e recursos, avaliando continuamente o
desempenho do aluno por meio de instrumentos diversificados, a fim de registrar
seus avancos e dificuldades.

A recuperacdo paralela sera realizada em dias e horérios diferentes daqueles
estudados pelo aluno no periodo regular, devendo sua programacao ser
estabelecida pelo coordenador do curso, professor do componente curricular e
pedagogo. Apos a Recuperacdo Paralela, prevalecera a maior nota alcancada pelo
aluno, isto é, ou a nota que ele obteve na avaliacdo parcial (N1, N2) realizada no
periodo regular ou a nota que obteve na Recuperacédo Paralela.

Sera considerado aprovado o estudante que, ao final do periodo letivo, obtiver
média aritmética ponderada igual ou superior a 6,0 (seis) em todos 0s componentes

curriculares e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da
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carga horaria de cada componente curricular cursado, de acordo com a seguinte

formula:

MC = 3(N1 + N2) + 4N3
10

MC = Média do Componente Curricular
N1 = Nota da Avaliacdo Parcial 1

N2 = Nota da Avaliacéo Parcial 2

N3 = Nota da Avaliacédo Geral

Seré& considerado reprovado, no periodo letivo, o estudante que ndo obtiver
frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total de cada
componente curricular cursado, independente da média final.

O estudante que obtiver MC igual ou superior a 2,0 (dois) e inferior a 6,0
(seis) em um ou mais componentes curriculares e frequéncia igual ou superior a
75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total de cada componente
curricular cursado do referido periodo, tera direito a submeter-se a uma recuperacao
final em cada componente curricular em prazo definido no calendario escolar.

A recuperacédo final compreende atividades de reforco durante um periodo
nao inferior a 20% do tempo previsto para o desenvolvimento da(s) competéncia(s)
nao adquiridas. O professor desenvolvera atividades significativas e diversificadas
de orientacdo, acompanhamento e avaliagdo da aprendizagem, capazes de levar o
aluno a superar as dificuldades apresentadas.

Serd considerado aprovado apés avaliacdo final, o estudante que obtiver
média final igual ou maior que 6,0 (seis), calculada através da seguinte equacao:

MFEC = MC + NARf
2

MFC = Média Final do Componente Curricular
MC = Média do Componente Curricular

NARTf = Nota da Avaliagdo de Recuperacéo Final

Apés a recuperacao final, o estudante que ndo alcancar a média 6,0 (seis)
em até, no maximo, dois componentes curriculares, prosseguira para o periodo
seguinte, cursando, concomitantemente, esse(s) componentes(s) objeto(s) de

reprovacdo em horario de contra turno aliada as condi¢des da Instituicao.

56



Nos casos em que o estudante, apds recuperacgdo final, ndo alcangar a média
6,0 (seis) em mais de dois componentes curriculares, ficara retido no modulo e
cursara, no periodo subsequente, apenas os componentes objeto de reprovacéao.

Para atendimento dos casos de reprovacdo citados acima, cada professor
deve elaborar um Plano de Trabalho a ser aprovado pela Coordenacao de Curso e
pelo Pedagogo da Instituicdo, que também acompanhara o seu desenvolvimento.

Considerando a necessidade de discussdo coletiva e permanente,
envolvendo docentes e equipe pedagogica, estes reunir-se-4o por curso,
representados pelo Conselho de Classe, que devera se tornar um espaco de
avaliacdo compartilhada e de tomada de decisdes sobre o processo ensino-
aprendizagem a fim de estabelecer parametros ou correcdo de rumos do processo

formativo.

8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso Técnico em

Alimentos na forma Subsequente seré descrita a seguir.

8.1. Estrutura didatico-pedagdgica
v’ Salas de Aula: Com 40 carteiras, quadro branco, condicionador de ar,

disponibilidade para utilizacdo de notebook com projetor multimidia.

v’ Sala de Multimeios: Com 40 cadeiras, projetor multimidia, computador,

televisor, DVD player.

v" Auditério: Com 384 lugares, camarim, projetor multimidia, notebook, sistema

de caixas acusticas e microfones.

v' Biblioteca: Com espaco de estudos individual e em grupo, equipamentos
especificos e acervo bibliografico. Quanto ao acervo da biblioteca deve ser
atualizado com no minimo cinco referéncias das bibliografias indicadas nas

ementas dos diferentes componentes curriculares do curso.
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A Biblioteca deverd operar com um sistema informatizado, possibilitando

facil acesso via terminal ao acervo da biblioteca. O sistema informatizado propicia a

reserva de exemplares. O acervo devera estar dividido por areas de conhecimento,

facilitando, assim, a procura por titulos especificos, com exemplares de livros e

periédicos, contemplando todas as é&reas de abrangéncia do curso. Oferecerd

servigos de empréstimo, renovacgdo e reserva de material, consultas informatizadas

a bases de dados e ao acervo, orientacdo na normalizacdo de trabalhos

académicos, orientacdo bibliografica e visitas orientadas.

8.2. Laboratérios

O Curso Técnico em Alimentos conta com uma estrutura de nove laboratérios

para realizacdo das atividades praticas do curso. S&o eles:

. Laboratério de Informéatica:

EQUIPAMENTOS QUANTIDADE
Computador: Processador x86 , 2.3GHz , cache L2;DDR2-800Mhz; SATA-2 , 40
video integrada a placa méae; Monitor LCD de 17” widescreen.
No-break:entrada:-Voltagem: bivolt automatico. 2
Impressoras multifuncional: Fungdes: Impresséo, Coépia, Digitalizagédo, Fax 1
Comunicacgao: Dispositivo USB2 HS, USB 2.0 alta velocidade.
Impressoras laser : Tipo de Impressora: impressora laser jet monocromatica 3
Comunicacao: Porta compativel com UB 2.0 de alta velocidade
Impressora matricial: Tipo de Impressora: Matricial 9 agulhas de carro largo 1
(132 colunas).Comunicacédo: USB, paralela e slot p/ interface opcionais.
Estabilizador superior a 2500 va 10
No-break: entrada: -Voltagem: bivolt automatico. -Variacdo maxima (V): 88 a
141 e 170 a 262. -Freqiiéncia de rede (Hz): 60+4. SAIDA: -Poténcia maxima 40
(VA): 700. -Tenséo nominal (V): 115.
Data show. 2
Cadeira com almofada e rodizios 40

» Laboratério de Microbiologia de Alimentos
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O laboratério de Microbiologia destina-se a realizacdo de analises e identificacao
de microorganismos patogénicos em alimentos, agua, efluentes, ragbes e seus
ingredientes, de acordo com métodos oficiais preconizados pelo Ministério da
Saude, Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Fornecera informacdes
sobre a qualidade das matérias-primas e as condi¢cbes higiénico-sanitarias do
processamento do alimento.

Proporcionara um contato com a realidade profissional no laboratério. O aluno ira
aprender os seguintes procedimentos: realizar Analises Fisico-Quimicas no ambito
do Controle de Qualidade dos Alimentos, desempenhando suas func¢des nas areas
de ensino, pesquisa e extensdo dessa instituicdo, abrangendo desde o nivel basico
técnico e tecnoldgico. Ainda é bom lembrar que este laboratério prestara servigcos
para a comunidade.

No Laboratoério de Microbiologia dos Alimentos serdo realizadas as andlises de
contagem de fungos, contagem de bactérias lacticas, contagem de mesdfilos,
contagem de coliformes a 35° C e coliformes termotolerantes, analises de
Salmonella e Staphylococcus aureus, bem como outros microrganismos.

No Laboratério de Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos sdo desenvolvidas as
andlises de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, composi¢do centesimal, pH, indice
de peroxidos, indice de iodo, rancidez, determinacdo de célcio, determinacdo de
ferro, determinacdo de fosforo, clorofila, carotendide, tanino, vitamina C, glicidios
totais e redutores, refrotometria (Grau Brix), acidez, grau alcodlico, ésteres, entre

outras.

EQUIPAMENTOS:

Autoclave Camara Escura UV

Banho Ultratermostético Balanca Semi-Analitica

Agitador Magnético com  Controle de|Incubadora de Bancada com Agitagao Orbital
Aquecimento

Capela de exaustdo Agitador de tubos

Evaporador rotativo a vacuo Bomba a vacuo

Céamara de fluxo laminar Capela de Fluxo Laminar
Mufla Centrifuga de Tubos

Coluna Deionizadora Chapa Aquecedora para Gram
Dessecador Contador de Colonia
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Estufa de Secagem e Esterilizacao

Geladeira Duplex

Estufas Bacteriologicas

Forno Microondas

Estufa BOD Microscopio Binocular
PHmetro Microscopio Estereoscoépico Binocular
Micromoinho Microscopio trinocular

» Laboratorio de Bioquimica

A bioquimica é uma ciéncia que estuda principalmente a quimica dos processos

biolodgicos que ocorrem em todos os seres vivos. No laboratério de bioquimica os

alunos realizardo analises voltadas principalmente ao estudo da estrutura e funcao

de componentes celulares como proteinas, carboidratos, lipidios, acidos nucléicos e

outras biomoléculas.

Centrifuga refrigerada

Medidor de pH

Espectofotdmetro

Condutivimetro digital

Estufa de Secagem e Esterilizacdo

Dispersor

Balancas analiticas de precisdo

Agitadores de tubo

Céamara tipo B.O.D

Capela de exaustao

Camara fria

Coluna Deionizadora

Colorimetro

Conjunto Lavador de Pipetas

Refratbmetro digital

Dessecador

Destilador

Viscosimetro

Agitador magnético

Turbidimetro Digital

Banho maria

Deionizador de agua

Banho térmico para tratamentos de frutas

Processadora semi-industrial para alimentos

Agitador  Magnético Controle

Aquecimento

com

de

> Laboratério de Tecnologia de Produtos Vegetais Oleos e Gorduras

O Laboratério de Oleos e Gorduras, destina-se a desenvolver atividades de

ensino e pesquisas em 0leos e gorduras, contando com equipamentos modernos,
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uma equipe técnica capacitada, com o objetivo de desenvolver processos mais

econdmicos de producao de Oleos comestiveis de nossa regido, e ao mesmo tempo,

fornecer treinamento aos estudantes do curso de técnologia em alimentos. O

laboratorio prestara servigos, atendendo as

industrias interessadas em verificar o

padréo de qualidade de seus produtos, seja para fins de rotulagem, controle interno

de qualidade ou introducéo de novos produtos.

Serao realizadas seguintes analises e processos neste laboratorio:

o Extragcdo com solvente

o Extracdo Continua por Expeller

. Degomagem

o Neutralizacéo

. Branqueamento

o Desodorizacéo

o Interesterificacéo

o Fracionamento

o Ultrafiltracdo por membrana ceramica ou polimérica.

EQUIPAMENTOS:

Estufa B.O.D.s com controle de temperatura

Autoclave

Estufa BOD com controle de temperatura e
umidade relativa

Pasteurizador tubular e tanque de recepcgao

Despolpadeira

Balanga semi-analitica

Banho maria

pHmetro

Tacho a gas

Colorimetro

Prensa manual

Mesa de ago inox para preparo

Tacho a vacuo Refratdbmetro
Dosadeira manual Freezer
Recravadeira Geladeira

Prenca

Extrator Soxhlet

Digestor de gordura

Mesa com tampo em ago inox

Liquidificador industrial com capacidade de 15
litros

Fogao industrial de 06 bocas com orno a gas

Balanca eletrbnica capacidade de 2Kg e de 15
Kg

Caixa de esterilizacdo de 180 L

Maquina produtora de sorvete

Tacho elétrico com misturador

Tacho de cozimento/concentrador a vapor,

Caixa de resfriamento capacidade 180 litros

61




Triturador de alimentos

Processador

Descascador de legumes

Geladeira comercial

Recravadeira para latas

Seladora para potes plasticos

Paquimetro

Estufa de desidratacao

Fritadeira

» Laboratorio de Tecnologia de Panificagéo

Promover aos alunos do Instituto Federal do Amapé conhecimentos técnicos

dos fundamentos da tecnologia das massas alimenticias, da panificacdo pratica e

das analises necessarias para garantir a qualidade do produto final. Suas principais

linhas de pesquisa sdo qualidade do pdo e microbiologia destes alimentos. S&o

atividades relacionadas com a producdo onde sao priorizados a pesquisa e 0

desenvolvimento de novos produtos e o ensino profissionalizante na area.

EQUIPAMENTOS:

Exaustor

Estufa de péao francés completa

Fatiadeira de péo

Estufa de péo doce completa

Modeladora de péo

Conjuntos para pao de forma - inox

Amassadeira espirais

Forno a gas

Estufa Esqueleto para resfriamento de péaes,

Carrinho dispositivo tipo cuba para ingredientes

Assadeira de pdo doce

Fatiador manual de pao de forma

Moinho de pao

Carro transporte

Carrinho de acondicionamento

Carro plataforma

Batedeira

Divisora

Balanca; tipo eletronica digital de precisao

Extrusora elétrica de massas,

Cémara climatica para fermentacéo

Forno Modular de Lastro elétrico,

Cilindro para massas

Masseira espiral

Mesa; para cozinha; em aco inoxidavel

Modeladora

» Laboratorio de Tecnologia de Leite e Mel

Este laboratdrio tem por objetivo atender as demandas de ensino, pesquisa e

extensdo (atraves da prestacdo de servicos a comunidade) nas areas de

microbiologia, fisico-quimica e tecnologia de leite e derivados, ovos de consumo e
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mel. Sua atuagdo fundamenta-se na educacgéo continuada e assessoria técnica nas
areas de higiene e sanitizacdo, implantacao de boas praticas de fabricacdo, controle
de processos, analise de perigos e pontos criticos de controle e desenvolvimento de
novas tecnologias. Suas metas séo: conhecer e desenvolver a cadeia produtiva de
lacteos,ovos e mel; promover a producdo higiénica conforme os padrdes de
identidade e qualidade; formar profissionais capacitados para atuarem nestes

segmentos produtivos e estimular o consumo destes alimentos.

EQUIPAMENTOS:

Balancga Eletrénica Digital Seladora Manual,

Batedeira para Manteiga Produtora de sorvete horizontal

Camara Frigorifica Misturador Helicoidal

Centrifuga para Embaladeira para liquidos Tacho de cozimento/concentrador a vapor
Freezer horizontal 310 L Fogao a gas industrial de 4 Bocas

Prensa para queijo Tanque para coagulagéo de leite

Sistema de pasteurizacao, iogurteira Tanque para recepc¢ao De leite

» Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal:

Este Laboratério dedica-se a atividades de ensino, pesquisa e extensdo na
area de Ciéncia e Tecnologia de Produtos Carneos. Sao atividades relacionadas
com o abate de bovinos, suinos, caprinos e ovinos onde sdo priorizados a pesquisa
e o desenvolvimento de novos produtos e o ensino profissionalizante na area de

Tecnologia de Carnes e Derivados.

EQUIPAMENTOS:

Seladora a Vacuo Embutideira

Estufa de cozimento e defumacéo Recravadeira de latas
Fogéao industrial 04 Bocas Injetora de salmoura
Freezer Horizontal Moedor de carne
Freezer Vertical Misturadeira de carne
Refrigerador Balanca

Grampeadora manual Medidor de pH

Maquina misturadeira de carnes Desidratador/defumador
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Estufa de secagem Banho maria

Tumbler Cutter

» Laboratorio de Tecnologia e Beneficiamento de pescado.

O laboratorio de Carnes & Pescados tem como objetivos: dar apoio as aulas
de graduagcdo dos cursos de Engenharia de Alimentos, Zootecnia e Medicina
Veterinaria e as aulas de pos-graduacdo em Ciéncia dos Alimentos; desenvolver

pesquisas na area de Carnes, Ovos e Pescados; capacitar aos alunos de graduacgao

de pdés-graduacéo a desenvolver pesquisas cientificas e tecnoldgicas.

Afiador de facas elétrico

Agitador de tubos

Agitador de peneira

Agitador magnético

Despolpadeira de pescado

Amolador de facas

Desfiador de carnes

Amostrador automatico

Balanca determinadora de umidade

Aplicador de filme

Balanca digital

Esterilizador para facas

Panelas de diversos tamanhos e materiais

Medidor de pH

Processador de carne industrial

Mesa de acgo inox para evisceragao

Banho ultrassénico

Moedor de carnes

Bomba a vacuo

Refrigerador

Caixa para transporte de peixe

Freezer

Carrinho dispositivo tipo cuba para ingredientes

Misturador rotativo

Centrifuga para butirdbmetro

Maquina formadora de hamburguer

Centrifuga preszac

Fuldo para curtimento

Chaira estriada imantada

Refratbmetro de salinidade

Coletor de fracdes

Destilador de agua

Conjunto de facas

Destilador de nitrogénio

Cortador de frios

Facas para filetar

Defumador Forma retangulares de aluminio e plastico
Deionizador Fotdbmetro de chama

Grill Estufa de secagem

Microondas Embutidor

Dessecador Lava botas

» Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas
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Este laboratério tem como objetivo a otimizacdo e o desenvolvimento de

técnicas que visem o prolongamento da vida util de frutas e hortalicas intactas,

minimamente processadas e processadas tradicionalmente, o que concebe a

manutencao de seus atributos de qualidade.

EQUIPAMENTOS:

Espectrofotometro de feixe luminoso Refratdbmetros digitais

Centrifugas refrigeradas

Liofilizador

Colorimetro Minolta

Balancas analiticas e semi-analiticas

temperatura

Camaras frias, com controle flexivel de|Ultra-freezer

Determinador de oxigénio e diéxido de carbono
(Check-point - PBI dansensor)

Banhos-maria com ajuste de temperatura

Prenca

pHmetros digitais

Destilador

Viscosimetro

Agitador magnético

Turbidimetro Digital

Banho Maria

Deionizador de agua

Banho térmico para tratamentos de frutas

Processadora semi-industrial para alimentos

Agitador  Magnético
Aquecimento

Controle  de|Seladora

9. PESSOAL DOCENTE E TECNICO
Dentre os pré-requisitos necessarios para o Curso de Alimentos, constam a

formacdo, capacitacdo, motivacao e renovacao da equipe de professores, uma vez

que todo processo de mudanca do novo paradigma de ensino-aprendizagem iniciara

na sala de aula. Atualmente, a equipe de trabalho é composta pelos professores e

técnicos administrativos:

9.1 Pessoal Docente

Desenvolvimento Sustentavel e Meio

. . REGIME DE
NOME FORMACAO/TITULACAO
TRABALHO
André Adriano Brun Licenciatura em Letras / Mestrado em Letras - DE
Linguagem e Sociedade .
Adriana Lucena de Sales Licenciatura Plena em Quimica. Mestrado em DE
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Ambiente
Chrissie Castro do Carmo Licenciatura em Letras / Mestrado em Letras 40
David Figueiredo Almeida Licenciatura em Ciéncias Biolégicas / DE
Mestrado em Biodiversidade Tropical
Darlene do Socorro Del-Tetto Licenciatura Plena em  Pedagogia /
Minervino Especializagdo em Gestdo Escolar e Gestéo DE
Ambiental.
Emmanuele Maria Barbosa Licenciatura Plena em Quimica / Especialista DE
Andrade em metodologia do ensino da Quimica
Erika da Costa Bezerra Graduagdo em Ciéncia da Computagdo / DE
Especialista em Andlise, Projetos e
Geréncia de Sistemas
Elida Viana de Souza Engenharia de Alimentos / Especializacdo em 40
Metodologia no Ensino de Ciéncias.
Jorge Emilio Henriques Gomes |Engenharia Quimica / Especializacdo em 40
Docéncia do Ensino Superior
Klessis Lopes Dias Graduacdo em Ciéncia da Computacdo / DE
Mestrado em Informatica
Maria Antonia Ferreira Andrade |Graduacdo em Pedagogia / Mestrado DE
Interdisciplinar
Mauricio Oliveira Junior Graduacéo em licenciatura especifica em DE
lingua inglesa
Michele Yokono Sousa Licenciatura Plena em Letras - tradutor 40
Portugués-Inglés / Especializagdo em Lingua
Inglesa
Ménica do Socorro de Jesus Licenciatura Plena em Letras / Especializacdo 40
Chucre Costa em Novas Linguagens e Novas abordagens
para o Ensino de da Lingua Portuguesa.
Natalina do Socorro Sousa Graduagdo em Pedagogia / Mestrado em DE
Martins Paixao Educacdo em Ciéncias e Matematicas
Rosana Tomazi Licenciatura Plena em Quimica DE
9.2. Pessoal Técnico-administrativo
NOME FUNCAO FORMACAO REGIME DE
TRABALHO
Crislaine Cassiano Pedagoga Licenciatura Plena em 40
Drago Pedagogia / Especializacdo em
Pedagogia Escolar
Jamilli Marcio Uchda Pedagoga 40
Lucilene de Sousa Melo |Pedagoga Licenciatura Plena em 40
Pedagogia / Especializacdo em
Psicopedagogia;Especializacéo
em Tecnologias da Educacéo.
Anilda Carmen da Silva |Técnica em Assuntos|Licenciatura Plena em 40
Jardim Educacionais Pedagogia / Especializacdo em
Ensino Superior;Especializacdo
em Psicopedagogia.
Pedro Clei Sanches Técnico em Assuntos|Licenciatura Plena em 40
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Macedo

Educacionais

Pedagogia / Especializacdo em
Educacéo;Especializagdo em
Psicopedagogia; Especializacdo
em Gestao Escolar.

Ryan Roger Costa|Administrativo de nivel|Ensino Médio 40
Moutinho médio

Josicleia da Conceicao | Administrativo de nivel [ Ensino Médio / Graduanda em 40
Marques médio Letras

Francinaldo Pereira dos|Assistente de aluno Licenciatura em Filosofia 40
Passos

Marco Dione Martins|Assistente de aluno Ensino Médio 40
dos Santos

Ivagner Ferreira Ribeiro |Assistente de Aluno Graduando em Enfermagem 40
Arlene da Silva Gomes |Assistente de Aluno Graduada em Servico Social 40
Emerson Clayton de Assistente de Aluno Licenciado em Artes 40
Almeida Marreiros

Francisco Daniel Soares | Assistente de Aluno Graduando em Letras 40
Francinaldo Passos Assistente de aluno Licenciado em Filosofia / 40
Jefferson de Souza Assistente de Aluno Licenciado em Letras 40
Diego Aparecido Cabral | Técnico de laboratério | Técnico em Quimica 40
da Silva

Michele dos Santos de |Técnico de laboratério |Técnico em Quimica / 40
Oliveira Licenciada em Biologia

Adonias Silva de Técnico de Laborat6rio | Ensino Médio 40
Oliveira em Informética

Jurandir Pereira da Técnico de Laboratério|Tecndélogo em Redes de 40
Silva em Informéatica Computadores

Eonay Barbosa Gurjdo |Técnico em Tecnologia|Graduado em jornalismo 40

da Informacéo
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10. DIPLOMA
O discente estara habilitado a receber o diploma de conclusao do curso de

Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma Subsequente, desde que atenda as

seguintes condicdes:

o Cursar os quatros modulos com aproveitamento e frequéncia minima nas
componentes curriculares que compdem a matriz curricular seguindo as normas
previstas na Instituicao;
o Estiver habilitado profissionalmente, com carga horaria total de 1517 horas,
para desenvolver todas as Competéncias e Habilidades inerentes ao profissional
técnico em alimentos;
o Concluir Pratica Profissional de no minimo 250 horas, realizada em empresas
ou instituicbes publicas ou privadas, devidamente conveniadas com o IFAP e que
apresentem condi¢cdes de propiciar experiéncias praticas adequadas nas areas de
formacao profissional do aluno.
o N&o esté inadimplente com os setores do Campus em que estd matriculado,
tais como: biblioteca e laboratérios, apresentando a coordenacéo de curso um nada
consta;
o N&o possuir pendéncias de documentacéo no registro escolar, apresentando
a coordenacao de curso um nada consta.

Assim sendo, ao término do curso com a devida integralizacdo da carga
horaria total prevista no curso técnico de nivel médio em Alimentos na forma
subsequente, incluindo a conclusdo da préatica profissional, o aluno recebera o

Diploma de Técnico em Alimentos.
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ANEXO | - MODELO DIPLOMA- FRENTE

0 0 0 ko cinca e recnotocia
. . é‘a’nﬂnﬁESAMacaua
REPUBLICA,FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCACAO )
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA

DIPLOMA

O REITOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA, no uso de suas
atribuicdes e tendo em vista a conclusé@o do curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na
Forma Subsequente, em DD/MM/AAAA, no Campus Macapa.
Confere o titulo de TECNICO EM ALIMENTOS a

XXX XXX XXXXX XXXXXXXXX,

de nacionalidade Brasileiro (a), natural de Macapa — AP, nascido (a) em DD de XXXX de XXXX, portador(a) da
Cédula de Identidade n® XXX.XXX.XXX, expedida pelo(a) XXX/UF e CPF n® XXX.XXX.XXX-XX, e outorga-lhe o
presente diploma a fim de que possa gozar de todos os direitos e prerrogativas legais.

Macap&/AP, DD de MM de AAAA.

Reitor

Diretor-Geral do Campus

Diplomado
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ANEXO Il - MODELO DIPLOMA- VERSO

Fundamentos Legal
Diploma expedido de acordo com os Artigos de
39 a 42, da Lei n®9.394, de 20 dezembro de
1996, Decretos n®5.154 de 23 de julho de 2004
e 5478, de 24 de junho de 2005. Pareceres n®s
16/1999, 39,2004, Resolugdo n® 04/1999 e n®
012005, do Conselho Nacional de Educacéo.

Autorizagao

Curso autorizado pelo Conselho Diretor
do IF-AP através da resolucdo n°
05/2005, de 17/02/2005.

Registro de Diploma

Diploma registrado sobh o n® xxxx, Livro
xx, Fls: xx, em dd/dd/2011. Processon ©
SOOOOOOOOCOCOCKK.

Registro com validade em todo o
territdrio nacional, conforme Lei ne.
9.394/1996; art 36-D da Lei n°
11.741/2008 e Lei n° 11892, de
28/12/2008, art. 2°,§ 3°

Macapa/AP, dd de Novernhro de 2011,
K000oooHK

Coordenador de Registros Académicos
Portaria n® xxo0c

Anotagao para Registro

Carga horaria total do curso:

Orgéo de Fiscalizagéo Profissional
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ANEXO Il - MODELO HISTORICO ESCOLAR

Criado pela Lei XXXXXXXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XX XXX XXX XX XX XXXX

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO TECNOLOGICA ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA

Campus Macapa

Histérico Escolar

Matricula:
Naturalidade:
Data de Nasc:

Nome:
Identidade:
Filiacdo:

) Sexo:
Orgéo Expedidor:

Data:

Curso:
Autorizacao:
Data de Nasc:

Habilitacéo:
Matriz: Regime:

Filiacao:

Periodicidade:

Forma de Ingresso:

Data de Matricula:

Dados Diploma;

Periodo

Letivo Ano

Cédigo Componentes _lerrlculares CH
Descrigéo

Nota

Freq.%

Situagéo




