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I. JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

1.1. Justificativa

Conforme a Lei da Seguranca Alimentar e Nutricional nimero 11.346, de
15/09/06, a alimentacdo adequada é direito fundamental do ser humano, inerente a
dignidade da pessoa humana e indispensavel a realizacdo dos direitos consagrados
na Constituicdo Federal, devendo o poder publico adotar as politicas e agcdes que se
fagcam necessarias para promover e garantir a seguranga alimentar e nutricional da
populagdo. O caminho para satisfazer a referida lei, passa obrigatoriamente, pelo
incentivo ao desenvolvimento de tecnologias que garantam a producao, conservacao e
distribuicdo adequada dos alimentos.

Dentre todas as industrias, a de alimentos é a mais importante, pela
multiplicidade de seus produtos e pela ligacdo direta destes com o individuo e a
coletividade. A industria brasileira de alimentos ocupa, atualmente, inegavel situacao
técnica, em confronto com suas congéneres internacionais (Evangelista, 2005). E o
setor que mais movimenta investimentos em todo mundo, no Brasil ele representa
14% da economia, empregando 21% da mao de obra, exportando 14% do que produz.
Segundo a Associagéo Brasileira das Industrias da Alimentagéo (ABIA), o faturamento
da industria de alimentos cresceu 10,6% em 2007 se comparado ao faturamento do
ano anterior, correspondendo a R$ 230,6 bilhdes.

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a Bahia é
dividida em sete mesorregides: Extremo Oeste Baiano, Vale Sao-Franciscano da
Bahia, Centro Norte Baiano, Nordeste Baiano, Metropolitana de Salvador, Centro-Sul
Baiano e Sul Baiano. Compondo a mesorregidao do Sul Baiano esta o extremo sul com
vinte e um municipios, dentre estes se destacam Teixeira de Freitas, Porto Seguro e
Eunapolis.

Conforme a Federagao da Agricultura e Pecuaria do Estado da Bahia (FAEB),
a Bahia € um importante Estado do ponto de vista rural. Dos 56 milhdes de hectares
que compde a sua superficie, 30 milhdes estdo apropriadas pelas atividades
produtivas. Nesta vasta area reside a maior populagao rural dentre todos os estados
brasileiros, cerca de 5 milhdes de pessoas, conforme o Ultimo recenseamento
agropecuario do IBGE. A agropecuaria baiana, em 2006, apresentou um PIB de R$
11,9 bilhdes. Dentre os principais produtos destacam-se a producdo de Qréos,



Centro Federal de Educacao Tecnoldgica da Bahia 2

responsavel por 27%; a fruticultura com 16%; e a pecudria contribuindo com 11%
(FAEB, 2008). A Bahia é o terceiro exportador de frutas frescas do Brasil, com
destaque para manga e uva. O Estado é o maior produtor nacional de manga, mamao,
coco, sisal, cacau, mamona e guarana; esta em segundo lugar na producédo de
mandioca, banana, algodao e laranja. O rebanho bovino € de 11 milhées de cabegas.
Os dados na producéo de leite chegam a um bilhdo de litros/ano. Estima-se ainda que
o rebanho ovino esteja em 3,6 milhdes de animais (2° lugar no pais), € o de caprinos
com mais de 4,7 milhdes (1° lugar no pais), segundo indicadores apresentados pela
Secretaria da Agricultura, Irrigacdo e Reforma Agréria do Estado (SEAGRI).

Um setor que apresenta desempenho insatisfatério € o de pescado, fato esse
incompreensivel se for levado em conta que a costa litoranea baiana é a mais extensa
do Brasil (Anjos, 2006). No entanto, existe um potencial para implantagéo de projetos
com camarao em area superior a 100 mil hectares, sendo o litoral norte (regido de
Jandeira), recéncavo sul e baixo sul (regido de Valenca e ltubera), sul (regido de
Canavieiras) e extremo sul (regido de Caravelas) os mais importantes polos de
desenvolvimento da carcinocultura estadual (Pires et al., 2006).

Mesmo assim, o Extremo Sul foi responsavel, em 2005, por 21% da produgao
de pescado no estado da Bahia, representando R$ 46.363.527,399 do total do valor da
producdo pesqueira do Estado (IBAMA, 2008).

Além disso, a Bahia Pesca estd implantando no Extremo Sul baiano uma
Unidade de Beneficiamento, em Prado/BA, com capacidade de processamento de
2.500 kg de pescado/dia e uma Estacao de Psicultura em Itamaraju/BA.

Os Governos Estadual e Federal firmaram uma parceria visando a instalagao
do Centro Vocacional Tecnolégico e Territorial voltado para a atividade pesqueira
(CVTT da Pesca), o qual tem como metas principais melhorar as condi¢cdes de pesca
e agregar valor ao pescado produzido na Bahia.

No extremo sul, em que pese ser a maior regido produtora de mamao do pais,
outras frutiferas sao cultivadas, além de se desenvolverem atividades associadas a
pecuaria e ao reflorestamento, inclusive com importantes industrias. Ha no extremo sul
baiano um enorme potencial para a produgédo de alimentos que deve ser avaliada e
explorada de maneira sustentavel. Haja vista que o turismo, ja tradicionalmente forte,
deve ser inter-relacionado ao consumo de alimentos que valorizam e divulgam cultura
regional, gerando renda para seus produtores.
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Apesar de a producao agricola ser relevante, ha uma enorme caréncia de
produtos alimenticios acabados, dificultando sua distribuicdo para as demais regides
do Estado e do Brasil, além de ndo agregar valor as matérias-primas produzidas. Além
disso, observa-se o elevado desperdicio que ocorre em varias etapas da cadeia
produtiva do setor de alimentos, que coexiste paradoxalmente a uma também elevada
populacdo que nao tem acesso a alimentacao basica. O crescimento populacional nos
tltimos anos, na Bahia, deu origem ao surgimento de novos centros urbanos,
modificando consideravelmente o abastecimento alimentar que provinha basicamente
do campo. Uma outra questao importante, que diz respeito a produgao alimenticia, é o
consideravel numero de doengas veiculadas por alimentos contaminados, o que

aumenta a demanda na area da saude publica.

Todo alimento industrializado que chega a mesa do consumidor passa antes
por um complexo processo de producdo, manuseio, analise, testes, embalagens e
transporte em condi¢gdes adequadas. Em vista disso, um dos grandes desafios do
mundo contemporéneo é a producado de alimentos de qualidade e em quantidade
suficiente. A eficiéncia da cadeia produtiva de alimentos e, consequentemente o
incremento na oferta de alimentos, s6 €& possivel quando se incentiva o
desenvolvimento de tecnologias que vinculem a producdo agricola com a industria
alimenticia. Esse elo é estabelecido pelos profissionais técnicos da area de alimentos,
fundamentais para a criagdo de técnicas que reduzam o desperdicio durante as etapas
de colheita e/ou abate, transporte e processamento. Também sdo importantes no
desenvolvimento de tecnologias que visem aumentar a produtividade, redugdo de
custos no processo produtivo, bem como todos os requisitos higiénico-sanitarios
presentes na legislacao vigente.

Segundo o catalogo nacional dos cursos técnicos, desenvolvido pelo Ministério
da Educacao, o profissional Técnico em Alimentos:

/

% Atua no processamento e conservacao das matérias-primas, produtos e
subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, realizando andlises fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais;

% Auxilia no planejamento, coordenacao e controle de atividades do setor;

% Realiza a sanitizagdo das industrias alimenticias e de bebidas;

% Controla e corrige desvios nos processos manuais e automatizados;

% Acompanha a manutengao de equipamentos; e

% Participa do desenvolvimento de novos produtos.
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Devido ao desenvolvimento acelerado, cada vez mais cresce a necessidade de
expansdao do numero de vagas em cursos profissionalizantes de nivel técnico,
graduacao e pos-graduacao, objetivando capacitar a mao de obra local, para ocupar
os postos de trabalho que surgem a partir da instalagdo de novas empresas na regiao.

Os investidores deste setor também tém instalado cozinhas industriais nas
unidades de producdo agropecuaria e demais distritos industriais, buscando garantir
alimentagdo de qualidade para seus funcionarios e, consequentemente, abrindo
mercado de trabalho para os profissionais da area de alimentos. Além disso, o nimero
de industrias na area alimentar tem crescido de forma expressiva, incluindo ai as
cozinhas industriais que atendem as redes hoteleiras e hospitalares, as empresas e a

comunidade em geral, com alimentos prontos ou semi-processados.

A producao de alimentos tem ainda muitos desafios. Para enfrenta-los, o Brasil
precisara investir na ciéncia e na tecnologia de alimentos, de modo a tentar solucionar
gargalos que comprometem a competitividade nos mercados interno e externo.
Parcerias entre o setor produtivo e a pesquisa, além de otimizar recursos, ampliam a
possibilidade de solugéo de problemas e abrem caminhos para o desenvolvimento de
novos produtos e processos.

A producéo de alimentos em quantidade e com qualidade s6 sera atingida no
momento que forem estabelecidas parcerias entre o setor produtivo agropecuario e as
instituicobes de pesquisa. Todos os estudos que tratam do panorama da producao
agricola baiana sao unanimes em afirmar a necessidade de se criar unidades
regionais de qualificacao profissional e pesquisa que promova o desenvolvimento
agroindustrial.

Nesse contexto, o presente plano de curso propde a criagdo do Curso Técnico
de Nivel Médio Subsequente em Alimentos, na Unidade de Porto Seguro, indo ao
encontro dos anseios da regiao do extremo sul baiano:

% Qualificar os profissionais envolvidos na manipulacdo e processamento de
alimentos; e
R/

% Estimular o desenvolvimento de arranjos produtivos locais no setor da

agroindustria familiar.

No processo de reestruturagdo do curso foram respeitados o0s objetivos
explicitados pela LDB para o Ensino Médio, ou seja:
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1) A consolidagédo e o aprofundamento dos conhecimentos adquiridos no
ensino fundamental, possibilitando o prosseguimento dos estudos.

2) A preparagao basica para o trabalho e a cidadania do educando, para
continuar aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar com flexibilidade a novas
condi¢cdes de ocupacgao ou aperfeicoamento posteriores.

3) O aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a formacao

ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico.

4) A compreensdao dos fundamentos cientifico-tecnolégicos dos processos
produtivos, relacionando a teoria com a pratica, no ensino de cada disciplina; bem
como os delineados para a Educacgéao Profissional de nivel Técnico, “que se referem
ao desenvolvimento de competéncias para a laboralidade, a flexibilidade, a
interdisciplinaridade, a contextualizagdo na organizagdo curricular, a identidade dos
perfis profissionais de conclusdo, a atualizagdo permanente dos cursos e seus
curriculos e a autonomia da escola em seu projeto pedagogico”.

1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo Geral

Formar profissionais por meio da Educagé@o Tecnoldgica de Nivel Médio com
habilidades para atuar nos setores produtivos da &rea de alimentos, envolvendo o
planejamento, execu¢cdo e acompanhamento das operagbes inerentes ao
processamento dos produtos alimentares, visando oferecer produtos alimentares de

qualidade a sociedade, com maior rendimento e maxima economia.

1.2.2. Objetivos Especificos

/

% Qualificar profissionais, oferecendo uma base de conhecimentos instrumentais,
cientificos e tecnoldgicos, de forma a desenvolver competéncias especificas para
atuar na area de produgao, transformagao, manuseio e comercializagao de alimentos
e bebidas no setor industrial regional, estadual e nacional, bem como no fornecimento
de servicos de alimentacao;

% Possibilitar a compreensao do processo produtivo, especificamente nos processos
industriais da area de alimentos e bebidas, e a inser¢cao do profissional nesta area;
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% Requalificar profissionais que ja atuem na area operacional, direta ou
indiretamente, dos processos de producdo, transformacdo, manuseio e
comercializag@o de alimentos e bebidas, visando a melhoria da qualidade alimentar.

Il. REQUISITOS DE ACESSO

2.1. Processo de selecao

O ingresso ao Curso Técnico de Nivel Médio Subseqiente em Alimentos far-
se-a por meio de processo seletivo, devendo 0 niumero de vagas atender ao que esta
designado no Plano de Curso, conforme a possibilidade fisica e técnica da Unidade de
Ensino de Porto Seguro.

O acesso ao Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliiente em Alimentos sera
feito através do Processo Seletivo aberto ao publico, para o primeiro médulo do curso,
para estudantes portadores do certificado de conclusdo do Ensino Médio, ou
equivalente. O Processo Seletivo para acesso regular ao curso sera oferecido uma vez
ao ano e obedecera aos tramites de todos os cursos técnicos do CEFET-BA segundo
critérios institucionais, objetivando apreciagdo das competéncias e habilidades que os
candidatos deverao possuir como egressos do Ensino Médio.

As solicitagdes para a matricula de alunos de transferéncia interna ou externa,
ou portadores de diploma, ou de certificado de qualificacdo profissional técnica de
nivel médio, serdo realizadas em prazo estabelecido no Calendario Escolar. Para
portadores de diploma ou certificado de qualificagcdo profissional técnica de nivel
médio, o requisitante deve ser portador de certificado de qualificagao profissional
técnica, conforme estabelece o artigo 14 da Resolu¢gdo CNE/CEB n°04/99; de diploma
de técnico de nivel médio ou de diploma de curso superior, devendo, ainda, possuir
habilitagdo profissional, na qual a qualificagdo apresentada esteja inserida, ou na
mesma area profissional do curso do diploma apresentado. A solicitagdo s6 sera
atendida se houver a existéncia de vaga na etapa do curso pretendida.

Nao seréo permitidos transferéncias ou ingresso de portador de diploma ou de
certificado de qualificag@o profissional técnica de nivel médio para a primeira etapa do
curso (Seccao VIl da Portaria n°627 do Diretor Geral, de 07 de novembro de 2005).
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2.2. Vagas

Deverao ser oferecidas 30 novas vagas por turma. O curso sera oferecido no
periodo Noturno ou, excepcionalmente, no periodo Vespertino, podendo ser oferecida
uma ou duas turmas por ano, segundo a capacidade fisica da Unidade.

Devido a Unidade estar situada em regido de caracteristica étnicas especificas,
segundo Resolugdo n? 10 de 1% de Junho de 2006 do CEFET-BA, a distribuicao de
vagas obedecera ao seguinte critério:

% 50% (cinquenta por cento) das vagas do curso serdo preenchidas na seguinte
ordem de prioridade: 30% (trinta por cento) sera destinado para estudantes de escola
publica que se auto-declararem afro-descendentes, de acordo com a classificagéo do
IBGE, 30% (trinta por cento) sera destinado para estudantes de escola publica que se
auto-declararem indios e indios descendentes e 40% (quarenta por cento) sera
destinado para os demais estudantes oriundos de escola publica;

% no caso de nado preenchimento dos 50% (cinqlenta por cento) das vagas
reservadas em conformidade com os critérios estabelecidos, as vagas remanescentes
desse percentual, serdo preenchidas por estudantes provenientes das escolas
particulares que se declarem afro-descendentes, indios e indios descendentes.

% Os 50% (cinglUenta por cento), referentes as vagas nao reservadas, bem como as
vagas reservadas eventualmente ndo preenchidas nos termos da Resolugéo, serdo
ocupadas por candidatos de qualquer etnia e procedéncia escolar, selecionados,
exclusivamente, pelo critério de desempenho académico nas provas da selecao.

ll. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAOQ DO CURSO

O profissional Técnico de Nivel Médio Subseqliente em Alimentos devera
dominar os conhecimentos acerca dos setores produtivos da area de alimentos, da
organizacdo e execugao das operagdes inerentes ao processamento dos produtos
alimentares, do controle e da qualidade quimica e microbiolégica das matérias-primas,
aplicando as técnicas e métodos analiticos e estatisticos, sob os aspectos sensoriais,

higiénico-sanitario, nutricional e legal.
Ao término do curso, o Técnico em Alimentos sera capaz de desenvolver o

seguinte elenco de atividades:
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% Cumprir as normas de seguranga auferivel ao desenvolvimento do seu trabalho;

% Controlar a qualidade quimica e microbiolégica das matérias-primas utilizadas na
elaboracao de produtos alimenticios;

% Recepcionar, classificar, beneficiar e armazenar de forma adequada as matérias-
primas para utilizacdo na industria de alimentos, cozinhas industriais, restaurantes e
bares;

% Manusear com técnica e acuracia instrumentos e equipamentos de laboratérios
especificos para analises bromatoldgicas, microbiologias e sensoriais nos alimentos;

% Aplicagdo de tecnicidade nos processos de fabricacdo de novos produtos,
subprodutos e derivados da industria de alimentos;

% Supervisionar o processamento, condi¢cdes higiénicas e sanitarias de produtos em
todas as etapas da industrializagédo e distribuicdo no mercado;

% Participar de equipes de treinamentos baseados nos principios de boas praticas de
fabricagao, higiene e manipulacao de alimentos dispostos na legislagédo vigente;

% Integrar equipes responsaveis pela implantacdo, execu¢cdo e acompanhamento
dos programas de qualidade que visem a seguranga alimentar;

% Atuar em restaurantes e cozinhas industriais no controle de qualidade do
processamento de alimentos, otimizando os recursos financeiros, humanos, materiais
e tecnoldgicos disponiveis;

% Compor equipes multiprofissionais, com vistas a elaboracdo de projetos e a
instalagcdes de restaurantes, cozinhas industriais e pequenas e micro empresas
produtoras de alimentos;

% Utilizar a informética como utensilio usual no seu trabalho; e

% Atuar com ética, capacidade critica, postura cooperativa, responsabilidade e

lideranca.

IV. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagao curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliente em
Alimentos observa as determinagdes legais presentes nos Parametros Curriculares do
Ensino Médio, nas Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e Educacéao
Profissional de Nivel Técnico, nos Referenciais Curriculares Nacionais da Educacao
Profissional de Nivel Técnico e no Decreto n® 5154/04, bem como nas Diretrizes
Institucionais para Elaboracédo de Planos de Curso da Educacao Profissional Técnica
de nivel médio do CEFET-BA definidas pela portaria n° 629, do Diretor Geral, de 08 de
Novembro de 2005.
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O Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliiente em Alimentos proposto,
apresenta uma estrutura modular, de forma a atender o perfil desejado. Para a
obtencao do Diploma de Técnico de Nivel Médio Subseqliente em Alimentos, exige-se
a conclusao dos quatro médulos e o cumprimento de, no minimo, 300 horas de estagio

curricular supervisionado ou trabalho de conclusao de curso (TCC).

A proposta de implementacdo do curso esta organizada por disciplinas em
regime seriado semestral, com uma carga horéria total de 1.200 horas. A esta carga
horéria, sdo acrescidas 300 horas para a pratica profissional. Esta pratica profissional
terd a finalidade de complementar o processo ensino-aprendizagem em termos de
experiéncias praticas e devera ser realizada em empresas ou instituicées publicas ou
privadas, devidamente conveniadas com o CEFET-BA e que apresentem condi¢des
de propiciar tais experiéncias na area de formagao do aluno.

4.1. Matriz Curricular

A matriz curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliiente em
Alimentos, da area profissional de quimica, do CEFET-BA/Unidade de Ensino de Porto

Seguro estruturar-se-a da seguinte forma:
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MATRIZ CURRICULAR - TECNICO EM ALIMENTOS - MODALIDADE
SUBSEQUENTE
PRIMEIRO MODULO
CARGA | CARGA HORARIA
el HORARIA SEMANAL
Matemética Aplicada 30h 02h/a
Quimica Geral 60h 04h/a
Microbiologia de Alimentos 60h 04h/a
Sociologia do Trabalho 30h 02h/a
Introducado a Tecnologia de Alimentos 30h 02h/a
Informatica Basica 30h 02h/a
Quimica Orgéanica 30h 02h/a
Portugués 30h 02h/a
TOTAL 300h 20h/a

SEGUNDO MODULO

CARGA CARGA HORARIA

LiEdliHEl HORARIA SEMANAL
Nocodes de Estatistica 30h 02h/a
Quimica de Alimentos 60h 04h/a
Higiene e Legislacdo de Alimentos 30h 02h/a
Organizacao e Normas e Qualidade 60h 04h/a
Analises Microbioldgicas de Alimentos 60h 04h/a
Fundamentos da Fisica 30h 02h/a
Quimica Analitica 30h 02h/a
TOTAL 300h 20h/a

TERCEIRO MODULO

CARGA CARGA HORARIA

IR HORARIA SEMANAL
Programas de Qualidade 30h 02h/a
Analises de Alimentos 45h 03h/a
Gastronomia Regional 30h 02h/a
Principios de Bioquimica de Alimentos 45h 03h/a
Métodos de Conservacéo de Alimentos 30h 02h/a
Inglés instrumental 30h 02h/a
Pr|q0|pg|s Ope_ragoes Unitérias da 45h 03h/a
Industria de Alimentos
Interpreta@aoNde Projetos em Unidades 45h 03h/a
de Alimentagéo

TOTAL 300h 20h/a

QUARTO MODULO

CARGA CARGA HORARIA

ARl HORARIA SEMANAL
Andlise Sensorial 30h 02h/a
Gestao de Orggmzagoes e 60h 04h/a
Empreendedorismo
Tegnologla de produtos de Origem 45h 03h/a
Animal
Tecnologia de produtos de Origem 45h 03h/a
Vegetal
Principios em Servigos de Alimentagéo 30h 02h/a
Redacdo e Normas Técnicas 30h 02h/a
Seguranga do Trabalho, Meio
Ambiente e Saude 60h 04h/a

TOTAL 300h 20h/a
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: MATEMATICA APLICADA

COMPETENCIAS
Reconhecer, operar e resolver problemas
com conjuntos numéricos; Construir e
analisar graficos das Funcbes Reais: Afim,
Quadratica, Modular, Exponencial e
Logaritmica, bem como resolver equagoes,
inequacées em problemas que envolvam
essas funcdes

11
Periodo Letivo: 12 Médulo
Carga-Horaria: 30h
HABILIDADES
e |dentificar e resolver problemas que
envolvam o principio fundamental da

contagem, fenébmenos aleatorios e
agrupamentos simples de elementos distintos
e Compreender a Teoria dos Conjuntos
utiizando a mesma na construcdo de
algoritmos para resolugdo de problemas;
Reconhecer, representar e operar com
conjuntos numéricos

e Determinar dominio, imagem e zeros de

fungdes; Esbogar e analisar graficos de
funcbes, identificar e analisar valores de
variaveis, intervalos de crescimento e

decréscimo e taxas de variacao

e Reconhecer o0 carater aleatério de
fendmenos naturais ou ndo e utilizar em
situacdes-problema processos de contagem;
Utilizar os conhecimentos de analise
combinatéria na interpretagdo e intervencao
no real; Aplicar o teorema fundamental da
contagem; Utilizar as Teorias e formas de
agrupamentos

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

Conjuntos / Conjuntos Numéricos
Funcéao

2.1. Fungéao Polinomial de Primeiro Grau
2.2. Fungéao Polinomial de Segundo Grau
2.3. Fungéo Modular

2.4. Fungéo Exponencial

2.5. Fungéao Logaritmica

3. Andlise Combinatéria

3.1. Arranjo Simples

3.2. Combinagao Simples

3.3. Permutacao Simples e com repeticao

NN —

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas; analise critica de textos;
trabalhos escritos; seminarios; debates; aulas
externas; pesquisa bibliografica
e Provas de aproveitamento; trabalho em
grupo e individual; participacdo nas
discussdes

RECURSOS DIDATICOS
Utilizacao de quadro branco, computador,
projetor multimidia

AVALIACAO

e Avaliagdes escritas e praticas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas).

¢ Participacdo nas discussdes
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BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1. ed. Sao Paulo: Editora Moderna. ]
2. DANTE, L.R. Matematica — Contexto e Aplicag6es — Volume 1. Sdo Paulo: Editora Atica.
3. DANTE, L.R. Colegdo Matematica: Volume 1, 1. ed. S&o Paulo: Editora Atica, 2004.
4. DANTE, Luiz Roberto. Colecao Matematica: Volume 2, 1. ed. Editora Atica. Sdo Paulo.
2004.
5. GIOVANNI, J.R. Matematica, uma nova Abordagem - Volume 1 - Versdo Progressoes.
Sao Paulo: Editora FTD, 2000. )
6. IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica, Ciéncias e Aplicacbes
— Volume 1. Sao Paulo: Ed. Atual Editora. . )
7. |EZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Volume Unico, 2. ed.
Sao Paulo: Editora Atual, 2002.
8. PAIVA, M. Matematica — Conceitos, Linguagens e Aplicagbes — Volume 1. Sao Paulo:
Editora Moderna.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de Matematica Elementar 1 — Conjuntos e
Fungoes. Sao Paulo: Atual Editora.
2. |EZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar 2 — Logaritmos. Sao Paulo: Atual
Editora.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: QUIMICA GERAL

COMPETENCIAS
e Correlacionar os fendmenos quimicos do
cotidiano com a teoria aprendida em sala de
aula
e Compreender as transformagdes quimicas
numa visao macroscépica e microscopica;
e Relacionar os fendmenos naturais com o
seu meio

Periodo Letivo: 12 Médulo
Carga-Horaria: 60h

HABILIDADES
e Compreender as transformacdes quimicas
numa visao macroscépica e microscopica;
¢ Relacionar os fenbmenos naturais com o
seu meio
e Articular a relacdo teédrica e pratica,
permitindo a ampliacdo no cotidiano e na
demonstragéo dos conhecimentos basicos da
Quimica
¢ Aplicar o uso das linguagens: matematica,
informatica, artistica e cientifica na
compreensdo de conceitos quimicos;
e Ler, interpretar e analisar os
especificos da quimica
e Desenvolver diversos modelos de sistemas
quimicos relacionados com o seu cotidiano;
e Selecionar e organizar idéias sobre a
composicao do atomo
e Formular diversos modos de combinacdes
entre os elementos quimicos a partir de
dados experimentais
e Fazer uso dos gréaficos e tabelas com
dados referentes as leis das combinacdes
quimicas e estequiométricas

topicos

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

1. Sistemas quimicos
a. Tipos de sistemas
b. Tipos de fronteiras

2. Estrutura atbmica
a. Modelos atémicos
b. Modelo atdbmico atual
c. Numeros quanticos
d. Tabela periddica

3. Ligagdes quimicas

a. Forcas intermoleculares e interibnicas

4. Funcdes quimicas inorgénicas
a. Tipos de fungbes
b. Nomenclatura

5. Reagbes quimicas
a. Tipos de reagdes

b. Classificagdo quanto a transferéncia de elétrons

c. Balanceamento de equacgoes
6. Leis das combinagbes quimicas

a. Leis ponderais e agdo das massas

7. Célculos quimicos

a. O conceito de mol

b. Unidades de concentragcao
8. Estequiometria

a. Fundamentos de calculo estequiométrico
b. Titulagdo e padronizacao de solugdes

9. Acidos e bases
10. Sistemas em equilibrio quimico aquosa
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PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
e Aulas expositivas; exercicio tedrico e Utilizacdo de quadro branco, computador,
pratico; Andlise de artigos técnicos projetor multimidia, retroprojetor

AVALIACAO
¢ Avaliagao diagnoéstica individual
e Construcao de experimentos didaticos para compreenséo dos contetdos teédricos
e Seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA
CAMARGO, G. Quimica v.1, 2, 3. Sao Paulo: Scipione, 1995.
FELTRE, R. Quimica v.1, 2, 3. S&o Paulo: Moderna, 2000.
LEMBO, A. Quimica v.1, 2, 3. Sdo Paulo: Atica, 1999.
LEMBO, A. Quimica v.1, 2, 3. Sdo Paulo: Atica, 1999.
NOVAIS, V. Quimica v.1, 2, 3. Sdo Paulo: Atual, 1993.

2B

Moderna, 1994.
7. REIS, M. Quimica. Sao Paulo: FTD, 2004. ]
8. SARDELLA, A. Quimica fundamental, vol. 1. Sado Paulo: Atica, 1991,1995/96.

; BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
. REVISTA — QUIMICA NOVA - Site: www.sbg.org.br
REVISTA — QUIMICA NOVA NA ESCOLA - Site: www.sbqg.org.br

Books, 1994.

14

. PERUZZO, Tito Mimgaia, CANTO, Eduardo Leite do. Quimica v.1, 2, 3. Séo Paulo:

1
2.
3. RUSSEL, J.B. Quimica Geral v.1, 2. Tradugao Guekezian, M.C., 2. ed. Sdo Paulo: Makron
4

. Scielo — Livraria Eletronica — Site: www.scielo.br
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS
Entender a importancia dos microrganismos
nos alimentos

Periodo Letivo: 12 Médulo
Carga-Horaria: 60h

HABILIDADES
e Compreender a classificagdo biolégica dos
seres vivos, bem como sua taxonomia
¢ Diferenciar células procariéticas de células
eucariéticas
e |dentificar as principais caracteristicas das
bactérias, dos fungos, dos virus e dos prions;
e Conhecer a importancia dos
microrganismos em alimentos
e Entender o que sédo fatores intrinsecos e
extrinsecos
e Diferenciar microrganismos indicadores,
microrganismos patogénicos e
microrganismos deteriorantes

e Compreender a estrutura de um biofilme
[ )

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

. Célula eucarittica e procariética

. Citologia bacteriana

. Métodos de controle de microrganismos
. Preparo de meios de cultura

. Metabolismo bacteriano

. Genética bacteriana

. Caracteristicas gerais dos fungos

. Caracteristicas gerais dos virus

10. Caracteristicas gerais dos prions

11. Fatores intrinsecos e extrinsecos

©CoOoONOOORAWN =

. Classificagao dos seres vivos: reinos e dominios

12. Microrganismos deteriorantes, patogénicos e indicadores em alimentos

13. Biofilme

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas; andlise critica de textos;
trabalhos escritos; seminarios; debates; aulas
externas; pesquisa bibliogréafica; pesquisa de
campo
e Aulas praticas em grupo
e Provas de aproveitamento; trabalho em
grupo e individual; participacdo nas
discussdes

RECURSOS DIDATICOS
o Utilizacdo de quadro branco, computador,
projetor multimidia
o Material de laboratorio (vidrarias,
reagentes, microscopios, meios de cultura,
etc.)

AVALIACAO

e Avaliagdes escritas e praticas

¢ Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

¢ Participacdo nas discussdes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BLACK, J.G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. 42ed. Rio de Janeiro: Guanabara

Koogan, 2002.

2. FORSYTHE, F.J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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3. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2003.

4. JAY, JM. Microbiologia dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5. STROHL, W.W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Artmed,
2004.

6. TORTORA, G.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8%ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: SOCIOLOGIA DO TRABALHO

COMPETENCIAS

e Compreender conceitos sociolégicos e

sua aplicagao na analise dos fenbmenos
relacionados a estrutura e a dindmica da
sociedade.

Identificar, analisar e comparar o0s
discursos sobre a realidade com base em
procedimentos cientificos de observagéo,
superando o0 senso comum.

Apreender a contribuicdo dos teoricos
classicos na andlise dos fenbmenos
sociais, particularmente relacionados ao
trabalho.

Compreender, descrever e analisar
formas de organizagdo do trabalho, os
efeitos das novas tecnologias no mercado
de trabalho e nas organizagées
produtivas, as varias perspectivas de
andlise das organizagbes e as relagdes
coletivas de trabalho.

17
Periodo Letivo: 12 Médulo
Carga-Horaria: 30h
HABILIDADES
Produzir novos discursos sobre as

diferentes realidades sociais, a partir do
desenvolvimento do raciocinio critico.

Construir a identidade social e politica, de
modo a viabilizar o exercicio da cidadania
plena.

Construir uma visao critica da industria
cultural e dos meios de comunicagédo de
massa, avaliando o papel ideolégico do
“marketing”, como  estratégia de
persuasdo do consumidor e do proprio
eleitor.

Diagnosticar problemas em situacdes
reais de trabalho e de convivéncia em
sociedade e encontrar respostas ou
solu¢bes adequadas.

Ser um agente critico capaz de contribuir
para as transformagdes necesséarias a
melhoria da qualidade de vida e
manutencdo dos direitos e deveres
fundamentais a vida em sociedade.

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

¢ Sociologia do Poder: Politica, Estado e
regimes de poder (Liberalismo, Socialismo,

Introdugdo a Sociologia: sociedades

tradicionais x modernas.

As contradi¢cdes da sociedade moderna e

as teorias sociolégicas.

e Os aparelhos ideol6gicos da sociedade:
direito, escola, familia, igrejas, sindicatos,
cooperativas e os meios de comunicagao.

e Sociologia do Trabalho: sistemas e
modos de produg¢do; organizacao do
trabalho e relagdes coletivas de trabalho.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aulas expositivas e dialogadas; seminarios;
debates de textos; estudos dirigidos em sala
de aula; pesquisa bibliografica.

Estado do Bem-Estar, Neoliberalismo e
Terceira Via).

e Estado, globalizacdo e poder no
Capitalismo contemporéneo.

e Mudancas sociais e desigualdade.

¢ Cidadania, participagao e direitos do

cidadao.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco; retroprojetor; data-show; tv
(documentarios e filmes) e textos diversos.

AVALIACAO
Avaliagdes escritas e orais, individuais e em grupo (produgdes de textos, painéis, cartazes,
etc.); pesquisas de campo e analises (documental e de dados).
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BIBLIOGRAFIA BASICA .
BAVA JR., A. C. Introdugéo a Sociologia do Trabalho. Sdo Paulo: Atica, 1990.
COSTA, C. Sociologia: introdugao a ciéncia da sociedade. Sao Paulo: Moderna, 2006.
DIAS, R. Sociologia das Organizagbes. Sao Paulo: Atlas, 2008.
FARIA, J. H. Economia Politica do Poder. fundamentos. V. 1, 2 e 3. Curitiba: Jurua, 2004.
FERREIRA, D. Manual de Sociologia: dos classicos a sociedade da informagdo. Sao
Paulo: Atlas, 2003.
GOMES, A. C. Cidadania e direitos do trabalho. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2002.
GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.
RAMALHO, J. R.; SANTANA, M. A. Sociologia do Trabalho: no mundo contemporaneo.
Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004.

agkrowp~

© N

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. ANTUNES, R. Os sentidos do trabalho: ensaios sobre a afirmagao e a negacgao do
trabalho. S&o Paulo: Boitempo, 2003.

2. . O caracol e sua concha: ensaios sobre a nova morfologia do trabalho. Sao Paulo:
Boitempo, 2005.

3. . O avesso do trabalho. Sao Paulo: Expresséao Popular, 2006.

4. CARMO, P. S. O trabalho na economia global. Sao Paulo: Moderna, 2004.

5. CATTANI, A. D. Trabalho e Tecnologia: dicionario critico. Petropolis: Vozes, 1999.

6. LEITE, M. Trabalho e sociedade em transformacdo. Sao Paulo: Perseu Abramo, 2003.

7. ORTIZ, Renato. Mundializacdo e cultura. Sao Paulo: Brasiliense, 1994.

8. SAINSAULIEU, R.; KIRSHNOER, A. M. Sociologia da empresa: organizagao, poder,

cultura e desenvolvimento no Brasil. Rio de Janeiro: DP&A, 2006.

INFORMACOES COMPLEMENTARES
A flexibilidade do planejamento ocorrera a depender das demandas de ampliagédo de
determinados temas e especialmente quando forem introduzidas matérias sobre atualidades
e/ou sobre os objetivos técnicos do curso
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS

e Conhecer a evolugdo da histéria da
alimentagdo, as diversas relagbes do ser
humano com a alimentagédo correlacionando
com os habitos alimentares

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

e Reconhecer o0s principais conceitos e
setores produtivos da industria de alimentos

Periodo Letivo: 12 Médulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES
e Valorizar os conhecimentos cientificos e
técnicos sobre a alimentagdo, bem como
respeitar a influéncia da cultura na mesma,
reconhecer as relagbes de poder, status,
psicolégicas, econOmicas e de saude que
envolve os alimentos
e Conhecer as funcdes técnicas
(planejamento, coordenacdo, orientagcdo e
controle do processamento) do profissional da
area de alimentos e bebidas e sua
importancia para o mercado alimenticio e
sociedade de forma geral
e Reconhecer 0s grupos de nutrientes e suas
importancias para 0 processamento de
alimentos e saude da sociedade

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1.0 curso de Processamento de Alimentos e Bebidas

2.Histéria da Alimentacao

3.0 papel do Técnico de Processamento de Alimentos e Bebidas

4.Area de atuagao
5.Perfil do profissional

6.Principais conceitos utilizados na area de producéao de alimentos e bebidas

7.Tipos e caracteristicas das matérias-primas e suas implicacées tecnolégicas

8.Introducao dos principais setores produtivos de alimentos e bebidas

9.Avaliacao dos diferentes setores produtivos de alimentos no admbito mundial, nacional e

regional

1. Apresentagdo dos grupos de nutrientes e suas intera¢gdes no processamento de alimentos
e os principios de uma alimentagao balanceada (variedade, proporgdo, moderacao)

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas, analise critica de textos,
trabalhos escritos, seminarios, debates,
visitas técnicas, pesquisa bibliografica
e Provas de aproveitamento, trabalho em
grupo e individual, participagdo nas
discussdes

RECURSOS DIDATICOS
Utilizacdo de quadro branco, computador,
projetor multimidia

AVALIACAO

e Avaliagdes escritas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas e

seminarios)
¢ Participacao nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BIESALSKI, H.K., GRIMM, P. Nutrigdo, texto e atlas. 1. ed. Porto Alegre: Artmed,

2005.

2. CARNEIRO, H. Comida e Sociedade Uma Historia da Alimentacdo. Sao Paulo: CAMPUS,
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2003.CASCUDO, L.C. Historia da alimentacdo no Brasil. V. 1. Sado Paulo: GLOBAL, 2004.

3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sédo Paulo: Ed. Atheneu, 2005.

4. FLANDRIN, J.L., MASSIMO, M. Histdria da Alimentagao I, Da Idade Média aos Tempos
Atuais. Sao Paulo: Terramar, 2001.

5. GAVA, A., J., Principios da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo, Editora: Nobel, 1984.

6. MASSIMO, M. Historia da alimentagédo. 5. ed. Sao Paulo, 2007.

7. 10. NEVES, M.F., CHADDAD, F.R., LAZZARINI, S.G. Alimentos — novos tempos e
conceitos na gestao de negdcios. Sao Paulo: Editora Pioneira, 2000.

8. NEVES, M.F., CHADDAD, F.R., LAZZARINI, S.G. Alimentos. Gestdo de Negdcios em
Alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Thomson Pioneira, 2005.

9. RIBEIRO, J. A histéria da alimentagcao no periodo colonial. Rio de Janeiro: SAPS, 1952.

10. 7. SANTOS, C. R. A. Histdria da Alimentacdo no Parana. Curitiba: Jurua Editora, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
. www.agricultura.gov.br
. wWw.anvisa.gov.br
. http://www.codexalimentarius.net/web/index en.jsp
. www.embrapa.br/
. www.ibge.gov.br
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: INFORMATICA BASICA

COMPETENCIAS
e Introduzir o aluno no estudo da Informética
através do estudo teérico de sua evolugao
historica e estudo pratico da atualidade
e Desenvolver o senso critico e o raciocinio
I6gico na compreensdo da origem e evolugao
dos computadores
e Compreender e pensar estrategicamente no
processo de aquisicdo e utilizacdo dos
componentes computacionais (Hardware e
Software)
¢ Refletir nas diversas fungdes e importancias
dos softwares no processo de apoio a
decisédo
e Conhecer sistemas contemporaneos e
equacionar problemas com a utilizagdo dos
mesmos

Periodo Letivo: 1° Médulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES
e Efetuar controles de processos através de
sistemas informatizados
e Utilizar ferramentas informatizadas para a
realizagdo de graficos, itens de controle e
elaboracdo de relatérios, fluxogramas,
cronogramas, etc.
e Utilizar os aplicativos de Processamento de
Texto, Construgéo de Planilhas Eletrénicas,
Apresentacao.
¢ Definir conceitos da evolugao histérica dos
computadores definindo todas as suas
geragoes.
e Utilizar corretamente o vocabulario técnico
termos e de definices

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

1. HISTORIA DO COMPUTADOR
1.1. Origem
1.2. Evolucao
1.3. Organizagao
1.4. Légica

2. COMPONENTES BASICOS DO COMPUTADOR

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

CPU

Memérias

Dispositivos de 1/0
Periféricos

Sistemas Operacionais
Sistemas Aplicativos

3. EDITORES DE TEXTO E PLANILHAS ELETRONICAS
3.1. Editores e Planilhas para plataforma Windows e Linux

4. INTERNET
4.1. Origem
4.2. Evolugcao
4.3. Navegadores
4.4. Ferramentas de Busca

5. VOCABULARIO TECNICO DA AREA DE INFORMATICA

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

RECURSOS DIDATICOS

Aulas expositivas; aulas praticas em Utilizagdo de quadro branco, laboratérios,
laboratério; andlise critica de textos; trabalhos computador, projetor multimidia, aparelho de
escritos; seminarios; debates; pesquisa som.
bibliografica.

AVALIACAO

e AvaliagOes escritas
e AvaliagOes praticas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

¢ Participagdo nas discussoes
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BIBLIOGRAFIA BASICA
. BATTISTI, J. Windows Vista - Curso Completo
. FRYE, C. Microsoft Office Excel 2007 - Passo a Passo.
. MORAZ, E.; DIGERATTI, E.D. Desvendando o Windows Vista.
. TELLES, R. Descomplicando a Informatica para Concursos. Elsevier—Campus.
. VELLOSO, F.C. Informatica: Conceitos Basicos.
. Windows XP Home & Professional. 2. ed.

OOk wWN =

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
. Excel 97 - Passo a Passo Lite Microsoft, Excel 97 1 0. Sao Paulo: Makron Books, 1997.
. Guia para a Redacao de Artigos Cientificos Destinados a UNESCO. Brasilia, 1987.
. TORRES, N. Gramatica Pratica da Lingua Inglesa. Sao Paulo: Saraiva, 2003.
. VELLOSO, F.C. Informatica: Conceitos Basicos. Rio de Janeiro: Campus, 1997.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: QUIMICA ORGANICA
Periodo Letivo: 12 Médulo
Carga-Horaria: 30h

COMPETENCIAS HABILIDADES
Conhecer as fungbes organicas relacionadas e Reconhecer os elementos quimicos
a alimentos e possiveis reagbes que possam e Entender as reacdes quimicas envolvendo
ocorrer durante 0 processamento e compostos organicos
conservagao dos alimentos e Conhecer, analisar e controlar as reagdes
envolvendo os compostos organicos

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Introdug&o a Quimica organica
1.1 Alguns compostos organicos presentes no cotidiano
1.2 Histérico do estudo da Quimica Orgénica
2. Ligagdes quimicas
2.1 A teoria estrutural da Quimica Orgénica
2.2 Regra do octeto
2.3 Ligagoes ibnicas e covalentes
2.4 Orbitais atdmicos e orbitais moleculares
3. Hibridizacdo (sp, sp®e sp°)
4. Representagdo de Formulas estruturais (de Lewis, de trago, condensada e molecular)
5. Acidos e bases
5.1 Definicdo de Bronsted-Lowry
5.2 Definig&o de Lewis
6. Hidrocarbonetos (alcanos, alcenos e alcinos)
6.1 Nomenclatura
6.2 Propriedades
6.3 Fontes e aplicagbes
6.4 Combustao completa e incompleta
6.5 O petréleo e o carvao mineral
7. Compostos aromaticos
7.1 Nomenclatura dos derivados do benzeno
7.2 Regra de Huckel
7.3 Compostos aromaticos em Bioquimica
8. Fungbes organicas oxigenadas (alcoois, fendis, cetonas, aldeidos, acidos carboxilicos,
éteres e ésteres)
8.1 Estruturas presentes no dia-a-dia
8.2 Nomenclatura
8.3 Propriedades fisicas
8.4 Principais reacdes
9. Funcgdes organicas nitrogenadas (amina, amida, nitrila)
9.1 Estruturas presentes no dia-a-dia
9.2 Nomenclatura
9.3 Propriedades fisicas
9.4 Principais reacdes
10. Isomeria plana
11. Isomeria espacial
11.1 Isomeria cis-trans
11.2 Isomeria éptica
12. Geometria molecular
13. Forgas intermoleculares, solubilidade e ponto de ebuligao.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
e Aulas expositivas e Quadro branco
e Analise critica de textos envolvendo e Computador
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quimica orgéanica e Projetor multimidia
e Debates e Laboratério
AVALIACAO

¢ Avaliages escritas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas e
seminarios)

e Participacdo nas discussdes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BARBOSA, L.C.A. Introdugéo a quimica organica. Ed. Prentice-Hall.
2. BARBOSA, L.C.A. Quimica orgénica, uma introdugdo para as ciéncias agrarias e bioldgicas.
Ed. UFV.
3. MORRISON, R.T., BOYDE, R.N. Quimica Orgénica. LisCalouste, Gulbenkian.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. DIAS, A. G.; COSTA, M. A.; GUMARAES, P. I. C. Guia pratico de quimica orgénica. Ed.
Interciéncia. 2004, 127p.
2. FERREIRA, M.; MORAIS, L.; NICHELE, T. Z.; PINO, J. C. Quimica Orgénica - Praticas
pedagdgicas para o ensino médio. Ed. Artmed, 2007, 149p.
3. PERUZZO, F. M.; CANTO, E. L. Quimica na abordagem do cotidiano. Ed. Moderna, 2006,
606p.
4. RICHEY, H. G. Quimica Orgéanica. Ed. Prentice Hall, 1993, 407p.
5. SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Orgénica. Ed. LTC, 2001, 645p.
6. USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica orgénica. Ed. Saraiva, 2000, 527p.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: PORTUGUES
Periodo Letivo: 12 Médulo
Carga-Horaria: 30h

COMPETENCIAS HABILIDADES
Articular as redes de diferencas e e Compreender e usar a Lingua
semelhangas entre a lingua oral e escrita e Portuguesa como lingua materna, geradora
seus codigos sociais, contextuais e de significado e integradora da organizagdo
linglisticos do mundo e da prépria identidade
e Analisar os recursos expressivos da
linguagem verbal, relacionando textos e
contextos, mediante a natureza, funcdo e
organizagao, de acordo com as condi¢des de
producéo e recepcao
e (Considerar pontos de vista sobre as
diferentes manifestacdes da linguagem verbal

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

1. Linguagem e lingua

1.1. Variagao linglistica

1.2. Niveis de linguagem

1.3. Lingua oral X Lingua escrita: diferengas fundamentais

1.4. Alingua padrao e a nogéo de erro linglistico

1.5. Fungdes da linguagem
2. Gramatica

2.1. Conceitos de gramatica

2.2. Acentuacao grafica

2.3. Ortografia

2.4. Pontuacao

2.5. Sintaxe
3. Producao textual

3.1. Coesao e coeréncia textual

3.2. Géneros e tipologias textuais

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
Aulas expositivas; andlise critica de textos; Utilizacdo de quadro branco, computador,
trabalhos escritos; semindarios; debates; projetor multimidia, retroprojetor
pesquisa bibliografica

AVALIACAO
e Avaliagdes escritas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisa
¢ Participacdo nas discussodes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1.KOCH, I.V. Ler e compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
2.MARTINS, D.S. Portugués instrumental. Sao Paulo: Atlas, 2007.
3.MEDEIRQOS, J.B. Redacao empresarial. Sao Paulo: Atlas, 2007
4.SARMENTO, L.L. Gramatica em textos. Sao Paulo: Moderna, 2006
5.TERRA, E.; de NICOLA, J. Portugués: de olho no mundo do trabalho. Sdo Paulo: Scipione,
2004.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: NOCOES DE ESTATISTICA
Periodo Letivo: 2° M6dulo
Carga-Horaria: 30h

COMPETENCIAS HABILIDADES
e Utilizar as ferramentas estatisticas no e Conhecer técnicas estatisticas para coleta,
controle de qualidade de matérias-primas e a disposicao e o processamento de dados

produtos alimenticios acabados e Perceber a importancia da estatistica na
e Utilizar as ferramentas estatisticas em andlise e interpretacdo dos dados qualitativos
andlise sensorial e quantitativos

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
e Estatistica descritiva
e Distribuicdes amostrais
e Séries estatisticas
e Intervalo de confianga. Testes de hipbtese
e Apresentacao grafica e tabular
¢ Medidas de dispersao
* Noc¢des de probabilidade
e Amostragem
e Técnicas de amostragem
e Controle estatistico de processos
e Delineamento estatistico de experimentos
¢ Organizagao, resumo e apresentacao dos dados estatisticos

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
e Aulas expositivas e Quadro branco
e Andlise critica de textos contendo e Computador
tratamento estatistico de dados e Projetor multimidia
e Debates e Softwares estatisticos

e |aboratério de informatica

AVALIACAO
¢ Avaliages escritas
e Apresentacao oral de dados com tratamento estatistico
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos)
¢ Participacdo nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BARBETTA, P.A.; BORNIA, A.C.; REIS, M.M. Estatistica para cursos de engenharia e
Informatica. Ed. Atlas, 2008.
2. CRESPO, A.A. Estatistica F4cil. Editora Saraiva, 2002.
3. MANN, P.S. Introdugéo a estatistica. Ed. LTC, 2006.
4. MORETTIN, P.A.; BUSSAB, W.O. Estatistica Basica. Ed. Saraiva, 2002.
5. VIEIRA, S. As sete ferramentas estatisticas da qualidade. QA&T Consultores, 2004.
6. VIERA, S. Elementos de Estatistica. Ed. Atlas, 2003.
7. WITTE, J.S., WITTE, R.S. Estatistica. Ed. LTC, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. LAPPONI, J.C. Estatistica usando o Excel. Ed. Campus, 2005.
2. RODRIGUES M.1.; IEMMA A.F. Planejamento de Experimentos e Otimizacdo de Processos
— Uma estratégia seqiiencial de planejamentos. Campinas: Editora Casa do Pao, 2005.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: QUIMICA DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS
e Analisar de forma critica e sistematica as
transformagbes dos alimentos inerentes ao
seu processamento
e Compreender como as propriedades fisico-
quimicas contribuem para a aceitacdo do
alimento para o consumidor

Periodo Letivo: 2° Médulo
Carga-Horaria: 60h

HABILIDADES
e Conhecer os mecanismos da oxidacao
lipidica, compreendendo melhor o da auto-
oxidacdo, assim como os fatores que os
influenciam, visto seus efeitos nocivos a
salde, o prejuizo sensorial e a deterioragao
gue causa nos alimentos
e |dentificar as rea¢des que ocorrem com 0s
carboidratos: caramelizacdo e reacdo de
Maillard, suas vantagens e desvantagens
e Valorizar a importancia das propriedades
funcionais, assim como os fatores que as
influenciam, visto que as mesmas afetam
grandemente a qualidade sensorial do
produto final
e |dentificar quais propriedades funcionais
presentes nos alimentos sdo responsaveis
pelas caracteristicas sensorias

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1.Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagoes fisico-quimica dos alimentos
2.Classificagdo, estrutura e propriedades dos principais componentes dos alimentos:
proteinas, aminodacidos, carboidratos e lipidios
3.Transformacdes fisicas e quimicas durante o processamento e armazenamento dos
seguintes componentes dos alimentos: proteinas, aminoacidos, carboidratos e lipidios. Efeitos
dessas transformacdes sobre as propriedades sensoriais dos alimentos
4.Propriedades Funcionais de carboidratos e Proteinas
5.Enzimas
6. Vitaminas e Pigmentos

RECURSOS DIDATICOS
Utilizagdo de quadro branco, computador, projetor
multimidia, laboratério.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas; andlise critica de textos
trabalhos escritos; seminarios; debates;
pesquisa bibliografica e aulas préticas.
e Provas de aproveitamento; trabalho em
grupo e individual; participagdo nas
discussoes.

AVALIACAO
e Avaliagdes escritas e praticas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)
¢ Participacao nas discussodes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ANDRADE, E., C. B. Andlise de Alimentos: Uma Visdo Quimica da Nutricdo. Sao Paulo:
Varela, 2006.
2. ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3. ed.rev. Ampli. — Vigosa: UFV,
2004.
3. BELITZ, H.D.; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997.
4. BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Introducao a quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2003.
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5. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. rev. Ampli.
Sao Paulo: Varela, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Ed.
Reimpresao 2003. Sao Paulo: Varela, 2003.9.
2. CALIL, R.; AGUIAR, J. Aditivos nos alimentos: tudo que vocé precisa saber sobre aditivos
quimicos adicionados nos alimentos. Sao Paulo: Editora do autor, 1999.
3. COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2004.
4. COULTATE, T.P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Espanha: Acribia,
1979.
5. DAMODARAN, S; PARAF, A. Food Proteins and their Applications. New York: ed.Board,
1997.
6. DONADEL, M. E. PRUDENCIO-FERREIRA, S.H, Propriedades funcionais de concentrado
protéico de feijao envelhecido.Revis. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.v.19, n.3. Campinas,
1999.
7. FENNEMA, O. R. Aminoécidos, Péptidos y Proteinas. IN: Quimica de los alimentos.
Zaragoza: Ed Acribia, 1993.
8. FENNEMA, O.R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993.
9. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos, vol. 1: Componentes dos Alimentos e
Processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
10. SGARBIERI, V.C. Proteinas em Alimentos. Sao Paulo, 1996.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: HIGIENE E LEGISLAGCAO DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS
¢ Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos
acerca da importancia da higiene alimentar
e Estar apto a identificar, enumerar e
solucionar os problemas que surgem durante
a higienizacdo 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 contaminagdes alimentares

Periodo Letivo: 2° Médulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES
e Conhecer acerca dos microrganismos que
afetam a qualidade dos alimentos durante o seu
processamento
e Reconhecer os procedimento ideais para
realizagdo de higienizagdo no setor produtor
de alimentos
e Conhecer os agentes quimicos utilizados na
higienizagéo e sua agao sobre 0s microrganismos.
® Entender a importancia da higiene pessoal e do
controle de insetos e roedores em unidades
produtoras de alimento
e Compreender os mecanismos utilizados no
controle higiénico sanitario na produgédo de
alimentos
e Conhecer e interpretar a legislacao vigente

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

Consideracgdes prévias sobre higienizacao
Higienizagao: objetivos e etapas;
Tipos de detergentes e suas acdes

Tipos de sanitizantes e suas acdes
Avaliacado da eficacia da higienizagao

CoONOO AWM~

Bactérias patogénicas encontradas nos alimentos
Contaminagéo microbioldgiaca dos alimentos
Grupos de bactérias importantes em alimentos

Principais Fatores na Atuacao dos Detergentes

10. Regras basicas da higienizagdo dos manipuladores de alimentos

11. Controle de insetos e roedores
12. Boas Praticas de Fabricacdo — BPF
13. Sistema APPCC

14. Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs
15. Legislagéo vigente acerca do controle higiénico-sanitario dos alimentos

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aulas expositivas, aulas praticas, analise
critca de textos, trabalhos escritos,
semindrios, debates, Vvisitas técnicas,
pesquisa bibliografica

e Provas de aproveitamento, trabalhos em
grupo e individual, participacdo nas
discussoes

RECURSOS DIDATICOS
Utilizagdo de quadro branco, computador, projetor
multimidia

AVALIACAO

¢ Avaliages escritas

¢ Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

¢ Participacdo nas discussdes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A.B. Higienizacdo na industria de alimentos. Sao Paulo:
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Varela, 2008.

2. FRANCO, B. D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu,1996.

3. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.1.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3. ed.
Sao Paulo: Manole, 2008.

4. HAZELWOOD, D.; MC LEAN. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1998.

5. HIRANO, H. 5S na pratica. Sao Paulo: IMAM, 1994.

6. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

7. SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 5. ed. Sao
Paulo: Varela, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1.www.agricultura.gov.br
2.ww.anvisa.gov.br
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: ORGANIZACAO, NORMAS E QUALIDADE

COMPETENCIAS
e Compreender numa perspectiva histérica e
critica os objetivos da origem da geréncia e
as conseqléncias das  organizacbes
burocraticas nas relacdes sociais,
econdmicas, politicas e culturais
e Apreender, de forma contextualizada, as
caracteristicas das abordagens
administrativas, com énfase na administracao
da qualidade total
e Compreender criticamente os impactos da
aplicagéo das novas abordagens
administrativas, com utilizagdo da Tecnologia
da Informacéao, no mundo do trabalho

Periodo Letivo: 2° Médulo
Carga-Horaria: 60h

HABILIDADES
e Relacionar a evolugdo da geréncia e da
burocracia com o contexto sécio-econémico
e Compreender a relagao entre a divisdo do
trabalho nas burocracias, através de normas,
regras, departamentos, hierarquia, controle
dos trabalhadores, e o alcance dos objetivos
organizacionais com eficiéncia
e Apreender os principais efeitos da geréncia
para os trabalhadores e as implicacées da
consolidagdo das burocracias, como forma
predominante de organizacdo do trabalho,
nas relagées sociais
¢ |dentificar as semelhancas e as diferencas
entre as abordagens administrativas
e Apreender a importancia da utilizagao das
técnicas e das ferramentas da gestdo da
qualidade para as organizac¢des
Apreender a ligagdo existente entre o uso
intensivo da tecnologia da informagdo nas
relagbes de trabalho como estratégia adotada
pelas organizacbes para o alcance de seus
objetivos
e Assimilar subsidios tedricos e empiricos a
respeito do debate referente aos direitos
trabalhistas, ao desemprego, a qualificacdo e
a educacéao

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

. As origens da geréncia
. A burocracia e os tipos de dominacao

. Caracteristicas das burocracias
. Nocbes das teorias administrativas

. Os principios da qualidade total

©Co~NOoOCOhWN =

. Conceito e emergéncia da organizagao burocratica

. Fordismo e Toyotismo: semelhancgas e diferencas
. O surgimento da administragéo da qualidade total

. As ferramentas estatisticas e gerencias da gestdo da qualidade

10. O método de andlise e de aperfeicoamento de processos
11. A burocracia flexivel e as novas harmonias administrativas
12. O impacto das novas tecnologias no mundo do trabalho

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas e dialogadas, leitura e
andlise critica de textos, estudos dirigidos,
seminarios, debates

RECURSOS DIDATICOS
e Utilizacdo em sala de aula de quadro,
projetor multimidia, retroprojetor, TV e video
e |eitura prévia de textos

AVALIACAO
Avaliagdes escritas de natureza dissertativa; Participagdo em sala de aula (freqiéncia;
assiduidade; leitura e debate de textos em sala de aula); Seminarios.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRAVERMAN, Harry. As Origens da Geréncia. In: BRAVERMAN, Harry Trabalho e Capital
Monopolista: a degradagéo do trabalho no século XX. 3ed. Rio de Janeiro: LTC, 1987. p. 61-
70.

2. BERK, Joseph; BERK, Suzan. Administragdo da Qualidade Total. Sdo Paulo: Ibrasa, 1997.

3. CAMPOS, Vicente F. TQC:Controle da Qualidade Total (no estilo japonés). 6ed. Belo
Horizonte: FCO, Escola de Engenharia da UFMG, 1992.

4. DEMING, W. Edwards. Qualidade: A Revolucao da Administragao. Sdo Paulo: Marques
Saraiva, 1990.

5. MOTTA, Fernando C. Prestes; PEREIRA, Luiz Carlos Bresser. A Organizagao Burocratica.
In: MOTTA, Fernando C. Prestes; PEREIRA, Luiz Carlos Bresser Introdugdo a organizacdo
burocratica. 2ed. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004 1986. Cap. 1.p. 1-41.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AGUIAR, Silvio. Integragdo das ferramentas da qualidade ao PDCA...Belo Horizonte: DG,
2002

2. ANTUNES, Ricardo. Adeus ao Trabalho?.ensaios sobre as metamorfoses e a centralidade
do mundo do trabalho. 12ed. S&o Paulo: Cortez; Campinas, SP: UNICAMP, 2007.

3. BROCKA, B.; BROCKA, S. Gerenciamento da Qualidade. Sao Paulo: Makron Books, 1994.

4. CHIAVENATO, I. Introdugédo a Teoria Geral da Administragdo. Rio de Janeiro: Campus,
2003.

5. CAMPOS, Vicente F. TQC: gerenciamento da rotina do trabalho do dia-a-dia. Belo
Horizonte: FCO, Escola de Engenharia da UFMG, 1994.

6. Qualidade Total.Padronizacdo de Empresas. 3ed. Belo Horizonte: FCO, Escola de
Engenharia da UFMG, 1992.

7. CORTADA, J.W.; QUINTELA, H.M. TQM: geréncia da qualidade total. Sdo Paulo: Makron
Books, 1994.

8. GIBSON, J.L.; IVANCEVICH; J.M.; DONNELLY, J.H. Organizagbes: comportamento,
estrutura, processos. Sao Paulo: Atlas, 1981.

9. HARRINGTON, H.J. Aperfeicoando processos empresariais. Sdo Paulo: Makron Books,
1993.

10. WOOD Jr., Thomaz. Fordismo, Toyotismo e Volvismo: os caminhos da industria em busca
do tempo perdido. RAE. Sao Paulo: RAE, Vol. 32, p. 6-18, set-out, 1992.

11. MEIRA, Rogério C. As Ferramentas para a Melhoria da Qualidade.12ed. Porto Alegre:
SEBRAE/RS, 2003.

12. MORGAN, G. Imagens da Organizacdo. Sao Paulo: Atlas, 1996.

13. MOTA, F. Teoria Geral da Administragdo: uma introducdo. Sao Paulo: Thompson
Learning, 2002.

14. OLIVEIRA, Sidney T. Ferramentas para o aprimoramento da qualidade.Sao Paulo:
Pioneira, 1995.

15. PAULA, A.P.P. de Tragtenberg revisitado; as inexoraveis harmonias administrativas e a
burocracia flexivel. Revista de Administragdo Publica, n.01. Rio de Janeiro:EBAPE/FGV, 2002.
16. PALADINI, Edson P. Gestdo Estratégica da Qualidade: principios, métodos e processos.
Sao Paulo: Atlas, 2008.

17. PITASSI, C.; LEITAO, S.P. Tecnologia de Informacdo e Mudanca: uma abordagem critica,
v. 42, p. 77-87. Sao Paulo: RAE, 2002.

18. SEBRAE.Programa Sebrae de Qualidade Total para Micro e Pequenas Empresas.Brasilia:
SEBRAE, 1995.

19. SHIBA, Shoiji; et alli. TQM: quatro revolugbes na gestao da qualidade. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1997.
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20. TACHIZAWA, Takeshy; SCAICO, Oswaldo. Organizacéo flexivel: qualidade na gestao por
processos. Sao Paulo: Atlas, 1997.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: ANALISES MICROBIOLOGICAS DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS
e Realizar analises microbiolégicas dos
alimentos de acordo com a legislagéo vigente

Periodo Letivo: 2° Médulo
Carga-Horaria: 60h

HABILIDADES
eEntender como séo realizadas as analises
microbiolégicas de agua, de alimentos e de
bebidas
e Compreender as caracteristicas dos agentes
patogénicos em alimentos, em bebidas e na

agua
eConhecer a legislagdo brasileira para
andlises  microbiolégicas de alimentos,

bebidas e agua

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

Coliformes
Contagem de bolores e leveduras

Contagem de Clostridios sulfito redutores
Presenca de Salmonella sp.

Presenca de Listeria monocytogenes
Vibrio

Campylobacter

Enterococcus

NGO A~WN~

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas praticas em grupo
e Aulas expositivas; andlise critica de textos;
trabalhos escritos; seminarios; debates; aulas
externas; pesquisa bibliografica; pesquisa de
campo
eProvas de aproveitamento; trabalho em
grupo e individual; participacdo nas
discussoes

Contagem de Staphylococcus coagulase positivo

RECURSOS DIDATICOS
e Utilizagdo de quadro branco, computador,
projetor multimidia
e Material de laboratorio (vidrarias, reagentes,
microscopios, meios de cultura, etc.)

AVALIACAO

e Avaliagbes escritas e praticas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

e Participagao nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1.BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo — RDC n®° 274, de 15 de

outubro de 2002. Brasilia, 2002.

2.DA SILVA, N. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos. Sao Paulo:

Livraria Varela, 2007.

3.DA SILVA, N.; CANTUSIO NETO, R.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de
métodos de analise microbioldgica da agua. Sao Paulo: Livraria Varela, 2005.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: FUNDAMENTOS DA FiSICA

COMPETENCIAS
* Relacionar as leis e os fendmenos fisicos
ao cotidiano e aos processos tecnolégicos
e Compreender o ambiente que o cerca e
explicar os fendmenos naturais com base em
modelos criados de acordo com o momento
em que se encontra o desenvolvimento da
ciéncia
e Compreender a fisica, ndao como algo
fechado, determinado e absoluto, mas sim
com um patriménio sujeito a alteragdes
mediante novas descobertas que quebrem o
paradigma atual
e Compreender 0 processo de construgdo do
conhecimento cientifico e analisar
criticamente esse modo de producdo do
saber da humanidade, comparando-o aos
demais;
e Utilizar o conhecimento da natureza para
otimizar o desenvolvimento das atividades
diarias, o uso de materiais e dos recursos
tecnoldgicos
e Fundamentar nos conhecimentos da fisica
as devidas medidas tomadas, diante de
desafios, relativo a seguranga, economia e
praticidade
e Conhecer o significado dos termos usuais
em eletricidade e os conceitos necessarios a
sua compreensao
e Conhecer o0s conceitos
fundamentais de eletricidade
e Saber identificar os sistemas de
aterramento, seus componentes e suas
aplicagcdes

basicos e

Periodo Letivo: 2° Médulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES
e |dentificar os principais itens normativos
para instalagbes elétricas de baixa tenséo,
sua simbologia de projeto, seu
dimensionamento, seus principais defeitos e
suas causas
e Conhecer uma fonte de tensao,
componentes, seus principais defeitos
¢ |dentificar os principais sistemas de
aterramento, e suas aplicagbes. Conhecer as
normas para SPDA
¢ Desenvolver habilidades como usuario nao
leigo de energia elétrica
e Compreender e saber aplicar os conceitos
béasicos de eletricidade, necessarios ao seu
bom desempenho profissional como técnico
em tecnologia da informagao
e Compreender as informagdes contidas em
um projeto elétrico de baixa tensao
e Ser capaz de elaborar um projeto elétrico
simplificado de uma instalagdo elétrica de
baixa tenséo
e Compreender 0s principios de
funcionamento de uma fonte de alimentagéo,
saber identificar seus principais defeitos e
efetuar reparos mais simples
e Ser capaz de dialogar com a
concessionaria de energia elétrica com
usuario nao leigo

seus

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

Escalas termométricas

Dilatagao dos sélidos e liquidos
Transformagé&o isotérmica
Transformagéo isobarica

Lei de Avogrado

Equacao de estado de um gas ideal
Modelo molecular de um gas
Transferéncia de calor

Capacidade térmica e calor especifico
10 Trabalho em uma variacao de volume
11.Primeira Lei da Termodinamica

©CONOOA~WND~

12.Maquinas térmicas — Segunda Lei da Termodinamica

13.S0lidos, liquidos e gases
14.Fusao e Solidificagao
15.Vaporizagao e Condensagao
16.Influéncia da pressao
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17.Sublimacéo-diagrama de fases

18.Comportamento de um gas real

19.Pressdo e massa especifica

20.Pressao atmosférica

21.Teorema de Stevin

22.Principio de Arquimedes

23.Principio de Pascal

24 .Vazao

25.Equagéo da continuidade

26.Equacéao de Bernoulli

27.Equagéo de Torricelli

28.Eletromagnetismo

29.Eletricidade

30.Norma Brasileira de Instalagdes Elétricas em Baixa Tensdo NBR 5410
31.Padrdes de Fornecimento Elétrica em Baixa Tensao (COELBA)
32.Portaria 456 ANEEL

33.Norma Brasileira para SPDA

34.Norma Brasileira Fontes

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
¢ Aulas expositivas ¢ Quadro branco
e Aulas praticas e computador
e Andlise critica de textos e projetor multimidia
e Semindrios e debates e TVeDVD

e Pesquisa bibliografica e de campo

AVALIACAO
e AvaliagOes escritas e préaticas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)
¢ Apresentagéo dos projetos desenvolvidos
e Participagao nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BRASIL — ABNT - NBR 5410 — Instalacées Elétricas de Baixa Tensdo — 1997.
2. BRASIL — ABNT — NBR 5419 — Protecdo de Estruturas Contra Descargas Atmosféricas —
2001.
3. BRASIL — Resolugao ANEEL 456 — Condigdes Gerais de Fornecimento de Energia Elétrica
—2000.
4. COTRIM, A.A.M.B. Instalagées Elétricas. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Prendice Hall, 2003.
5. CREDER, H. Instalagées Elétricas. 14. ed. Rio de Janeiro: LTC-Livros Técnico e
Cientificos Editora, 2000.
6. CREDER, H. Manual do Instalador Elétricista. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC—Livros Técnico e
Cientificos Editora S/A, 2004. i )
7. GASPAR, A. Fisica — Ondas, Otica e Termologia. Vol. 2. 1. ed. Sdo Paulo: editora Atica,
2004.
8. GONCALVES FILHO; A., TOSCANO, C. Fisica paro o ensino médio - Série Pardmetros.
Sé&o Paulo: Ed. Scipione.
9. daLUZ, AM.R.; ALVARES, B.A.. Curso de Fisica Vol. 1. Sao Paulo: Ed. Scipione.
10.da LUZ, A.M.R.; ALVARES, B.A. Curso de Fisica Vol. 2. Sdo Paulo: Ed. Scipione.
11.da LUZ, AM.R.; ALVARES, B.A. Fisica - Volume Unico. S&o Paulo: Ed. Scipione.
12.RAMALHO JUNIOR, F.; FERRARO, N.G.; SOARES, P.A.T. Os fundamentos da Fisica —
Vol. 1 — Mecénica. Sao Paulo: Ed. Moderna.
13.RAMALHO JUNIOR, F.; FERRARO, N.G.; SOARES, P.A.T. Os fundamentos da Fisica —
Vol. 2. Sao Paulo: Ed. Moderna.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. KINDERMANN, G.; CAMPAGNOLO, J.M. Aterramento Elgtrico. Editora Sagra.

2. da LUZ, AM.R.; ALVARES, B.A. Fisica de olho no mercado de trabalho. Sao Paulo: Ed.
Scipione.

3. NISKIER, J.; MACINTYRE, A.J. Instalagbes Elétricas. Rio de Janeiro: LTC—Livros Técnico
e Cientificos Editora S/A.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: QUIMICA ANALITICA

COMPETENCIAS
e Preparar solugbes e padroniza-las
e Correlacionar os fenbmenos quimicos do
cotidiano com a teoria aprendida em sala de
aula
e Compreender 0s
funcionamento  dos
laboratorio

principios de
equipamentos  de

Periodo Letivo: 2° Médulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES
¢ Realizar calculos quimicos
¢ Conhecer e aplicar técnicas de laboratério
e Ler, interpretar e analisar os tépicos
especificos da quimica
e Desenvolver diversos modelos de sistemas
quimicos relacionados com o seu cotidiano;
e Aplicar técnicas de volumetria, titulometria,
espectofotometria, gravimetria,
condutometria, potenciometria, etc
e Compreender a quimica no cotidiano do
técnico em alimentos

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Fundamentos de quimica analitica: compreensao da importancia da quimica analitica para

a area de alimentos

2. Compreender os célculos de concentragéo de solugdes
2.1. Molaridade, partes por milhdo, normalidade, etc. Realizar calculos quimicos
3. Equilibrio quimico: Autoprotélise da dgua e o conceito de pH e suas aplicagdes

3.1. Calculos com pH, pOH
4. Normas de seguranga no laboratério

5. Reconhecer os equipamentos comuns nos laboratérios quimicos e de alimentos

5.1. Identificagéo de vidrarias

5.2. Medidas de volume e lavagem de materiais
5.3. Medidas de massa e secagem de reagentes
6. Manusear as vidrarias de laboratério e equipamentos basicos

6.1. Densidade e calibragdo de vidrarias

7. Preparar solugdes de substancias quimicas

7.1. Técnicas de preparo de solugdes
7.2. Preparacao de reagentes

8. Conceito, origem e importancia dos principais métodos classicos de andlise

9. Desenvolver técnicas volumétricas

9.1. Conceito, origem e importancia dos principais métodos e técnicas de analises;
9.2. Fundamentos de andlises fisico-quimicas

10. Padronizar solugdes
10.1.

Titulagédo e padronizagéo de solugdes;

11. Conceito, fundamentos e importancia dos principais métodos instrumentais e técnicas de

andlises

12. Demonstrar as aplicacdes das técnicas de volumetria, espectofotometria, gravimetria,
condutometria, potenciometria em amostras de alimentos e bebidas

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Aulas expositivas; exercicio tedrico e pratico;
Analise de artigos técnicos; aulas praticas

RECURSOS DIDATICOS
Utilizagdo de quadro branco, computador,
projetor multimidia, retroprojetor

AVALIACAO

e Avaliagdo diagnéstica individual
e Construgéo de experimentos

e Seminarios

* Relatodrios técnicos
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e Avaliagdo em grupo

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BACCAN, N.; de ANDRADE, J.C.; GODINHO, O.E; BARONE, J.S. Quimica analitica
quantitativa elementar. Sado Paulo: Ed. Edgar Blucker Itda, 1985.
2. BRADY; HUMISTON. Quimica geral, vol 1, 2. ed. Sao Paulo: LTC.
3. Experiéncia de Quimica — Técnicas e conceitos: PEQ Projetos de Ensino de Quimica. Sao
Paulo: Ed. Moderna, 1982.
4. MORITA. Manual de Solugdes, Reagentes e Solventes. 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
1972,19883.
5. SKOOG, A.D.; WEST, M.D.; HOLLER; CROUCH, S.R. Fundamentos de quimica analitica.
8. ed. Sdo Paulo: Thomson, 2006.
6. OHLWILER, O.A. Quimica analitica quantitativa. vol 1,2,3. Sdo Paulo: editora Mestre Jou,
1996.
7. VOGEL A. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. Mestre Jou, 1981.

; BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. REVISTA — QUIMICA NOVA - Site: www.sbg.org.br
2. REVISTA — QUIMICA NOVA NA ESCOLA - Site: www.sbg.org.br
3. RUSSEL, J.B. Quimica Geral. Volumes 01 e 02. Traducao Guekezian, M.C. 2. ed. Sao
Paulo: Makron Books, 1994.
4. Scielo — Livraria Eletrbnica — Site: www.scielo.br
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: PROGRAMAS DE QUALIDADE

COMPETENCIAS

e 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

e Compreender os fenbmenos fisicos,
guimicos e bioldgicos que colocam em risco a
seguranca alimentar

Periodo Letivo: 3° Modulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES
¢ Contextualizar a situagcdo do controle de
qualidade de alimentos no Brasil
e Aplicar os principios gerais referentes aos
procedimentos de garantia da qualidade dos
produtos alimenticios
e Elaborar relatérios de acompanhamento da
producdo, que permitam a tomada e decisdes
corretas quanto aos procedimentos
empregados, particularmente quanto a
qualidade do produto fabricado
¢ Conhecer os principais programas atuais de
controle de qualidade adotados na industria
de alimentos
e Conhecer a legislagdo, os métodos e
técnicas aplicados para um perfeito controle
higiénico sanitario na industria de alimentos

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

Conceitos de qualidade

Teorias da Qualidade

Codex Alimentarius

Relacao entre qualidade e custos
Sistemas de qualidade

Sistemas de padronizacao
Conceito e objetivos da rastreabilidade

CoNoTk,~wN -

10.Sistema e conceitos de certificacao

Aparato institucional brasileiro (INMETRO, ABNT, INPI, ANVISA)

. Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC. Conceitos e objetivos

11.International Organization for Standardization — ISO

12.Selos de qualidade e identidade

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas
¢ Discusséo de trabalhos técnicos

RECURSOS DIDATICOS
e Quadro branco
e Computador
e Projetor multimidia

AVALIACAO

¢ AvaliagOes escritas

e Apresentagédo oral de seminarios
e Andlise critica de artigos técnicos
e Dindmicas

BIBLIOGRAFIA BASICA
1.HIRANO, H. 5S na pratica. Sao Paulo: Instituto IMAM, 1996.
2.ISHIKAWA, K. Controle de qualidade total a maneira japonesa. Rio de Janeiro: Campus,

1993.

3.KAMINSKI. Desenvolvendo Produtos com Planejamento, Criatividade e Qualidade. Sao

Paulo: Editora Varela.
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4 PACHECO Jr, W. Qualidade na seguranca e higiene do trabalho. Editora Atlas.
5.SILVA, J. M. 5S5: O Ambiente da Qualidade.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: ANALISES DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS
e Valorizar os conhecimentos cientificos e
técnicos acerca da analise de alimentos
e Estar apto para aplicar métodos e técnicas
utilizadas nas andlises de alimentos, atuando
no controle de qualidade nos setores
produtos de alimentos
e Conhecer a importancia dos procedimentos
e das rotinas utilizadas em um laboratério de
analise de alimentos

Periodo Letivo: 3° Médulo
Carga-Horaria: 45h

HABILIDADES
e Conhecer os procedimentos realizados no
processo de coleta e amostragem de
alimentos para analise
e Conhecer as andlises utilizadas para
controle da qualidade das matéria-prima e
dos produtos acabados na industria de
alimentos
e Dominar as técnicas utilizadas para as
andlises fisicas, fisico-quimicas e
calorimétricas em alimentos
e Dominar as técnicas utilizadas para analise

fisico-quimica de aguas na industria de
alimentos

e Compreender 0s mecanismos de
confeccdo, emissdo e interpretacdo dos
laudos

¢ Reger 0s mecanismos para gerenciamento
de laboratério de andlise de alimentos
Interpretar e fazer usufruto da legislacéo
vigente

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

1. Coleta e amostragem

2. Técnicas de pesagens, Medidas preventivas, Ambiente de pesagem, Balancgas, Precisao e

Exatidao, Erros

3. Determinacdo de umidade, Residuo mineral fixo, nitrogénio total, lipidios, carboidratos e

valor energetico total
Reacéao de Eber
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produgéo de alimentos
10.Determinagéo de taninos
11.Determinacgao de acido ascorbico
12.Determinacgéao de célcio
13.Determinacao ferro
14.Determinacao de fésforo
15.Determinagao de pectina

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aulas expositivas, aulas praticas, analise
critica de textos, trabalhos escritos,
semindrios, debates, Vvisitas técnicas,
pesquisa bibliografica

e Provas de aproveitamento, trabalho em
grupo e individual, participacdo nas
discussoes

Analise fisico, fisico-quimica de Leite e derivados

Analise fisica e fisico-quimica de carnes e derivados

Indice de peréxido e acidez em &cido oléico

Determinacao de aglcares redutores, ndo-redutores e aglcares totais

. Determinacdo dos parametros fisico-quimicos de potabilidade da agua utilizada na

RECURSOS DIDATICOS
Utilizacdo de quadro branco, computador,
projetor multimidia
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AVALIACAO
¢ AvaliacOes escritas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas e
seminarios)
¢ Participagédo nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. AOAC (Association Of Official Analytical Chemists) Official methods of Analysis. 16. ed., 3rd
rev, 1997.
2. BRASIL, Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Laboratério
Nacional de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de
origem animal e seus ingredientes: métodos fisicos e quimicos. Brasilia, 1981.
3. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas; métodos quimicos e fisicos para andlise de
alimentos. 3. ed. Sao Paulo, 2004.
4. MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Solugcbes, Reagentes e Solventes. Sao
Paulo: Editora Edgard Bllicher, 1972.
5. PEARSON, D. Técnicas de laboratério para el analisis de alimentos. Zaragoza: Acribia,
1976.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. www.agricultura.gov.br
2. ww.anvisa.gov.br
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: GASTRONOMIA REGIONAL
Periodo Letivo: 32 Médulo
Carga-Horaria: 30h

COMPETENCIAS HABILIDADES
Elaborar pratos tipicos das cozinhas e Conhecer a histéria da gastronomia;
regionais. e Reconhecer a gastronomia como atrativo
turistico;

e Planejar, organizar e implementar eventos
gastrondmicos;

e Comparar as diferentes técnicas e
alimentos utilizados pelas diferentes regides;

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
. Histéria da gastronomia;
. Influéncias gastron6micas das diferentes etnias formadoras da populagéo brasileira;
. Elaboracéo de pratos caracteristicos de cada regiao;
. Montagem de pratos com produtos tipicos regionais;
. Dicionario gastronémico;
. Gastronomia como atrativo turistico.

OO WN =

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
¢ Aulas expositivas; andlise critica de textos; Utilizagdo de quadro branco, computador,
trabalhos escritos; seminarios; debates; aulas projetor multimidia, cozinha industrial
externas; pesquisa bibliografica
e Provas de aproveitamento; trabalho em
grupo e individual; participagdo nas
discussdes
e Praticas na cozinha industrial

AVALIACAO
e Avaliagdes escritas e praticas
e Trabalhos individuais e em grupo
¢ Participacdo nas discussdes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BARBARA, D. Crustaceos. Rio de Janeiro: SENAC, 2006.
2. DORIA, C.A. Estrelas no Céu da Boca: Escritos Sobre a Culinaria e Gastronomia. Rio de
Janeiro: SENAC, 2006.
3. FRANCO. A. De cagador a gourmet: uma histéria da Gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC,
2004.
4. LEAL, M.L.M. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC, 1998.
5. MATTAR, A.; REIS, P. Guia Boas Compras de Gastronomia 2007.Rio de Janeiro:
Gryphus, 2006.
6. SCHLUTER, R.G. Gastronomia e Turismo — Colegcdo ABC do Turismo. Sao Paulo: Editora
Aleph, 2006.
7. SORO, M.L.G. Pequeno Dicionario de Gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva, 1999.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: PRINCIPIOS DE BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
Periodo Letivo: 3° Médulo
Carga-Horaria: 45h

COMPETENCIAS HABILIDADES
e Ser capaz de caracterizar e interferir nas e Conhecer as etapas envolvidas na sintese
transformagbes bioquimicas sofridas tanto e degradagdo das principais componentes da
pelas matérias-primas quanto pelos produtos alimentacdo humana
alimenticios acabados e Entender as alteracbes que ocorrem nos
alimentos sob a 6tica bioquimica

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Energética - conceitos
1.1 Formas de trabalho
1.2 Energética e o curso dos processos (exergdnico, endergdnico, equilibrio)
2. Entalpia e entropia — conceitos
3. Cinética de reacao
3.1 Energia de ativacao
3.2 Velocidade de reacao
3.3 Ordem de reacao
4. Principios de catalise
5. Acidos e bases
5.1 Conceitos
5.2 Tampdes
6. Nucleotideos e acidos nucléicos
6.1 Bases e nucleotideos
6.2 RNA
6.3 DNA
11. Enzimas
11.1 Catélise enzimatica
11. 2 Cinética enzimética
12. Metabolismo energético
12.1 ATP
12.2 Cadeia respiratoria
12.3 Sintese de ATP
12.4 Respiragéo e fermentacao
12.5 Fermentacoes
13. Metabolismo dos carboidratos, lipidios e proteinas
14. Enzimas com aplicagdo industrial na industria de alimentos
14.1 Uso da biotecnologia na produgéo de alimentos

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
e Aulas tedrico-expositivas e Quadro branco
e Aulas praticas e Computador
¢ Projetor multimidia
e Laborat6rio de bioquimica de alimentos
AVALIACAO

e AvaliagOes escritas
e Apresentagdo oral em grupos de seminarios
e Andlise critica de artigos técnicos

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela,
2001.

2. CAMPBELL, M K. Bioquimica. Porto Alegre: Artmed, 2000.

3. CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A.; FERRIER, D.R. Bioquimica ilustrada. Porto Alegre: Artmed,
2006.

4. CHEFTEL, J.C. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos — Vol. I. Editora
Acribia, 2000.

5. CHEFTEL, J.C. Introduccidn a la bioquimica y tecnologia de los alimentos — Vol. Il. Editora
Acribia, 2000.

6. FARRELL, S.O., CAMPBELL, M.K. Bioquimica Combo. Editora Thomson Pioneira, 2007.

7. NELSON, K.Y., LEHNINGER, A.L. Principios de Bioquimica. Editora Sarvier, 2006.

8. STUMPF, P.K.; CONN, E.E. Introdugéo a Bioquimica. Editora Edgard Bllcher, 1984.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. TORRES, B.B.; MARZZOCO, A. Bioquimica Basica. Editora Guanabara Koogan, 2007.

Plano Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliente em Alimentos
Unidade de Ensino de Porto Seguro



Centro Federal de Educagao Tecnoldgica da Bahia

47

Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS
e Valorizar os conhecimentos cientificos e
técnicos acerca dos métodos de conservagao
de alimento
e Conhecer a importancia da utilizagdo dos
métodos de conservacao de alimentos
e Compreender as tecnologias utilizadas nos
processos de conservacgao de alimentos

Periodo Letivo: 3° Modulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES

e Conhecer a importancia dos processos de
conservagao de alimentos para industria e a
sociedade

e Compreender a importancia das técnicas
utilizadas para conservagao de alimentos em
virtude do aumento da vida de prateleira

e Avaliar os beneficios e danos causados nos

alimentos devido a aplicagéo das técnicas de
conservagao

e Dominar as técnicas utilizadas
processos de conservagao de alimentos

nos

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Histérico e importancia da conservagao de alimentos
2. Conservacgéao por secagem: Métodos de secagem natura e artificial
3. Conservacao pelo calor: Pasteurizagao, Branqueamento, Tindalizacao, Esterilizagdo
4. Conservacao pelo frio: Refrigeracdo e Congelamento
5. Conservagéao por fermentagdo: Controle e utilizagdo da fermentagdo em alimentos e a
importancia do uso deste processo na conservacgao dos alimentos
6. Conservacgao por defumagédo: Composi¢éo e processo de produgdo da fumaga, Tipos de
fumaca e defumagao e importancia na conservacao dos alimentos
7. Conservagdo por radiagdo: Fontes e doses de radiagdo. Influéncia da radiagdo sobre
microrganismos, enzimas e valor nutritivo
8. Conservacgao por osmose: Conservagao pela adigdo de sal e agucar
9. Conservacgado pela adigdo de aditivos: adicdo e fungdo dos aditivos na conservagéo de
alimentos

RECURSOS DIDATICOS
Utilizacado de quadro branco, computador,
projetor multimidia

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aulas expositivas, aulas praticas, analise e
critica de textos, trabalhos escritos,
seminarios, debates, visitas técnicas,
pesquisa bibliografica

e Provas de aproveitamento, trabalho em
grupo e individual, participagdo nas
discussodes

AVALIACAO
¢ Avaliaches escritas
e Trabalhos individuais € em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas e
seminarios)
¢ Participagdo nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. CALIL, R.; AGUIAR, J. Aditivos nos alimentos: tudo que vocé precisa saber sobre aditivos
quimicos adicionados nos alimentos. Editora: Cone6, 1999.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sado Paulo: Atheneu, 2005.
3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.
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4. GAVA, A.J. Principios da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

5. NORMAN, W.D. Conservacion de alimentos. México: Continental, 1997.

6. ORDONEZ, J.A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos. Vol. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

7. RAHMAN. Manual de conservacion de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2003.

8. SILVA, J.A. Tdpicos de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. www.agricultura.gov.br
2. ww.anvisa.gov.br

Plano Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliente em Alimentos
Unidade de Ensino de Porto Seguro



Centro Federal de Educagao Tecnoldgica da Bahia

49

Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: INGLES INSTRUMENTAL

COMPETENCIAS
e Desenvolver a capacidade de ler e
compreender adequadamente a lingua
inglesa na producao escrita
e Compreender textos escritos em inglés
através de leitura e da aplicagdo de
estratégias de leitura
e Entender as estruturas de nivel basico

Periodo Letivo: 32 Médulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES
e Desenvolver a capacidade de ler e
compreender de forma auténoma textos de
modalidades discursivas e géneros diversos
relacionados a area de Alimentos e Bebidas
e Desenvolver nogcdes e fungdes basicas da
Lingua Inglesa

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

. Reconhecimento de Géneros Textuais

. Skimming

. Scanning

. Prediction

. Reconhecimento de classes gramaticais
. Inferéncia Contextual

. Informacao Nao-Verbal

. Identificacdo de Recursos Tipograficos

. Referéncia Pronominal
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10. Uso de diagramas para compreenséo textual

11. Brainstorming

12. Marcadores Discursivos
12. Sufixos

13. Tempos verbais

14. Fungdes Modais

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Esta disciplina prevé uma metodologia que
privilegie o} desenvolvimento de
competéncias, habilidades e conhecimentos,
através de atividades praticas de recepgao
textual, de reflexao sobre esses processos de
leitura dos textos lidos. Para tanto, far-se-a
uso das seguintes estratégias: diagnéstico de
necessidades dos alunos; fornecimento de
subsidios para superar dificuldades e avangar
na aprendizagem; definicdo dos textos e
atividades que serao trabalhados;
monitoramento sistematico do processo de
recepcdo textual (envolvendo identificacao
das competéncias e habilidades
desenvolvidas e a desenvolver pelo aluno;).

RECURSOS DIDATICOS
e Retroprojetor; handouts,
multimidia, quadro branco.

Projetor

AVALIACAO

e Avaliacdes escritas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, apresentagdes orais)

e Participacao nas discussdes e nas aulas

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. MUNHOZ, R. Inglés — Estratégias de leitura: Médulo I. Sao Paulo: Textonovo, 2000.
2. OLIVEIRA, S.R.F. Estratégias de leitura para inglés instrumental. Brasilia: UnB, 1996.
3. QUINTE, M.R. Inglés Instrumental. Sdo Paulo: Textonovo, 2004.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. MICHAELIS: Dicionario escolar. Sao Paulo: Melhoramentos, 2006.
2. TORRES, N. Gramatica Pratica da Lingua Inglesa: o inglés descomplicado. Sao Paulo:
Saraiva, 2007.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: PRINCIPAIS OPERACOES UNITARIAS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Periodo Letivo: 3° Modulo
Carga-Horaria: 45h

COMPETENCIAS HABILIDADES
e Conhecer as principais operagdes unitarias e Apontar os principios basicos das principais
envolvidas no processamento de alimentos operacoes utilizadas na industria de alimentos

e Estabelecer as operagbes unitarias e e Distinguir as principais operacdes unitarias

equipamentos adequados para cada situacdo da industria de alimentos

envolvendo o processamento de alimentos e |dentificar os equipamentos utilizados nas
operacoes unitarias da industria de alimentos
¢ Selecionar os equipamentos apropriados as
diversas operagdes unitarias da industria de
alimentos

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Introdugdo e importancia das operagdes unitarias da industria de alimentos
2. Definicdo das operagdes unitarias da industria de alimentos
3. Principais operagbes unitarias de transferéncia de quantidade de movimento:
bombeamento, decantacdo centrifugacdo, agitacdo de liquidos, filtragcdo, separagcdo com
ciclones, prensagem, peneiramento, moagem e trituragcao
4. Medidores de pressao e vazao
5. Reologia: viscosidade dos fluidos em alimentos. Fluidos newtonianos e ndo newtonianos
6. Principais operagdes unitarias de transferéncia de massa da industria de alimentos:
destilagédo, secagem, extracao liquido-liquido, extracao sélido-liquido, cristalizagéo, separacao
por membranas
7. Principais operagdes unitérias e equipamentos envolvidos na transferéncia de calor da
industria de alimentos: branqueamento, cozimento, pasteurizacéo, esteriliza¢do, evaporacao,
condensagéao, congelamento, refrigeracao, geragéo de vapor

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
¢ Aulas tedrico-expositivas ¢ Quadro branco
e Visitas técnicas e Computador
e Palestras e Projetor multimidia
AVALIACAO

e AvaliagOes escritas
e Apresentagdo oral de seminarios em grupos
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos)

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. COSTA, E.C. Secagem industrial. Ed. Edgard Blucher.
2. FELLOWS, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas. Zaragoza:
Ed. Acribia.
3. FOUST, A.S. ; WENZEL, L.A. ; CLUMP, C.W. ; MAUS, L. ; ANDERSEN, L.B. Principios das
Operacgées Unitarias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois.
4. GOMIDE, R. Manual de Operagées Unitarias. Sdo Paulo: Editora do Autor.
5. MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Rio de Janeiro: LTC.
6. MACINTYRE, A. J. Bombas e instalagbes de bombeamento. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan.
7. MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 1. Rio de Janeiro: Ed. Varela.
8. MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 2. Rio de Janeiro: Ed. Varela.
9. PERRY, R.H., GREEN, D.W. Perri’'s Chemical Engineering Handbook. New York: McGraw-
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Hill.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. BRENNAN, J.G., BUTTERS, J.R., COWELL, N.D., LILLY, A.E.V. Las operaciones de la
ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia.
2. EARLE, R.L. Unit operations in food processing. Ed. Pergamon Press, Oxford.
3. GEANKOPLIS, C. Transport process and unit operations. New Jersey: Ed. Prentice-Hall Inc.
4. IBARZ, A., BARBOSA-CANOVAS, G.V. Operaciones unitarias en la ingenieria de los
alimentos. Pennsylvania: Ed. Technomic Publishing Inc.
5. RODRIGUES M.I., IEMMA A.F. Planejamento de Experimentos e Otimizagdo de Processos
— Uma estratégia seqliencial de planejamentos. Campinas: Editora Casa do Pao.
6. TREYBAL, R.E. Operaciones de transferencia de massa. New York: Ed. McGraw-Hill.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos _
Disciplina: INTERPRETACAO DE PROJETOS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

COMPETENCIAS
¢ Analisar de forma critica a inadequabilidade
de espacos arquitetbnicos de unidades de
alimentagao as normas técnicas
e Analisar o funcionamento de fluxos de
pessoal e de alimentos dentro da unidade de
alimentacdo usando as ferramentas CAD
e Elaborar diagnésticos de estados de
conservagao e funcionamento de unidades de
alimentagao
e Propor indicativos de alteragées no layout
de funcionamento da unidade de alimentagéao
e Realizar leitura de pecas gréaficas (plantas,
cortes, elevacdes, e detalhes construtivos)
alimentagéo usando as ferramentas CAD

Periodo Letivo: 3° Médulo
Carga-Horaria: 45h

HABILIDADES
¢ Conhecer as diversas formas de expressao
grafica usadas no desenho técnico para
representar 0 pensamento espacial
bidimensional e tridimensional
e Valorizar os conhecimentos cientificos e
técnicos sobre espacos arquitetdnicos
voltados para unidades de alimentagdo no
que tange a salubridade, a eficacia, a
funcionalidade, e a seguranca para o bem
estar dos usuarios e dos funcionarios do
estabelecimento utilizando o instrumental
fornecido pelo sistema CAD
¢ Conhecer os espacos programaticos de um
estabelecimento de alimentacdo para o seu
constante aperfeigoamento

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

Uso dos Instrumentos
Caligrafia Técnica

Escalas, Simbologia e Cotagem
Formatos de Papel

Linhas convencionais
Convencgoes e Materiais

©CONOOA~WN -

10.Proje¢des Ortogréficas — vistas principais

Normas de Desenho Técnico, Desenho Arquitetdnico, e de Unidades de Alimentacao
Técnicas de Representacao do Desenho (linhas convencionais)

Normas Brasileiras de Desenho Técnico e Arquitetdnico

11.Perspectiva Axonometricas (Isométrica Simplificada)

12.0 desenho bidimensional (cortes e secgdes)

13.Desenho Arquiteténico (planta de situacdo, planta de localizagao, planta baixa, cortes e
fachadas)

14.Esboco Cotado, Levantamento Cadastral e representagdo técnica de uma unidade de
alimentagéo (cozinha industrial e refeitério)

15.Instalac6es Hidraulicas e Elétricas

16.Sistemas vetoriais na computacao grafica

17.Comandos de Desenho, Edi¢éo, Visualizacdo, Importacdo, Dimenséo

18.Formatacao e configuragéo de Texto, Linhas, Cotas, Layers

19.Técnicas de Representacao do Desenho 2D no AutoCAD

20.Escalas, Simbologia

RECURSOS DIDATICOS
e Esquadros de madeira de 45 e 60 graus,
Transferidor de madeira, Compasso de
Madeira
e Utilizagdo de quadro branco, computador,
projetor multimidia, retroprojetor
e Utilizagdo de  computador,
multimidia e retroprojetor

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas tedricas expositivas seguidas de
exercicios de aplicagdo do contetdo
programético; andlise critica de textos;
trabalhos escritos; seminarios; debates;
pesquisa de campo
¢ Orientacao individual dos exercicios
¢ Modelos tridimensionais (maquetes)
e Cadastro arquitetonico e de instalagdes de
uma unidade de alimentagao

projetor
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e Elaboracdo no sistema CAD da
representacdo grafica de um cadastro
arquitetdbnico e de instalagbes elétricas e
hidro-sanitdrias de uma unidade de
alimentacao

AVALIACAO
Os processos de avaliagao serdo acumulativos e tera como base os seguintes critérios:
e Continua — Envolvendo a participagdo do aluno em trabalhos individuais, de grupo, e nas
discussdes em sala de aula
e Integrada — Serao realizadas avaliagdes individuais escritas (provas) e graficas com a
entrega de trabalhos graficos a serem realizados no decorrer do curso, assim como avaliagoes
individuais no sistema CAD com a entrega de trabalhos graficos no decorrer do curso

BIBLIOGRAFIA BASICA
ABNT. Normas Brasileiras. NB-8 cap.1 a 8.
ABNT. Coletanea de Normas Técnicas.
CARDAO, C. Técnicas das Construgoes.
MONTENEGRO, G.A. Desenho Arquiteténico. Sao Paulo: Edgar Blucher LTDA. 1978.
ESPARTEL, L. Cardeneta de Campo.
ESTEPHANO, C. Desenho Técnico Basico.
FRENCH, T. Desenho Técnico. Porto Alegre: Editora Globo, 1974.
. PEREIRA, A.D. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: Livraria Francisco Alves editora,
1976.
9. PROTEC. Cadernos de Desenhos Arquitetbnicos.
10.0OBERGE. L. Desenho Arquiteténico. 20. ed. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico S/A, 1974.
11.CREDER, H. Instalagbes Hidraulicas e Elétricas.
12.RESOLUCAO 116.200 de 15/09/2004.
13.TUTORIAIS do Auto CAD — 2000.
14. TUTORIAIS do Auto CAD — 2008.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos

Disciplina: ANALISE SENSORIAL

COMPETENCIAS
e Realizar a  Analise Sensorial no
processamento do alimento e na aceitagédo do
mercado consumidor
e Estabelecer correlagbes da  Analise
Sensorial com medidas quimicas e fisicas
e Montagem, organiza¢gao e operag¢dao de um
programa de avaliagdo sensorial

Periodo Letivo: 4° Modulo
Carga-Horaria: 30h

HABILIDADES
e Reconhecer a importdncia 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
e Valorizar a contribuicio da Andlise
Sensorial no estudo da perecibilidade de
alimentos, visto que o0s resultados
apresentados pelo painel sensorial sdo Uteis
para determinacdo do tempo de vida de
prateleira do produto alimenticio, associado
ao controle microbiol6gico, fisico e quimico
¢ Reconhecer o painel de testes: selecionar o
teste sensorial mais adequado em relagéo a
funcdo do  experimento, papel dos
provadores, organizar 0 ambiente para
realizacdo do teste, promovendo o preparo
das amostras, o recrutamento, a seleg¢éo, o
treinamento dos provadores. Assim como as
analises estatisticas necessarias

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Laboratdrio de andlise Sensorial e fatores que influenciam a avaliagdo sensorial

2. Gostos primarios

3. Métodos Discriminatérios: teste duo-trio, teste triangular, comparagao pareada, comparagao

multipla

4. Métodos Afetivos: teste de preferéncia de ordenagéo, teste de preferéncia de comparacao

multipla

5. Grau de satisfagdo do consumidor - uso da Escala Hedbnica

6. Métodos Descritivos: teste de perfil de sabor, perfil de textura

7. Andlise Descritiva Qualitativa (ADQ): Recrutamento, Selegao, Treinamento dos julgadores
8. Principios basicos sobre psicofisica: Lei de Etevens e Threshold

9. Correlagbes da Analise Sensorial com medidas quimicas e fisicas: Critérios sensoriais para

estimativa de vida-de-prateleira

10. Analise estatistica dos testes: andlise dos dados; interpretagdo dos resultados; Andlise

estatistica univariada (ANOVA); Teste de Tukey

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas; analise critica de textos;
trabalhos escritos; aulas praticas; relatérios;
pesquisa bibliografica; pesquisa de campo
e Provas de aproveitamento; trabalho em
grupo e individual; participagdo nas aulas
praticas

RECURSOS DIDATICOS
Utilizacdo de quadro branco, computador,
projetor multimidia, laboratério.

AVALIACAO

e AvaliagOes escritas e praticas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

e Apresentagao dos projetos desenvolvidos.
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¢ Participagdo nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. CHAVES, J.B.P.; SPROESSER, R.L. Praticas de laboratdrio de analise sensorial de
alimentos e bebidas. Cadernos Didaticos, n° 66. Editora UFV, 1999.
2. CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas.
Vigosa: Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria, 1993.
3. DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial. Curitiba: Ed. Champagnat, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. ALMEIDA, T. C. A, et al. Avangos em Analise Sensorial. Sao Paulo: Varela, 1999.
2. FRANCO, M., R.B. Aroma e Sabor de Alimentos: Tema atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: GESTAO DE ORGANIZACOES E EMPREENDEDORISMO

COMPETENCIAS
e Compreender as principais caracteristicas
dos diferentes tipos de organizacdes
e Compreender o papel e a importancia da
integracdo entre as areas administrativas de
uma organizacao
e Compreeder as  caracteristicas  do
empreendedorismo e de seu papel no
contexto atual para a criacdo e a gestdo de
organizagbes, com énfase na realidade
brasileira

Periodo Letivo: 4° Modulo
Carga-Horaria: 60h

HABILIDADES
¢ Apreender as semelhangas e as diferencas
de empresas, cooperativas e associagoes,
em termos de objetivos, principios, publico-
alvo, estrutura e gestéo
e Compreender a relagdo existente entre os
tipos de organizagdo e seus objetivos e o
contexto socioeconémico vigente
e Apreender os objetivos, os instrumentos, as
atividades, os processos das areas de
marketing, de gestdo de pessoas, de
planejamento, de estoque, de operacdes e
de financas
e Apreender aspectos histéricos e conceituais
do empreendedorismo, e sua relagdo com o
contexto social e econémico
e Apreender os objetivos, os principios e a
estrutura de um plano de negécio

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

. Tipologia das organizagbes

. Conceito e papel de plano de negdcio

NO Ok WN =

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas e dialogadas, leitura e
andlise critica de textos, estudos dirigidos,
seminarios, debates.

. Elementos conceituais e histéricos das organizacdes

. Caracteristicas das empresas, cooperativas e associacoes
. Os principios e os objetivos das areas de administragao

. Analise histérica e conceitual do empreendedorismo

. Estrutura e operacionalizagédo de plano de negécio

RECURSOS DIDATICOS
e Utilizacdo em sala de aula de quadro,
projetor multimidia, retroprojetor, TV e video
e | eitura prévia de textos

AVALIACAO
Avaliagdes escritas de natureza dissertativa; Participagdo em sala de aula (frequiéncia;
assiduidade; leitura e debate de textos em sala de aula); Seminarios; Elaboragdo e apresentagéo

de um plano de negdcio.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e gestdo:. fundamentos, estratégias e

dindmicas. Sao Paulo: Atlas, 2007.

2. DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo transformando idéias em negécios. Rio de Janeiro:

Campus, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. ANDERSON, P. As Origens da pés-modernidade. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1999.
2. ANSOFF, I. et alli. Do Planejamento estratégico a administracdo estratégica. Sao Paulo:

Atlas, 1990.
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3. BLAU, Peter M.; SCOTT, W. Richard. Organizagbes formais. Sao Paulo: Atlas, 1970.

4. GUIMARAES, T.A.; SOUZA, E.C.L. Empreendedorismo: além do plano de negdcio. Sao
Paulo: Atlas, 2005.

5. HARVEY, D. Condigcdo Pds-moderna. Sdo Paulo: Loyola, 1999.

6. MAXIMINIANO, A.C.A. Fundamentos de Administrag4o. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2008.

7. MOTA, F. Teoria Geral da Administragcdo: uma introdugdo. Sao Paulo: Thompson Learning,
2002.

8. OLIVEIRA, D.P.R. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia e praticas. Sdo Paulo:
Editora Atlas, 1999.

9. ROBBINS, S.P. Comportamento Organizacional. 11. ed. Sao Paulo: Pearson, 2005.
10.SCHUMPETER. J. Teoria do Desenvolvimento Econémico. Rio de Janeiro: Fundo de
Cultura, 1961

11.SEBRAE. Curso: Brasil empreendedor. O empreendedor e o mercado.

12.SEBRAE. Programa Sebrae de Qualidade Total para Micro e Pequenas Empresas.
Brasilia: SEBRAE, 1995.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

COMPETENCIAS
e Valorizar os conhecimentos cientificos e
técnicos acerca da importancia da tecnologia
em produtos de origem animal
e Conhecer a importancia do controle deste a
obtencdo da carne de animais de diferentes
espécies até a elaboracao do produto final
e Compreender as tecnologias de elaboracao
de produtos utilizando como matéria-prima a
carne de animais de diferentes espécies
e Entender a importancia do controle de
qualidade na obtencdo do leite e os
mecanismos de fabricacdo dos derivados

Periodo Letivo: 4° Médulo
Carga-Horaria: 45h

HABILIDADES
e Conhecer a estrutura muscular, os fatores
que afetam a transformacdo do musculo em
carne, bem como o valor nutricional da carne
de diversas espécies
e Dominar as técnicas de fabricacdo de
produtos derivados de carnes de diferentes
espécies de animais com caracteristicas
fisico-quimica e sensoriais aceitaveis
e Conhecer os grupos de microrganismos
que afetam a qualidade de carnes e
derivados de diferentes espécies
e Compreender os pagos para obtencao de
leite e fabricacdo de derivados com
caracteristicas fisico-quimica e sensoriais
aceitaveis
e Conhecer os grupos de microrganismos
que afetam a qualidade de leites e derivados
de diferentes espécies

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Estrutura da carne: Tecido muscular, Miofilamentos, Miofibrilas, Miofibra, Feixes de Fibras,
Definigdo de musculo, Tecido conjuntivo, Colageno, Elastina, Tecido adiposo
2. Conversdo do musculo em carne, Rigor Mortis
3. Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne: Estesse, temperatura, elementos de
manuseio pré-abate, transporte, elementos genéticos
4. Tipos de carnes: RFN, DFD, PSE e RSE, caracteristicas fisicas, anatdbmicas e sensoriais

das carnes, cortes, produtos e subprodutos

5. Composi¢ao quimica e aspectos nutritivos da carne

6. Técnicas e fluxograma de produgéo de derivados de carnes (bovino, suino, caprino e aves)
7. Recepcgao, selecéo e beneficiamento de pescados

8. Estocagem sob atmosfera modificada, Salga e secagem, defumacdo e conserva de

pescado

9. Deterioracdo: Flora bacteriana do pescado vivo, deterioracdes do pescado post mortem,

caracteristicas do pescado deteriorado

10.Técnicas e fluxograma de producao de produtos derivados de pescado
11.Controle de qualidade e fatores que afetam a composicao do leite

12.Composigao quimica do leite
13.Classificacado dos tipos de leites

14.Processos tecnolégicos de tratamento do leite: filiracdo, resfriamento, padronizacgao,
homogeneizagéo, pasteurizagdo, esterilizacdo e envase

15.Técnicas e fluxograma de producao manteiga, leites concentrados e desidratados
16.Técnicas e fluxograma de producao de queijos

17.Técnicas e fluxograma de produgédo de produtos lacteos fermentados: acidéfilo, iogurte,

kefir e outros

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas, aulas praticas, analise critica de Utilizagdo de quadro branco, computador,

RECURSOS DIDATICOS

textos, trabalhos escritos, seminarios, debates, visitas projetor multimidia

técnicas, pesquisa bibliografica

e Provas de aproveitamento, trabalho em grupo e
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individual, participagdo nas discussoes

AVALIACAO
¢ AvaliacOes escritas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas e semindrios)
¢ Participagdo nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ALZUGARY, D.; ALZUGARY, C. Aprenda a fazer queijos. Sao Paulo: Trés, 1986.
2. BEHMER, M.L.A. Tecnologia de leite. Sao Paulo: Nobel, 1979.
3. FERNANDES, A.R.; SILVA, C.A.B. Projetos de empreendimentos agroindustriais — Vol. | Produtos
de origem animal. Vigosa: UFV, 2003.
4. FERREIRA, C.L.L.F. Tecnologia de produtos lacteos fermentados. Vigosa: UFV, 1997.
5. FRANCO, B.D.; GOMBOSSY, M.; TERRA, N.N.; SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em ciéncia e
tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varela, 2006.
6. GOUVEIA, C.0.; NASCIMENTO, M.C.M.; CAMPOS, M.C.B.; CASTRO, T.A.; NETO, T.M.S. Manual
de Leite e Derivados. Recife: SEBRAE/PE, 2000.
7. LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2004.
8. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamento Técnico de Identidadee
Qualidade de Peixe Salgado e Peixe Salgado Seco. Disponivel em:
http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-onsulta/serviet/VisualizarAnexo?id=3823.
9. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Conserva de Peixes. Disponivel em: http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-
consulta/serviet/VisualizarAnexo?id=2484.
10.Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. MAPA. Portaria n® 185, de 13 de maio de
1997. Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e
Eviscerado).Disponivel em:
http://extranet.agricultura.gov.br/sislegisconsulta/consultarLegislacdo.do?operacao=visualizar&id=2453.
11.MORAES, I.V.M. Dossié técnico - Tecnologia do pescado. REDETC-Rede de Tecnologia do Rio de
Janeiro, 2007. Disponivel em: www.sbrt.ibict.br. Acesso em: 28/08/2007.
12.0GAWA, M.; LIMA, E.M. Manual de Pesca. Sao Paulo: Varela,1999.
13.0ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos - produtos de origem animal, Vol.2. Porto Alegre: Artmed,
2005.
14.PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. v.1. 1. ed. Goiania: UFG, 2006.
15.PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. v.2. 1. ed. Goiania: UFG, 2001.
16.RAMOS, E.M., GOMIDE, L.A.M., FONTES, P.R. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas.
Vicosa: UFV, 2006.
17.RAMOS, E.M.; MIRANDA, L.A. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias.
Vicosa: UFV, 2007.
18.STANSBY, M.E. Tecnologia de la industria pesquera. Zaragoza: Editora Acribia, 1968.
19.TEIXEIRA; ROCHA. Praticas de processamento de produtos de origem animal. Vigosa: UFV, 2000.
20.TERRA, N.N.; BRUM, M.A.R. Carne e seus derivados: Técnicas de controle de qualidade. Sao
Paulo: Nobel, 1988.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
3. www.agricultura.gov.br
4. ww.anvisa.gov.br
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

COMPETENCIAS
e Aplicar os conhecimentos matematicos,
cientifico-tecnolégicos e instrumentais ao
processamento de matérias-primas de origem
vegetal
e Conhecer e planejar as condicbes de
beneficiamento, processamento e
armazenamento bem como compreender a
interacao entre as etapas envolvidas em toda
a cadeia produtiva
e Identificar as causas e caracteristicas das
alteragcbes dos produtos agricolas. Conhecer
0s processos adequados ao beneficiamento e
armazenamento

Periodo Letivo: 4° Médulo
Carga-Horaria: 45h

HABILIDADES
e Conhecer as etapas envolvidas na
obtengao de produtos alimenticios de origem
vegetal
e Compreender o0s processos fisioldgicos
sofridos pelas matérias-primas vegetais, bem
como as diversas técnicas e processos de

transformagdo das matérias-primas em
produtos acabados
e Avaliar a qualidade da matéria-prima

utilizada na agroindustria e no consumo direto

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

NGO~ WN~

hidrogenagéo - fabricagdo de margarinas

Classificacado e caracterizagao das matérias-primas vegetais
Operacgoes de pré-processamento das matérias-primas de origem vegetal

Alteragdes bioquimicas pds-colheita de frutas e hortaligas

Fluxograma da produgéo de sucos, compotas, geléias, polpas e vegetais fermentados
O mercado de frutas e hortalicas, tendéncias de consumo

Desenvolvimento de produtos a base de frutas e hortalicas regionais

Tecnologia da producgéo de cereais e panificagdo
Fluxograma de processamento de 6leos e gorduras.

Mudanca de consisténcia:

9. Fluxograma do processamento da cana-de-agucar e seus produtos
10. Alternativas para o aproveitamento dos subprodutos gerados durante o processamento

vegetal

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
¢ Aulas tedrico-expositivas
e Aulas praticas
e Discusséo de trabalhos técnicos
e Visitas técnicas
e Palestras com profissionais convidados

RECURSOS DIDATICOS
e Quadro branco
e Computador
e Projetor multimidia

¢ |Laborat6rio de tecnologia de alimentos

AVALIACAO

¢ AvaliacOes escritas
e Apresentagado oral de seminarios
e Andlise critica de artigos técnicos

e Desempenho nas atividades praticas desenvolvidas no laboratério

e Desenvolvimento de projetos técnicos

BIBLIOGRAFIA BASICA

agprowp~

Produtos de origem vegeta/ Ed. UFV, 2003.

DONATH, E. Elaboragéao artesanal de frutas e hortalizas. Ed. Acribia, 1992.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2005.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Ed. Atheneu, 2000.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. Ed. Artmed, 2006.
FERNANDES, A.R., SILVA, C.A.B. Projetos de empreendimentos agroindustriais — Vol. 2

Plano Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliente em Alimentos

Unidade de Ensino de Porto Seguro



Centro Federal de Educacao Tecnoldgica da Bahia 62

6. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Ed. Nobel, 2002.

7. MORRETO, E., FETT, R. Oleos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Ed. Varela,
1998.

8. MORAIS, A.A.C., SILVA, A.L. Soja: suas aplicagées. Editora Medsi, 1996.

9. ORDONEZ, J.A. Tecnologia dos alimentos — Componentes dos alimentos e processos. V.1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

10.RAMOS, A.M., PEREZ, R., BENEVIDES, S.D. Manual de BPF para industrias
processadoras de polpa de frutas. Ed. Suprema Grafica, 2006.

11.SILVA, A.J. Topicos em tecnologia de alimentos. Ed. Varela, 2000.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: PRINCIPIOS EM SERVIGCOS DE ALIMENTAGAO
Periodo Letivo: 4° Médulo
Carga-Horaria: 30h

COMPETENCIAS
e Auxiliar no gerenciamento de uma Unidade
de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
¢ Analisar de forma critica o funcionamento
de uma UAN, a fim de fornecer alimentagéao
de qualidade aos comensais

HABILIDADES
e Compreender a legislagdo aplicada em
servigos de alimentagéo
e Administrar atividades requeridas para
aquisicdo de alimentos e andlise de custos,
selecionar fornecedores
e Desenvolver atividades de planejamento,
organizagdo, acompanhamento e controle de
pessoal em unidades de alimentacao
e Implementar e avaliar sistemas de
qualidade em unidades de alimentacao
e Avaliar programas de alimentagao
e |dentificar inovagdes tecnolégicas
unidades de alimentacéo
e Valorizar as unidades de alimentacdo e
nutricdo, com vistas a manutencao e/ou
melhoria das condicbes de saude dos
usuarios

em

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Fundamentos Necessarios a Administracdo de Unidades de Alimentagao e Nutricdo
2. Aspectos fisicos das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: definicdo de area fisica,
localizagao, fluxos; descricdo de equipamentos, instalagdes e utensilios
3. Recursos Humanos para Unidades de Alimentagcéo e Nutricdo: especificagdo e treinamento
de pessoal técnico e auxiliar; dimensionamento de recursos humanos, métodos para calculo
de pessoal para UAN
4. Recursos Financeiros para Unidades de Alimentagdo e Nutricdo: definicdo de per capita,
célculo e provisionamento dos componentes basicos de um cardapio; controle de custos de
refeicoes; critérios de avaliacdo
5. Sistemas de qualidade em Unidade de Alimentagéo e Nutricao
6. Gerenciamento de residuos em UAN
7. Habitos alimentares, ergonomia e sadde do trabalhador

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas expositivas; analise critica de textos;
trabalhos escritos; seminarios; debates; aulas
externas; pesquisa bibliografica
e Provas de aproveitamento; trabalho em
grupo e individual; participagdo nas
discussdes

RECURSOS DIDATICOS
Utilizacdo de quadro branco, computador,
projetor multimidia

AVALIACAO

e AvaliagOes escritas e préaticas

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

e Apresentagéo dos projetos desenvolvidos
¢ Participagdo nas discussoes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. PROENGCA, R.P.C.; SOUSA, AA.; VEIROS, M.B.; HERING, B. Qualidade nutricional e
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sensorial na produgéo de refeigdes. Floriandpolis: Editora da UFSC, 2005.

2. RIEDEL, G. Controle sanitdrio dos alimentos um guia para inspetores de alimentos,
comerciantes e consumidores. Sao Paulo: Edigées Loyola, 1987.

3. TEIXEIRA, S. et. al. Administragdo Aplicada as Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo. Séo
Paulo: Atheneu, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 1994.
2. PACHECO JR., W. Qualidade na seguranga e higiene do trabalho. Sdo Paulo: Atlas, 1995.
3. SILVA JR., E.A. Manual de controle higiénico sanitario em alimentos - com anexo RDC 216
e RDC 275. 6. ed. Sao Paulo: Varela, 2005.
4. ww.anvisa.gov.br;
5. http://www.codexalimentarius.net/web/index en.jsp.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos
Disciplina: REDACAO E NORMAS TECNICAS
Periodo Letivo: 4° Médulo
Carga-Horaria: 30h

COMPETENCIAS HABILIDADES
Interpretar e produzir textos técnicos e cientificos. e Utilizar  técnicas  de leitura  com
conhecimentos especificos da area de
alimentos e bebidas
¢ Produzir textos técnicos como resumos,
resenhas, relatérios, pareceres e monografias

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS
1. Nogdes de redacao técnica
2. Técnicas de leitura e producéao de textos técnicos, especialmente aqueles relacionados com
a area de alimentos e bebidas
3. Normalizagao bibliografica

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS RECURSOS DIDATICOS
Aulas expositivas; analise critica de textos; Utilizagdo de quadro branco, computador,
trabalhos escritos; semindrios; debates; projetor multimidia, retroprojetor
pesquisa bibliografica.

AVALIACAO
e Avaliages escritas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisa)
e Participacdo nas discussdes

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. KOCH, I.V. Ler e compreender os sentidos do texto. Sao Paulo: Contexto, 2006.
2. MARTINS, D.S. Portugués instrumental. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
3. MEDEIROS, J.B. Redagdo empresarial. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
4. SARMENTO, L.L. Gramatica em textos. Sao Paulo: Moderna, 2006.
5. TERRA, E.; NICOLA, J. Portugués: de olho no mundo do trabalho. S&do Paulo: Scipione,
2004.
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Curso: Técnico de Nivel Médio Subseqiiente em Alimentos )
Disciplina: SEGURANCA DO TRABALHO, MEIO AMBIENTE E SAUDE

COMPETENCIAS
e Atuar nos programas de prevengdo em
seguranca do trabalho e higiene ocupacional
¢ Avaliar os aspectos de riscos de processo
e Utilizar os dispositivos e equipamentos de
seguranca de acordo com as normas
vigentes
e Compreender o debate atual
questao ambiental
e Reconhecer o0s beneficios de
ambientais de prevencao na fonte
e Estimar e controlar os efeitos ambientais
das operacgdes efetuadas
e Participar da gestdo ambiental no processo
produtivo

sobre a

acdes

Periodo Letivo: 4° Modulo
Carga-Horaria: 60h

HABILIDADES
¢ Interpretar o conceito de limite de tolerancia
para a exposicdo de agentes quimicos e
fisicos
e |dentificar os diversos tipos de incéndio e
seus respectivos agentes extintores utilizados
no seu combate
e Interpretar as normas regulamentadoras
(NR) e outras aplicaveis a seguranca
¢ |dentificar os tipos de equipamentos de
protecao individual e seus usos
e Interpretar os procedimentos e normas
ambientais brasileiras
¢ Possibilitar a compreensdo a cerca dos
limites e possibilidades sobre a questdo do
desenvolvimento sustentavel

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS

1. Higiene, Seguranc¢a e Saude do Trabalho
1. Prevencao de acidentes

Higiene do trabalho — Riscos ambientais

Maquinas, equipamentos e materiais

Equipamentos de protegao coletiva (EPC) e individual (EPI)
Comisséo interna de prevengéo de acidentes (CIPA)

Programa de prevencao de riscos ambientais (PPRA)
Conceituacao e classificacao das atividades e operagdes insalubres/perigosas

Sinalizag¢édo de segurancga

1.2.
1.8.
1.4.
1.5.
1.6. Programa de controle médico e salde ocupacional (PCMSQO)
1.7.
1.8.
1.9.
1.1

0. Trabalho em espacos confinados

1.11 Legislacéo aplicada a seguranga e medicina do trabalho
1.12 Procedimentos gerais de primeiros socorros

1.13 Prevencao e combates de incéndios

2. Meio Ambiente
2.1. Introdugéo

2.1.1 Conceitos ambientais: alguns tdpicos atuais da questdo ambiental
2.1.2 Impactos ambientais globais: energia e meio ambiente

2.1.3 Impactos ambientais locais

2.1.4 Residuos solidos

2.1.5 Efluentes liquidos

2.1.6 Emissdes atmosféricas
2.2.

2.2.1 Introducéao

2.2.2 Implantagao do SGA
2.3.

2.3.1 Conceitos basicos

2.3.2 Produg&o mais limpa

Sistemas de gestao ambiental (SGA)

Programas de prevencao a poluigéo (PPP)

2.4. Métodos gerais de tratamento dos efluentes sélidos, liquidos e gasosos na industria

3. Inglés instrumental aplicado a SMS

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
e Aulas tedrico-expositivas
¢ Discussdo de trabalhos técnicos

RECURSOS DIDATICOS
* Quadro branco
e Computador
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¢ Palestras de profissionais do setor ¢ Projetor multimidia
e Visitas a unidades externas
AVALIACAO
¢ AvaliacOes escritas
e Apresentagéo oral de semindrios
e Andlise critica de artigos técnicos

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ANA/ANEEL. Introdugéo ao gerenciamento de recursos hidricos. 32 edi¢édo. Brasilia, 2002.
2. BADIA, J.C.N., RIBEIRO, D. da S. Prevencao e combate a incéndios. PROMIMP. Pelotas:
CEFET-RS, 2006, 20p.
3. BADIA, J.C.N., RIBEIRO, D. da S. Higiene e seguranca do trabalho. PROMIMP. Pelotas:
CEFET-RS, 2006, 82p.
4. BARBOSA-FILHO, A.N. Seguranga do trabalho e gestao ambiental. Ed. Atlas, 2001.
5. BELLUSCI, S.M. Doengas profissionais ou do trabalho — Série Apontamentos. Sao Paulo :
Editora SENAC, Sao Paulo, 1996.
6. BIDONE, F.R.A., POVINELLI, J. Conceitos basicos de residuos solidos. Sao Paulo : Ed.
EESC USP, 2005.
7. CAMPOS, A.A.M. CIPA — Comissédo Interna de Acidentes: uma nova abordagem. 52
edicao, Sao Paulo : Editora SENAC, 2002.
8. COSTA, A.T. Manual de seguranga e saude no trabalho. Ed. Difusédo, 2008.
9. CUNHA, A.P. de A. Inglés Instrumental. PROMIMP. CEFET-RS, 2006, 51p.
10.LIMA, E. Gerenciamento de residuos. PROMIMP. Pelotas: CEFET-RS, 2006, 52p.
11.LIMA, E. Gestao ambiental. PROMIMP. Pelotas: CEFET-RS, 2006, 105p.
12.MAIMON, D. ISO 14001: Passo a passo da implantacdo nas pequenas e médias
empresas. Rio de Janeiro: CNI/Quality Mark, 1999.
13.MARGULIS, S. (editor). Meio ambiente: aspectos técnicos e econdmicos. Brasilia: IPEA,
1990.
14.MAY, P.H., LUSTOSA, M.C., VINHA, V. da. Economia do meio ambiente: teoria e pratica.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
15.MELO, H.X. Seguranga do trabalho — uma questao de ética e cidadania. Ed. GEEC, 2006.
16. MOREIRA, M.S. Estratégia e implantagédo do sistema de gestdao ambiental (Modelo 1SO
14000). Belo Horizonte: Editora de desenvolvimento gerencial, 2001.
17.Normas de Gestao: NBR ISO 14001:1996.
18.PHILIPPI JR. A. Saneamento, saude e meio ambiente: fundamentos para um
desenvolvimento sustentavel. Ed. Manole, 2004.
19.Programa de Prevengéo de Riscos Ambientais — PPRA (NR 09).
20.Programa de Prevencao da exposi¢ao ocupacional (NR 15).
21.Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional -PCMSO (NR 07).
22.ROCHA, G.S. Problemas politicos, sécio-econdmicos e ambientais de grandes projetos
energo-intensivos: 0 caso da industria de papel e celulose no extremo sul da Bahia. In: |
Encontro Nacional de Pés-Graduagao e Pesquisa em Ambiente e Sociedade. Indaiatuba, SP,
2002.
23.SALIBA, T.M., PAGANO, S.C.R.S. Legislagcdo de seguranga, acidente do trabalho e satde
do trabahador. Ed. LTR, 2007.
24.SANCHEZ, L.E. Avaliacdo de impacto ambiental — conceitos e métodos. Ed. Oficina de
Textos, 2006.
25.SCHNEIDER, M.M.M. Primeiros socorros. PROMIMP. Pelotas: CEFET-RS, 2006, 49p.
26.SEl. Celulose e Turismo: Extremo sul. Série Estudos e Pesquisas n° 28. Salvador: SElI,
fevereiro, 1996.
27.VIEIRA, S.I. Manual de salde e seguranga no trabalho. Ed. LTR, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. ANEEL. Eficiéncia energética: integrado usos e reduzindo desperdicios. Brasilia, 1999.
2. ANTUNES, P. de B. Direito ambiental. 62 edigcdo revista, ampliada e atualizada. Rio de
Janeiro, Editora Lumen Juris, 2002.
3. BAIRD, C. Quimica ambiental. 22 edigdo. Porto Alegre: Bookman, 2002.
4. BUARQUE, S. Construindo o desenvolvimento sustentavel: metodologia de planejamento.
Rio de Janeiro: Garamond, 2002.
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5. FIORILLO, C.A.P. Curso de direito ambiental brasileiro. 32 edicdo ampliada. Sao Paulo:
Saraiva, 2002.

6. GROSSI, M.F.G. de A. A regulamentagao do protocolo de Quioto: principais instrumentos.
12 edicdo. Brasilia: Férum Brasileiro de Mudancas Climaticas, 2002.

7. LIMA, W, de P. Impacto ambiental do eucalipto. 22 edicdo. Sdo Paulo: Editora da
Universidade de Sdo Paulo: Edusp, 1996.

8. LIMA, E.P.,GERBER, M., GERBER, W. et all. Questées ambientais e produ¢do mais limpa.
Séries Manuais de Produgéo mais limpa. Porto Alegre: CNTL/SENAI-RS, 2003.

9. LIMA, E.P., GERBER, M., GERBER, W. et all. Principios basicos de produgdo mais limpa
em matadouros frigorificos. Porto Alegre: CNTL/SENAI-RS, 2003.

10. MARQUES, M. et all. Conservacao de energia: eficiéncia energética de instalagbes e
equipamentos. 22 edicao, ltajuba: Editora da EFElI - ELETROBRAS/PROCEL, 2001.

11. MMA. Construindo a agenda 21 local. Brasilia: MMA, 2000, 90p.

12. MOREIRA, A. SCHWARTZMAN, S. As mudancas climaticas globais e os ecossistemas
brasileiros. Brasilia, 2000.

13.NEAMA. Informagbes gerais ecotoxicoldgicas de solventes clorados. Série cadernos de
Referéncia Ambiental, v. 15, Salvador: CRA, 2004.

14. NEAMA. Ecotoxicologia e avaliagdo de risco do gas natural. Séries cadernos de
Referéncia Ambiental, v. 17, Salvador: CRA/BAHIAGAS, 2006.

15. OMETTO, J.G.S. O alcool combustivel e o desenvolvimento sustentado. Sao Paulo: PIC,
1998, 80 p.

16. ROCHA, G.S. BERMANN, C., CUNHA, R. ORTIZ, L. Grupo de trabalho de energia In:
Brasil 2002: A sustentabilidade que queremos. Rio de Janeiro, RJ: Gréfica JB, 2002.

17. ROCHA, G.S., MEIRA, L.C.C. Modelos de gestdo de ONGs ambientalistas: um estudo
comparativo em trés organizagbes baianas. In: XXVII Encontro da Associagdo Nacional dos
Programas de P6s-Graduagédo em Administragdo — ENANPAD. Atibaia, SP, 20083.

18. SACHS, |I. Caminhos para o desenvolvimento sustentével. Idéias sustentaveis. Rio de
Janeiro: Garamond, 2000.

19. TRUSEN, C. (org). Planejando o desenvolvimento local: conceitos, metodologias e
experiéncias. PRORENDA RURAL, Belém, 2002
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4.2. Pratica Profissional

A pratica profissional é uma exigéncia para a conclusdo do Curso Técnico de
Nivel Médio Subsequiente em Alimentos, e podera ser realizada de duas formas a
serem escolhidas pelo estudante: Trabalho de Conclusdo de Curso ou Estagio
Supervisionado.

A pratica profissional é obrigatéria e podera ser realizado a partir do Terceiro
Modulo. O estudante sera orientado e avaliado em sua pratica profissional por um
professor-orientador.

4.2.1. Trabalho de Conclusao de Curso (TCC)

O Trabalho de Conclusao de Curso devera ser executado na modalidade de
projetos de desenvolvimento, objetivando a integracao teoria e préatica e o principio da
interdisciplinaridade, devendo contemplar a aplicagdo dos conhecimentos adquiridos
durante o curso e tendo em vista a intervengdo no mundo do trabalho e na realidade

social de forma a contribuir para a solugédo de problemas.

O TCC compreende um projeto de pesquisa que, com foco num determinado
problema e objeto de andlise, visa a elaboragéo, execucao e produgao individual de
uma monografia. Deve, portanto, possuir planejamento de atividades (projeto - Anexo
A), pesquisa e elaboragdo de monografia final (Anexo B).

A metodologia a ser adotada constituird em pesquisas de campo, levantamento
de problemas relativos as disciplinas objeto da pesquisa e possiveis solugdes para os
problemas detectados. Nao sera permitido como Trabalho de Conclusdo de Curso
apenas revisao bibliografica.

4.2.2. Estagio Supervisionado

O Estagio Supervisionado tem por objetivo oportunizar experiéncias pré-
profissionais através de atividades inerentes a tecnologia de alimentos (Anexo C).
Deve possuir planejamento de atividades (Anexo D), atividades de estdgio e
elaboracao de relatorio final (Anexo F).

A funcao do estagio pode ser assim resumida: dar um referencial a formagao
do estudante; esclarecer seu real campo de trabalho durante sua formacao; motiva-lo
ao permitir o contato com o real: teoria x pratica; dar-lhe consciéncia das suas
necessidades teoricas e comportamentais; e dar-lhe uma visdo geral do setor
produtivo e da empresa em especial.
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Além do professor-orientador, o estudante também sera acompanhado em sua
pratica profissional por um responsavel técnico da empresa promotora do estagio
(Anexo E).

V. CRITEARIOS 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, paragrafo 2° do Artigo 8° do
Decreto 2.208/97, artigo 11 da Resolugdo CNE/CEB 04/99 e com a Organizagao
Didatica do Ensino Técnico Profissionalizante do CEFET-BA publicada através da
Portaria n® 627 de 07 de novembro de 2005.

5.1. Do aproveitamento de estudos

Entende-se por aproveitamento de estudos o processo de reconhecimento de
disciplinas, competéncias ou médulos cursados em uma habilitagédo especifica, com
aprovacao no CEFET-BA ou em outras Instituicbes de Ensino de Educagéo
Profissional de Nivel Técnico, credenciadas pelos Sistemas Federal e Estadual, bem
como Instituices Estrangeiras, para a obtencao de habilitagcao diversa.

O aluno matriculado solicitara ao Departamento de Ensino (DEPEN), em prazo
estabelecido no Calendario Académico, a dispensa de disciplina(s), competéncia(s),
maodulo(s), tendo como base o aproveitamento de estudos anteriores, de acordo com o
que estabelece o artigo 11 da Resolugdo CNE/CEB n° 04/99.

A concessao do aproveitamento de estudo na Educacao Profissional Técnica
de Nivel Médio Subseqtiente ao Ensino Médio, quando se tratar de disciplina(s) ou
competéncia(s) além do histérico escolar é necessario apresentar os seguintes
documentos devidamente autenticados e assinados pela Instituicdo de origem:

1. Plano de curso técnico, no qual estéa inserida a qualificagao, aprovado pelos 6rgaos
competentes do sistema de ensino conforme estabelecido pelo artigo 13 da Resolucéo
CNE/CEB n*°04/99; ou

2. Programa das disciplinas cursadas com aprovag¢ao, com registro de carga horaria

total das aulas tedricas e praticas.
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Quando se tratar de moddulo(s) o aluno devera anexar os seguintes

documentos:

1. Certificado de Qualificacdo Profissional de Nivel Técnico com o histérico escolar
conforme estabelece o artigo 14 da Resolugdo CNE/CEB n° 04/99, ou documento
comprobatorio de habilitacdo no(s) modulo(s) inicial(is);

2. Plano de curso técnico onde esta inserida a qualificacao aprovada pelos érgaos
competentes do sistema de ensino conforme o que estabelece o artigo 13 da
Resolugcdo CNE/CEB n° 04/99.

Nos casos em que os documentos séo oriundos de instituicdes estrangeiras, os
mesmos deverao ter tradugdes oficiais, e 0 curso devera ter sua equivaléncia, com os
inseridos no cadastro nacional de cursos de educacao profissional de nivel técnico,
aprovada por instituicdo autorizada pelo MEC para tal fim.

Tratando-se de aproveitamento de disciplina(s) ou competéncia(s)
ministrada(s) no préprio CEFET-BA o requerente ficara dispensado do cumprimento
da entrega dos documentos da Instituicdo de origem.

O estudo da equivaléncia da(s) disciplina(s), competéncia(s) ou médulo(s) sera
feito pelo Conselho de Curso observando a compatibilidade de carga horaria, bases
cientifico-tecnolégicas ou competéncias e habilidades, e o tempo decorrido da
conclusao da(s) disciplina(s) ou competéncia(s) e a solicitagcao pretendida.

Ap6s emissao do parecer do Conselho de Curso em cada processo, estes
serdao encaminhados ao DEPEN para andlise e deliberagao final.

5.2. Do aproveitamento de experiéncias anteriores

Entende-se por aproveitamento de experiéncias anteriores o processo de
reconhecimento de competéncias adquiridas pelo aluno, no trabalho ou por outros

meios informais, mediante um sistema avaliativo.

O aluno matriculado solicitara ao DEPEN, em prazo estabelecido no
Calendario Académico, a dispensa de disciplina(s), competéncia(s) ou médulo(s)
tendo como base o aproveitamento de experiéncias anteriores, de acordo com o que
estabelece o artigo 11 da Resolugao CNE/CEB n? 04/99.
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A solicitacao do aluno devera ser acompanhada de justificativa e de documento
(s) comprobatério(s) de experiéncia(s) anterior(es).

O DEPEN encaminhara o processo ao Conselho de Curso que designara uma
comissdo composta de no minimo trés professores, abrangendo as areas de
conhecimento da(s) disciplina(s) competéncia(s) ou mddulo(s) que o aluno solicita
dispensa e mesma emitird um parecer contendo contexto de realizagao, critérios de

avaliacao da(s) competéncia(s) e o resultado da avaliagao.

VI. CRITERIOS DE AVALIACAO

6.1. Concepcao de avaliacao:

A concepgao de avaliagdo da aprendizagem esta pautada na LDB 9.394/96
(Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional), e no PPl (Projeto Pedagogico
Institucional), aprovado em 26 de Margo de 2008.

A avaliagdo é uma estratégia pedagdgica voltada para o direito de aprender,
aprender implica esforgo reconstrutivo politico, que privilegia atividades de pesquisa e
elaboracao propria, habilidades de argumentacao e autonomia, saber pensar, critica e
auto-criticamente. Entdo, o processo cognitivo deve pautar-se no principio da agao
ativa dos discentes, da democratizacdo da aprendizagem pelo intercambio dos
conhecimentos das partes envolvidas — destituindo o docente da convencional posicao
de Unico detentor do conhecimento escolar. Assim também se desfaz a habitual
definicdo entre os papéis do Ensino Médio e do Ensino Superior o primeiro como
difusor do conhecimento produzido pelo segundo possibilitando a producdo do

conhecimento em todos os niveis € modalidades de ensino.

Portanto, a avaliagdo devera ser feita por competéncias, encarada como parte
integrante do processo de constru¢do do conhecimento, sendo compreendida como
valioso instrumento no sentido de diagnosticar, acompanhar, indicar os caminhos com
vistas ao desenvolvimento global do aluno e da construgdo das competéncias
requeridas para o desempenho profissional que se espera que ele alcance em cada
modulo, de maneira que se possa perceber o crescimento do aluno de forma mais

abrangente.

A proposta pedagogica do curso prevé uma avaliagéo continua e cumulativa, a
qual assume, de forma integrada, no processo ensino-aprendizagem, as funcoes
diagnostica, formativa e somativa. Essas fungcées devem ser utilizadas como principios
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para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades. Devem
funcionar também como instrumento colaborador na verificagdo da aprendizagem, que
deve sempre levar em consideragdo os aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Para tanto, torna-se necessario destacar os seguintes encaminhamentos:

% Adocao de procedimentos de avaliacao continua e cumulativa;

% Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

% Incluséo de tarefas contextualizadas;

% Manutencao de diadlogo permanente com o aluno;

% Definicdo de conhecimentos significativos;

% Divulgacao dos critérios a serem adotados na avaliagao;

% Exigéncia dos mesmos critérios de avaliacao para todos os alunos;
% Divulgagéo dos resultados do processo avaliativo;

% Atividades de recuperacdo paralelas aos alunos com dificuldades de
aprendizagem;

% Estratégias cognitivas e metacognitivas com aspectos a serem considerados na

correcao;
% Incidéncia da correcao dos erros mais freqlientes; e

% Importancia conferida as aptidées dos alunos, aos seus conhecimentos prévios e
ao dominio atual dos conhecimentos que contribuam para a construgao do perfil do
futuro egresso.

6.2. Sistema de avaliacao:

Ao final de cada modulo o desempenho do estudante sera registrado através
de conceito/nota entre 0 e 10 pontos, resultante de pelo menos trés instrumentos de
avaliacao de natureza diferente, representados por parametros orientadores de
praticas avaliativas qualitativas, a saber: dominio cognitivo, cumprimento das tarefas

com qualidade, capacidade de produzir em equipe e autonomia.

De acordo com a LDB 9.394/96, devem ser criados durante o processo de
aprendizagem, espagos para a recuperagdo paralela dos estudantes que
apresentarem dificuldade de aprendizagem. Neste sentido, ao final de cada atividade
avaliativa o docente devera analisar o desempenho dos alunos e, quando 0s mesmos
apresentarem rendimento insatisfatorio, devera procurar recupera-los por meio de
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técnicas e instrumentos avaliativos, podendo convocar o estudante para comparecer
ao horario de atendimento, momento em que ele podera realizar outros
procedimentos, até mesmo individualizados, de formar que estes alunos avancem
sempre junto aos demais, superando a dificuldade e evitando, portanto, a reprovacao

e/ou exclusao.

O sistema de avaliagdo prevé dois Conselhos em cada modulo: Conselho
Diagndstico — no decorrer do periodo letivo; Conselho Final — ao término dos
trabalhos do Modulo.

A finalidade principal dos Conselhos, nas suas duas etapas, representa uma
leitura avaliativa do trabalho educativo do periodo em questao, tanto dos alunos como
dos professores, o que possibilita subsidios valiosos a uma avaliagdo permanente da
proposta educacional do curso, cuja sistematica € pautada na elaboracdo e
reelaboragdo das atividades, objetivando sempre o melhor desempenho e rendimento
dos alunos dentro da proposta de construgéo e desenvolvimento de competéncias. Os

conselhos devem:

a) Permitir a auto-avaliacdo por parte dos alunos durante o processo de
aprendizagem com vistas a reelaboragéo de seus conhecimentos e atitudes;

b) Possibilitar, enquanto profissionais da educacdo e parte deste processo em
construcao, a auto-avaliacao de seus trabalhos, de seu desempenho e da sua relagao
com os alunos nos diferentes momentos, observando sempre a necessidade da
renovagao de atitudes, de agdes a nivel profissional em prol da melhoria do ensino e
da construcao ética, cidada e técnico-profissional dos seus alunos;

c) Avaliar o Curso nas suas diferentes vertentes, nos aspectos metodolégicos,
didatico-pedagogico, na sua estrutura curricular etc., em funcdo dos resultados
alcancados em cada etapa do processo.

O Conselho de Classe devera se tornar um espago em que 0s objetivos da
instituicdo e do curso, e o perfil do egresso deverdo ser retomados para o
estabelecimento de parametros ou correcdo de rumos do processo formativo. Nesse
sentido sera salutar a participacdo de representacdo discente das turmas nos
Conselhos de Classe Diagnosticos, ampliando a responsabilidade dos estudantes com
seu proprio processo de formagédo. O Conselho sera, por exceléncia, espacgo dialético
com enorme potencial pedagdgico e guardard em si a possibilidade de articular os
diversos segmentos da escola, objetivando avaliar 0 seu processo de ensino e
aprendizagem.
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Todos os Estudantes terdo direito ao conselho de classe, independente da
média final. No entanto, o estudante sé podera ser promovido se obtiver no minimo:
Média igual ou superior a 5,0 (cinco) em no maximo 02 disciplinas ou Média igual ou
superior a 4,0 (quatro) em apenas 01 disciplina. Nestes casos, o estudante tera direito
ao conselho de classe final, quando devera ser observado/analisado quanto as
condi¢gées minimas para lograr aprovagao e prosseguir nos estudos.

Qualquer caso extraordinario a estes critérios podera ser avaliado pelo
Conselho de Classe, considerando a anuéncia de 2/3 (dois tercos) dos conselheiros e
das conselheiras presentes.

O Conselho acontecera com a apresentagdo do Diario de Classe com foto
dos estudantes, a presenca obrigatéria dos docentes e a presenca dos representantes
da turma, ndo sendo permitida procuracdo para a representagdo. Os/as
representantes de turma poderdo argumentar sobre os resultados, apontando

possiveis fatores que incidiram sobre o processo ensino-aprendizagem.

E valido ressaltar que o Conselho de Classe final se caracteriza por uma
avaliacao conjunta por parte dos professores a respeito da producao dos alunos, tendo
como base as competéncias necessarias para o acompanhamento do Maddulo
Subseqlente ou para o desempenho profissional que diz respeito a qualificacao
profissional no qual o aluno esta se formando. Caso seja feito o diagnostico de que o
aluno nao desenvolveu as competéncias e habilidades inerentes ao médulo, ele nao

sera considerado habilitado, devendo se matricular novamente no médulo em questao.

Neste contexto, a avaliacdo baseia-se na valorizagdo do processo ensino-
aprendizagem, sendo de fundamental relevancia preconizar os aspectos cognitivos,

afetivos e psicossociais do educando no processo avaliativo.

VII. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

O CEFET-BA/U.E. Porto Seguro conta com a seguinte infra-estrutura para
sediar o Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos:

Salas de aula: 04 (quatro)
Laboratério de Informatica
Biblioteca com o acerco pertinente ao Curso

SSERNEENEEN

Sala de Professores do Curso
v Auditério para palestras e seminarios
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Laboratério de Quimica (projeto)
Laboratério de Microbiologia de Alimentos (projeto)
Laboratério de Alimentos e Bebidas (projeto)

ASERNEENEEN

Cozinha Industrial

O Curso ainda pleiteara a construcdao de um Laboratério de Processamento de
Alimentos, destinada ao processamento de matérias-primas de origem vegetal e
animal, visando o desenvolvimento de produtos agroindustriais, levando a uma melhor
aprendizagem dos alunos.

7.1. Materiais e Equipamentos do CEFET-BA Unidade de Ensino de Porto Seguro
uteis ao Curso Técnico de Nivel Médio Subsequente em Alimentos

= Afiador de facas elétrico = Fabrica de massas

» Aparelho de jantar = Fogao industrial ¢/ 6 bocas
» Balanca digital = Formas retangulares

» Carrinho para lougas sujas = Forno elétrico

» Carrinho para sobremesas = Freezer horizontal 420

» Cilindro de massas = Geladeira

= Conjunto de baixelas = Microondas

= Conjunto de facas = Microscopio éptico

= Cortador de frios = Panelas de inox

» Espremedor elétrico de frutas = Processador masterchef

7.2. Materiais e Equipamentos em fase de aquisi¢ao uteis ao Curso Técnico de
Nivel Médio Subseqliente em Alimentos

» Agitador de Hélice Eletrénico

» Agitador de tubos tipo Vortex

» Agitador Magnético Capacidade de 2L sem aquecimento

= Agitador magnético macro; sem aquecimento; capacidade maxima de agitagdo: 1L
= Agulha de platina

= Alca de platinha 0,01 MI

= Alga de Drigalski

= Autoclave vertical

» Balanca eletrdnica de precisao; digital microprocessada

= Balao de Fundo Chato, ¢/ boca esmerilhada de 500 mL

» Baldo de Fundo Chato, gargalo curto e boca esmerilhada de 125 mL
» Baldo de Fundo Chato, gargalo curto e boca esmerilhada de 250 mL

= Baléo volumétrico cap. 100 mL c/rolha de polietileno
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= Bal&o volumétrico cap. 50 mL c/rolha de polietileno

= Bal&o volumétrico cap. 500 mL c/rolha de polietileno

» Baldo volumétrico de 1000 mL c/rolha de polietileno

» Baldo volumétrico de 500 mL c/rolha de polietileno

» Banho-maria

» Banho-Maria com Agitacao Orbital para Erlenmayers

» Barrilete de Agua com capac. de 10 litros, com tampa e torneira, em PVC.

» Bastdo de vidro; 8 mm de diametro

= Bastdo de vidro 30cm x 10mm

= Becker em polipropileno autoclavavel com capacidade de 250 mL

= Becker em polipropileno autoclavavel com capacidade de 600 mL

» Becker graduado de vidro resistente, autoclavavel, com capacidade para 100 mL
» Becker graduado de vidro resistente, autoclavavel, com capacidade para 250 mL
» Becker graduado de vidro resistente, autoclavavel, com capacidade para 500 mL
» Becker graduado de vidro resistente, autoclavavel, com capacidade para 1000 mL
= Bico de Bunsen em ago inox com base de ferro pintado

= Bureta graduada de 25 mL

» Bureta graduada de 50 mL

= Butirbmetro de 11 ml

» Cadinho de porcelana cap. 50 mL

» Cadinho de porcelana m- 43

= Capela de fluxo laminar horizontal

» Céapsula de metal média

» Capsula de porcelana 5-60

» Céapsula de porcelana 5-70

» Centrifuga de Gerber - 220 V

» Centrifuga Refrigerada com Cagapa para Tubos de 15 e 50 mL

» Condutivimetro CG 853 e CG 853P

= Contador de coldnia digital

= Desossadera para aves

= Despolpadeira de frutas em aco inoxidavel AlSI 304

» Destilador de agua; capacidade de produgao de 5 litros por hora

» Defumador Para Produtos Carneos Piloto Com Capacidade Para 20 kg

= Embutideira de Carnes em Aco Inox

» Espatula de aco inox 15 cm

» Estante em arame revestido em PVC para 24 tubos de 16 mm

» Estante em arame revestido em PVC para 24 tubos de 13 mm

» Estufa bacterioldgica

= Estufa de esterilizacdo e secagem

= Extrator para aparelho de soxlhert
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Forno microondas; 28 litros
Forno Mufla até 700°C
Frasco conta-gotas ambas TK cap. 125 mL

Frasco Erlenmeyer, fabricado em borossilicato, graduado, autoclavavel, com capacidade

para 250 mL

Frasco Erlenmeyer, fabricado em borossilicato, graduado, autoclavavel, com capacidade

para 500 mL

Frasco para reagentes tampa rosca azul SCHOTT, 250 mL

Frasco para reagentes tampa rosca azul SCHOTT, 500 mL

Frasco para reagentes tampa rosca azul SCHOTT, 1000 mL

Freezer vertical; frost free; 197 litros

Funil de Buchener

Funil de separagédo 250 mL

Funil de separacao 500 mL

Homogeneizador — 2094 — 2096

Homogeneizador do tipo stomacher

logurteira para produgédo em laboratério

Jarra para atmosferas especiais, com copo de policarbonato

Kitassato com capacidade para 250 mL; fabricado em vidro resistente.
Kitassato com capacidade para 500 mL; fabricado em vidro resistente.
Lamparina a alcool em vidro resistente 100 mL

Manta aquecedora, com capacidade 500 mL

Medidor de Textura: Texturdbmetro TAXT2

Medidor de atividade de agua: AqualLab Cx-2 - Decagon

Micropipeta 100 mL.

Micropipeta 1000 mL

Microscépio biolégico binocular

Microscépio esterioscopio

Misturadeira de carnes em ago inox

Multiprocessador Industrial de Alimentos

Picador Elétrico de Carne

Picnbmetro

Pinga em aco inoxidavel; ponta reta grossa serrilhada, com 14 cm de comprimento.
Pinga para tubo de ensaio, em madeira, 18 cm

Pipeta graduada, com capacidade para 1 mL, fabricado em borossilicato
Pipeta graduada, com capacidade para 5 mL, fabricado em borossilicato
Pipeta graduada, com capacidade para 10 mL, fabricado em borossilicato
Pipeta graduada, com capacidade para 25 mL, fabricado em borossilicato
Pipetador tipo “péra”, de seguranga, 3 valvulas com esferas

Pisseta graduada, com capacidade 500 mL, em PE
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» Placa de vidro para Cromatografia de camada delgada (20 X 20 Cm)

= Placa de Petri 100 x 15, vidro, autoclavavel

» Proveta em polipropileno, com base hexagonal, autoclavavel, graduada, com capacidade
para 250 mL

» Proveta em polipropileno, com base hexagonal, autoclavavel, graduada, com capacidade
para 500 mL

= Proveta em polipropileno, com base hexagonal, autoclavavel, graduada, com capacidade
para 1000 mL

» Refratébmetro Digital

» Refrigerador vertical; duplex; frost free; 350 litros

» Relégio despertador de 0 a 60 minutos, alarme sonoro, em poliestireno branco, dimensdes
de 9,5x9cm

» Seringas de vidro com agulha; com graduagéo; com capacidade para 20 mL

= Suporte para pipeta; em ago inoxidavel; com 2 discos

= Suporte para rolo de papel aluminio, papel toalha e PVC; em ago inoxidavel; medidas (C x L
x A): 36,1 x 31,7 x 16,5 cm.

= Suporte para rolo de Parafilm, com l&mina de corte, capacidade de acomodar um rolo de 4”,
em acrilico transparente

» Suporte para vidraria (50 cm X 50 cm)

» Termolactodensimetro

= Termdbmetro de vidro, escala: -17 a 102°C

= Termdmetro digital

= Termb&metro portatil, digital, haste de penetracao tipo espeto em aco inox

= Tripé de ferro

= Tubo de digestao

» Tubo de Durhan 7 x 45 mm

» Tubo de ensaio 13 x 100, com tampa rosqueada

» Tubo de ensaio 16 x 150 com tampa rosqueada

= Turbidimetro

» Unidade de destilagdo automatica de Nitrogénio/Proteina - Kjeltec

= Vidro de reldgio pequeno

= Viscosimetro capilar digital, precisdo de 0,01s

» Viscosimetro tipo copo + kit completo de orificios (3,5 e 6)
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7.3. Bibliografia na area de Alimentos disponiveis na Biblioteca da Unidade de
Ensino de Porto Seguro/CEFET-BA e/ou em processo de compra

= ALZUGARY, D.; ALZUGARY, C. Aprenda a fazer queijos. Sdo Paulo: Editora Trés,
1986.

= ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A.B. Higienizacdo na industria de alimentos. Séao
Paulo: Varela.

» ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos — teoria e pratica, 3. ed. Vicosa: UFV, 2004.

= ASSY, T.M. Mecéanica dos Fluidos - Fundamentos e Aplicacdes, 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2004.

= BALBINOT, A.; BRUSAMERELLO, V.J. Instrumentacédo e fundamentos de medidas,
Vol 1, 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

= BARTHOLOMAI, A. Fébricas de alimentos: processos, equipamentos, custos.

Espanha: Acribia.
= BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da tecnologia de alimentos. Séo
Paulo: Atheneu.

= BASTOS, L.R. et al. Manual para elaboracdo de projetos e relatérios de pesquisas,

teses, dissertacdes e monografias. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

= BEHMER, M.L.A. Tecnologia de leite,11.ed. Sao Paulo: Nobel, 1981.

= BELITZ, H.D.; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997.

= BELL, J. Projeto de pesquisa: guia para pesquisadores iniciantes em educacéo,

saude e. ciéncias sociais, 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

= BLACKADDER, D.A.; NEDDERMAN, R.M. Manual de Operagbes Unitarias. Sao
Paulo: Hemus, 1982.

= BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Introducdo a quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2003.

= BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Ed.
Reimpresao 2003. Sao Paulo: Varela, 2003.

= BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 2001.

= BOULOS, M.E.M.S.; BUNHO, R.M. Guia de Leis e Normas para Profissionais e
Empresas da Area de Alimentos. Sao Paulo:Varela, 1999.

= BRUSAMERELLO, V.J. Instrumentacdo e fundamentos de medidas, Vol 2. Rio de
Janeiro: LTC, 2007.

= CALIL, R.; AGUIAR, J. Aditivos nos alimentos: tudo que vocé precisa saber sobre

aditivos quimicos adicionados nos alimentos. Sao Paulo: Editora do autor, 1999.
= CAMPBELL, M.K. Bioguimica. Porto Alegre: Artmed, 2000.
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= CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A. Bioguimica ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 1996.

= CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: UFV, 1993.

= CHEFTEL, S.A.; CHEFTEL, H. Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los
Alimentos. Volumes | e Il. Zaragoza: Acribia, 1988.

= COELHO, D.T.; ROCHA, J.A.A. Praticas de Processamento de Produtos de Origem
Animal, 2. ed. Vigcosa: UFV, 2000.

= COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L; BONATO, P.S. Introducdo a métodos
cromatograficos. Campinas: UNICAMP, 1997.

= CONN, E.E.; STUMPF, P.K. Introducdo a Bioquimica - Traducdo da 42 Edicéo. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 1980.

= COSTA, E.C. Secagem industrial. 1. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2007.

= COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

= COULTATE, T.P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Espanha:
Acribia, 1979.

= DONATH. Elaboracién artesanal de frutas e hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992.

= EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 1994.

= EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

= FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratca.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

= FENNEMA, O.R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993.

= FERNANDES, A.R.; SILVA, C.A.B. Projetos de empreendimentos agroindustriais —
Produtos de Origem Animal. Vol. 1. Vigosa: UFV, 2003.

= FERNANDES, A.R.; SILVA, C.A.B. Projetos de empreendimentos agroindustriais —
Produtos de Origem Vegetal. Vol. 2. Vigosa: UFV, 2003.

» FERREIRA, C.L.L.F. Tecnologia de produtos lacteos fermentados. Vigosa: UFV,
1981.

= FORSTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

= FOUST, A.S.; WENZEL, L.A;; CLUMP, C.W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.
Principios das operacdes unitérias. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

= FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos, 2% ed., Sdo
Paulo: Atheneu, 20083.

= GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2003.

= GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigildncia sanitaria dos alimentos,
2% ed., Sao Paulo: Varela, 2003.

= GOMIDE, R. Manual de operacdes unitarias. Reynaldo Gomide, 1991.
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= GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, A.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de abate e tipificacdo de
carcacas. Vigcosa: UFV, 2006.

= HAUDDENWURCEL, J.R. Atlas de microbiologia de alimentos. Marilia: Fonte
Comunicacgdes e Editora, 2004.

= HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de hygiene para manipuladores de
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1994.

= HIRANO, H. 5S na pratica. Sao Paulo: Instituto IMAM, 1996.

» ISHIKAWA, K. Controle de qualidade total a maneira japonesa. Rio de Janeiro:
Campus, 1993.

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

* JOAQUIM JR., C.F.; CEKINSKI, E.; NUNHEZ, J.R.; URENHA, L.C. Aqitacdo e
mistura na industria. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

= KERN, D.Q. Prcessos de transmissao de calor. Rio de Janeiro: LTC, 1987.

= KREITH, F.; BOHN, M.S. Principios de transferéncia de calor. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2003.

= LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2004.

= LIMA; AQUARONI; BORZANI. Biotecnologia industrial - biotecnologia da producéo
de alimentos. Vol 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

= LIVI, C.P. Fundamentos de fenémenos de trasnporte — um texto para cursos
basicos. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

= MACINTYRE, A.J. Bombas e instalacdes de bombeamento. 2. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1997.

= MACINTYRE, A.J. Equipamentos industriais e de processos. Rio de Janeiro: LTC,
1997.

= MAFART, P. Ingienieria industrial alimentaia — Procesos fisicos de conservacion.
Vol. 1. Espanha: Acribia, 1994.

= MAFART, P. Ingienieria industrial alimentaia — Técnicas de separacién. Vol. 2.
Espanha: Acribia, 1994.

= MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela,
2006.

= MORAIS; SILVA. Soja e suas aplica¢des. S&o Paulo: Medsi, 1996.

* MORETTO; FETT, Tecnologia de Oleos e gorduras vegetais na industria de

alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.

= MUNSON, B.R.; YOUNG, D.F.; OKISHI, T.H. Fundamentos de mecénica dos fluidos
— volume unico. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2004.

= PARDI, SANTOS, SOUZA & PARDI. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Vol | e
Il. Goiania: UFG, 2001.
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= ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed. 2005.

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

= PACHECO JR., W. Qualidade na seguranca e higiene do trabalho. Sao Paulo: Atlas,
1995.

= PARDI, M.C.; SANTOS, LF.S.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. Vol. I. Goiania: UFG, 2006.

= PARDI, M.C.; SANTOS, I.F.S.; SOUZA, E.R. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne.
Vol. . Goiania: UFG, 1996.

= PERRY, R.H.; CHILTON, C.H. Manual de engenharia quimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1980.

= PROENCA, R.P.C., SOUSA, A.A., VEIROS, M.B.; HERING, B. Qualidade nutricional
e sensorial na producéao de refeicdes. Floriandpolis: Editora da UFSC, 2005.

* QUEIROZ,M.I.; TREPTOW, R.O. Analise sensorial para avaliacdo da qualidade dos
alimentos. Rio Grande: Editora da FURG, 2006.

= RAHMAN. Manual de conservacion de los alimentos. Espanha: Acribia, 2003.

= RAMOS, A.M.; BENEVIDES, S.D.; PEREZ, R. Manual de BPF para industrias
processadoras de polpa de frutas. Sao Carlos: Suprema Gréfica, 2006.

= RAMOS, A.M.; GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. Vigosa: UFV, 2007.

= RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos um guia para inspetores de alimentos,

comerciantes e consumidores. S&do Paulo: Edigdes Loyola, 1987.

= SALINAS, R.D. Alimentos e nutricdo, introducdo a bromatologia. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

= SILVA, J. A. Topicos em tecnologia de alimentos. S&do Paulo: Varela, 2000.

= SILVA, J.M. 5S: 0 ambiente da qualidade. Belo Horizonte: UFMG, 1994.

= SILVA JR., E.A. Manual de controle higiénico sanitario em alimentos - com anexo
RDC 216 e RDC 275. 6.ed. Sao Paulo: Varela, 2005.

= SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; SANTOS,
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3.ed. Sao Paulo: Varela, 2007.
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sensorial. Sado Paulo: Varela, 1999.

Plano Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliente em Alimentos
Unidade de Ensino de Porto Seguro



Centro Federal de Educacao Tecnoldgica da Bahia 84

= TERRA, N.N., BRUM, M.A.R. Carne e seus derivados - técnicas de controle de
qualidade. Sao Paulo: Nobel, 1988.

= TSCHEUSCHNER, H.D. Fundamentos de tecnologia de los alimentos. Zaragosa:
Acribia, 2001.

= VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de bebidas: matéria prima/ processamento/
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VIIl. PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A Unidade de Ensino de Porto Seguro do CEFET-BA dispbe de quadro
permanente de professores qualificados para desempenhar atividades de ensino,
pesquisa e extensdo necessarias no decorrer do Curso Técnico de Nivel Médio
Subseqlente em Alimentos (Quadro 1). Quanto aos Técnicos em Quimica, que darao
suporte a realizagdo de aulas praticas, ja foram solicitadas suas contratagdes, as quais
estdo sendo providenciadas.

Quadro 1. Graduacao, titulagdo maxima e regime de trabalho de docentes disponiveis

para atuarem no Curso Técnico de Nivel Médio Subseqiente em Alimentos

& TITULACAO REGIME DE
CORPO DOCENTE GRADUACAO MAXIMA TRABALHO
Annallena de Souza =
Guedes Letras e Artes Graduacao DE
Cristiane Tessmann Ciéncias Blploglcas B Mestrado DE
Bach. e Lic. Plena
Daniela Séfora de Melo C|enC|as’ _.L'C' em Mestrado DE
Quimica
Davi de Oliveira Santana Letra — Lic. Plena Mestrado DE
Edvaldo Vasconcelos de .

Carvalho Filho Nutricdo Mestrado DE
Fabio Macedo Velame Arquitetura e Urbanismo Mestrado DE
Georges Souto Rocha Engenharia Quimica Doutorado DE
Gisele Inqcepmo P. de Bidloga Mestrado DE

Oliveira
Joel Nogueira Gongalves Engenharia Elétrica Especializagao DE
José RL_:_bgng Monteiro Administracdo — Bach. Mestrado DE
eixeira
Marcus Fsc?lr:;ndes da Fisica — Lic. e Bach. Graduacao DE
Marcus Luciano Souza de Quimica — Bach. Mestrado DE
Ferreira Bandeira
Michelle Andrade Souza Nutricdo Mestrado DE
Ricardo Almeida Cunha | Ciéncias da Computacdo | Especializacdo DE
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Rogério Batista da Rocha | Matematica — Lic. Plena Graduagéo DE

Silvana Terra Silveira Engenharia de Alimentos Mestrado DE

IX. CERTIFICADOS E DIPLOMAS
9.1. Certificados expedidos aos concluintes do curso

Estara habilitado a receber o certificado de conclusdo do curso de Técnico de
Nivel Médio em Alimentos, area Profissional de Quimica na forma subseqlente, o
aluno que:

/

% Cursar os quatros moédulos com aproveitamento e freqliéncia minima nas
disciplinas que compdem a matriz curricular seguindo as Normas Académicas
previstas na Instituicao; e

% Estiver habilitado profissionalmente, com carga horaria total de 1.200 horas, para
desenvolver todas as Competéncias e Habilidades inerentes ao profissional técnico

em alimentos.

9.2. Diplomas expedidos aos concluintes do curso

Estara habilitado a receber o Diploma de Técnico de Nivel Médio em
Alimentos, area Profissional de Quimica na forma subseqlente, o aluno que:

% Cursar os quatros moédulos com aproveitamento e freqiéncia minima nas
disciplinas que compdem a matriz curricular seguindo as Normas Académicas
previstas na Instituicao; e

% Estiver habilitado profissionalmente para desenvolver todas as Competéncias e
Habilidades inerentes ao profissional técnico em alimentos, com carga horaria total de
1.200 horas e concluir Pratica Profissional de no minimo 300 horas, realizada em
empresas ou instituicbes publicas ou privadas, devidamente conveniadas com o
CEFET-BA e que apresentem condi¢des de propiciar experiéncias praticas adequadas
nas areas de formagao profissional do aluno.
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ANEXO A - INSTRUGOES PARA ELABORAQAO DE PROJETO DE
PESQUISA PARA TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

CAPA: usada com objetivo de protegao e estética.

NOME DO AUTOR DO PROJETO (centralizado)

TITULO DO PROJETO (centralizado)

ldentificacdo das finalidades do
projeto (conclusdo curso/area) e
nome da Instituicaio (CEFET-BA
Unidade de Ensino de Porto Seguro)
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Porto Seguro, (data)

SUMARIO: é o plano que deve anteceder o corpo do projeto, com sua estrutura sendo

apresentada em detalhes. Deve-se usar a numeragao progressiva para caracterizar os

tépicos do projeto, assim consegue-se com maior clareza, uma idéia de inter-relacao e

subordinacao.

© 00 N OO o b~ WON =

SUMARIO

JJustificativa e Objetivos . . .. .. o 5
.Requisitos de ACESSO . . ...t 6
. Perfil Profissional de Conclusao do Curso .. ..., 6
.Organizagao Curricular . . ... ... 7

. Critérios de Aproveitamento de Estudos e Certificagdo de Conhecimentos ....... 10
. Critérios de Avaliagdo da Aprendizagem . . . coceee o oo i i 10
. Instalagdes e Equipamentos . . . ... ... 11

. Pessoal Docente e Técnico-Administrativo . ... ......... ... .. ... 12
. Certificados e Diplomas . . . . .. ... 12
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INTRODUGCAO: dados gerais que facilitem a compreenséo do trabalho.

JUSTIFICATIVA: apresentacao de forma clara e sucinta, das razdées de ordem
tedrica/pratica que justifiquem a pesquisa.

OBJETIVOS: o que é pretendido com o desenvolvimento da pesquisa

METODOLOGIA: é o caminho que deve ser percorrido para atingir o objetivo
proposto. Descricdo as atividades de atuagdo do aluno segundo o tipo de trabalho
realizado. Deve constar informagbes sobre como a pesquisa sera executada
(entrevistas, questionarios, observagao, consultas, levantamentos, visitas, reunides,

relatérios, manuais, quadros, gréaficos, normas, etc.).

CRONOGRAMA: item onde deve aparecer o tempo destinado as diversas atividades.
E uma estimativa que pode sofrer alteragdes.

ESTIMATIVA DE CUSTOS E ORIGEM DOS RECURSOS: levantamento dos custos
para a execucao do projeto. Deve-se esclarecer a origem dos recursos para execugao
do trabalho.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS: o material bibliografico citado ao longo do
trabalho devera constar de referéncia numerada, em ordem alfabética, dos
sobrenomes dos autores, conforme normas da ABNT.
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ANEXO B - INSTRUGOES PARA ELAB~ORAQAO DA MONOGRAFIA
DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

A monografia do Trabalho de Conclusdo de Curso deve ser apresentada de

maneira racional e uniforme.
O trabalho deve ser digitado observando as seguintes normas:

e Folha de papel branco, tamanho A4, impressa em uma sé face da folha;

e Fonte Arial, tamanho 11, alinhamento justificado, com espagamento entre linhas de
1,5 cm;

e Margens superior e esquerda de 3 cm e inferior e direita de 2 cm;

e Paginagao: todas as folhas do relatério que sucedem a folha de rosto devem ser
contadas, mas numeradas sequencialmente em algarismos arabicos somente a partir

do parte textual.

Para realizacdo da monografia, deverao ser observados os seguintes requisitos
formais (Silva & Menezes, 2001):

ESTRUTURA ELEMENTOS

CAPA*

FOLHA DE ROSTO*

FOLHA DE APROVAGAO*

, DEDICATORIA

PRE-TEXTUAIS | AGRADECIMENTOS

RESUMO E ABSTRACT*

SUMARIO* ,
LISTA DE FIGURAS, ABREVIATURAS E SIGLAS, SiMBOLOS
INTRODUGAO*

REVISAO DE LITERATURA*

TEXTUAIS METODOLOGIA*

RESULTADOS*

CONCLUSAO*

, REFERENCIAS®

POS-TEXTUAIS | APENDICE

ANEXO

*Qbrigatérios
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1. ELEMENTOS PRE-TEXTUAIS

1.1. Capa

Devem constar os elementos essenciais necesséarios a identificacdo do

documento.

1.2. Folha de rosto

Folha obrigatéria onde aparecem todos os elementos para identificacdo da

monografia.

No verso da folha de rosto deve conter a ficha catalografica de acordo com o
Codigo de Catalogagdo Angloamericano — CCAA2. Consulte um bibliotecéario para a
sua elaboracao.

1.3. Folha de aprovacao

Folha obrigatoria na qual consta o nome e a instituicado dos membros da banca
(em duas colunas, com espaco para assinatura) a data da defesa e o titulo obtido.
Essas paginas sdo contadas; contudo a numeragao nao aparecerd grafada, somente a
partir da introducao.

1.4. Dedicatoria

Folha opcional em que o autor presta homenagem ou dedica a dissertacao a

alguém.

1.5. Agradecimentos

Folha opcional em que o autor agradece o apoio recebido na elaboragdo do
trabalho.

1.6. Resumo

Texto informativo que sintetiza o conteudo da tese ou dissertacdo ressaltando
o objetivo, 0 método, os resultados e as conclusdes do trabalho.
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1.7. Abstract

Tradugdo do resumo para o inglés que aparece logo apdés o resumo em
portugués.

1.8. Sumario

Elemento obrigatério que enumera as principais divisdes, se¢des e outras

partes do trabalho, na mesma ordem e grafia em que a matéria nele se sucede.
1.9. Lista de figuras

llustragdes, fotografias, graficos, organogramas, fluxogramas, esquemas, etc.
1.10. Lista de tabelas

Informacdes tratadas estatisticamente. Recebem numeracdo consecutiva no

texto.
1.11. Lista de abreviaturas e siglas

Elemento opcional com a relagéo alfabética das abreviaturas, siglas usados no
texto, seguido das expressdes correspondentes grafadas por extenso. Lista prépria
para cada tipo de reducao.

1.12. Lista de simbolos

Elemento opcional, que deve ser elaborado de acordo com a ordem
apresentada no texto, com o devido significado.

2. ELEMENTOS TEXTUAIS
2.1. Introducao

Mostra claramente o propdsito e o alcance do relatério. Indica as razdes da
escolha do tema. Apresenta o problema e as hipéteses que conduziram a sua
realizacao. Lista os objetivos da pesquisa.
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2.2. Revisao da Literatura

Mostra, por meio da compilagao critica e retrospectiva de varias publicagoes, o
estagio de desenvolvimento do tema da pesquisa (Azevedo, 1998) e estabelece um
referencial tedrico para dar suporte ao desenvolvimento o trabalho.

2.3. Metodologia

Deve:

v’ fornecer o detalhamento da pesquisa. Caso o leitor queira reproduzir a pesquisa,
ele terd como seguir os passos adotados;

v’ esclarecer os caminhos que foram percorridos para chegar aos objetivos propostos;
v apresentar todas as especificacbes técnicas materiais e dos equipamentos
empregados;

v indicar como foi selecionada a amostra e o percentual em relagdo a populagao
estudada;

v’ apontar os instrumentos de pesquisa utilizados (questionario, entrevista, etc.);

v" mostrar como os dados foram tratados e como foram analisados.

2.4. Resultados

Descrevem analiticamente os dados levantados, por uma exposicao sobre o
que foi observado e desenvolvido na pesquisa. A descricdo pode ter o apoio de
recursos estatisticos, tabelas e graficos, elaborados no decorrer da tabulagdo dos
dados. Na andlise e discussao, os resultados estabelecem as relacdes entre os dados
obtidos, o problema da pesquisa e o embasamento teérico dado na revisdo da
literatura. Os resultados podem estar divididos por tépicos com titulos logicamente

formulados.

2.5. Conclusao

Apresenta a sintese interpretativa dos principais argumentos usados, onde
serd mostrado se o0s objetivos foram atingidos e se a(s) hipdtese(s) foi(foram)
confirmada(s) ou rejeitada(s). Deve constar da conclusédo uma recapitulagéo
sintetizada dos capitulos e a autocritica, onde vocé fard um balango dos resultados
obtidos pela pesquisa. Deve ser breve, exata e convincente.
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3. ELEMENTOS POS-TEXTUAIS
3.1. Referéncias

Apresentar a bibliografia citada é obrigatério, pois todo o trabalho cientifico é
fundamentado em uma pesquisa bibliografica. Todas as publicagdes utilizadas no
decorrer do texto deverdo estar listadas de acordo com as normas da ABNT para
referéncias (NBR6023, 2000).

3.2. Apéndice

Aparece no final do trabalho (opcional). Apéndice, segundo a ABNT
(NBR14724, 2001) consiste em um texto ou documento elaborado pelo préprio autor, a
fim de complementar sua argumentagéo, sem prejuizo da unidade nuclear do trabalho.
Os apéndices sao identificados por letras mailsculas consecutivas, travessao e pelos

respectivos titulos.
3.3. Anexo

Aparece no final do trabalho (opcional). Anexo, segundo a ABNT
(NBR14724:2001), consiste em um texto ou documento, ndo elaborado pelo autor, que
serve de fundamentacdo, comprovacao e ilustracdo. Os anexos sao identificados por

letras mailsculas consecutivas, travessao e pelos respectivos titulos.
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ANEXO C - FICHA DE IDENTIFICAGAO

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DA BAHIA
UNIDADE DE ENSINO DE PORTO SEGURO

FICHA DE IDENTIFICAGAO

DO (A) ALUNO (A)-ESTAGIARIO (A):

NOME:
CURSO: MODULO-SERIE/ANO:
E-MAIL:
ENDERECO:

FONE: CELULAR:
HORARIO DO ESTAGIO:
INICIO DO ESTAGIO: TERMINO DO ESTAGIO:

ALUNO (A) ESTAGIARIO (A)
Assinatura

DO (A) ORIENTADOR (A) DA EMPRESA:

NOME DO ORIENTADOR:

E-MAIL:

FONE: CELULAR:
EMPRESA:

DEPARTAMENTO/SETOR:

ENDERECO:

LINHA DE PRODUGAO:

DO (A) PROFESSOR (A) ORIENTADOR (A):

NOME:

COORDENAGAO:

E-MAIL:

FONE: CELULAR: VISITA A EMPRESA:

PROFESSOR (A) ORIENTADOR (A)
Assinatura
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ANEXO D - PLANO DE ESTAGIO DA EMPRESA

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DA BAHIA
UNIDADE DE ENSINO DE PORTO SEGURO

PLANO DE ESTAGIO EMPRESA

NOME DO (A) ALUNO (A):
CURSO:
NOME DA EMPRESA:

OBJETIVOS DO ESTAGIO:

DESCRIGAO DAS ATIVIDADES A SEREM REALIZADAS PELO (A) ESTAGIARIO (A):

DESCRIGAO DAS AREAS OPERACIONAIS ONDE O (A) ALUNO (A) DEVERA DESENVOLVER SUAS ATIVIDADES:

Para fazer observagdes complementares, utilize o verso e assine.

Porto Seguro, de de 20
ORIENTADOR (A) NA EMPRESA PROFESSOR (A) ORIENTADOR (A)
Carimbo e assinatura Assinatura

Plano Curso Técnico de Nivel Médio Subseqliente em Alimentos
Unidade de Ensino de Porto Seguro



Centro Federal de Educagao Tecnoldgica da Bahia

99

ANEXO E - FICHA DE AVALIAGAO DO ESTAGIARIO NA EMPRESA

SERVIGO PUBLICO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCAGAQ

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DA BAHIA
UNIDADE DE ENSINO DE PORTO SEGURO

OBS.: Esta ficha devera ser preenchida pela Empresa, ap6s o estagiario (a) ter

completado o periodo de estagio.

Estagiario (a):
Curso:

Nome da Empresa:
Endereco:

Cidade:
Ramo de atividade:
Inicio do estéagio:

Fungéo principal do estagiério na Empresa:

Numero de horas de atividade diaria:

Total de meses de trabalho:

Total de horas efetivamente trabalhadas:

Estado:

1 — Atribua a cada item relacionado abaixo, o0 conceito pelo desempenho

funcional do estagiario.

ITENS

Conceito

ITENS

Conceito

Aprendizado dentro do estagio

Disciplina

Seguranga na
trabalho

execucao

do

Relacionamento social

Interesse pelo trabalho

Cooperacao

Iniciativa propria

Esforco para superar falhas

Conhecimentos técnicos

Pontualidade

Produtividade Assiduidade
Qualidade do trabalho Capacidade de direcédo e
coordenacao

CONCEITOS: (0) — Otimo; (MB) — Muito bom; (B) — Bom; (R) — Regular; (1) - Insuficiente
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2 — Como a empresa avalia o estagio do aluno?

Através de reunides ( ) Relatérios ()
Folhas de servicos ( ) Observacoes ( )
OULroS MEIOS (ESPECITICAI): ...uueiiieiiie it e e e e e e e e e

3 — Com que periodicidade o estagiario é avaliado?
Diariamente ( ) Semanalmente ( ) Quinzenalmente ( )
(O 10 1= W (=1 =] o7 )

4 — A continuacdo do estagiario no Orgao ou Empresa est4 sendo desejada?

Sim () Néo ( )
OBSERVAGCOES:
Data ...cooceveeieeiieeeeee Lo [
" Assinatura do (a) Supervisor (a) do Estagio
Carimbo do Orgao 0U e
Empresa (com CNPJ) Nome legivel

N¢ do Registro Profissional
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ANEXO F — INSTRUGOES PARA ELABORAGCAO DO RELATORIO
FINAL DO ESTAGIO SUPERVISIONADO

Este documento visa orientar o aluno estagiario na elaboragdo do Relatério
Final do Estagio Supervisionado.

O relatério final constitui um instrumento importante de avaliagdo do
desempenho do aluno na realizacdo do estégio, reflete a sintese das principais
atividades desenvolvidas durante o programa de trabalho; facilita observagbes sobre
essa experiéncia e permite conclusdes Uteis ao CEFET-BA e é um documento de
criticas e idéias novas, que permite identificar e corrigir falhas no sistema de Estagio
(CAENS/U.E. Vitéria da Conquista/CEFET-BA, 2008).

Com o relatério, o aluno devera envolver todas as atividades realizadas durante
o estagio, apresentar toda experiéncia sistematizada de forma clara e objetiva e
escrever suas observagdes durante a realizacdo do estagio, discutindo-as ao mesmo
tempo com o Professor Orientador (CAENS/U.E. Vitéria da Conquista/CEFET-BA,
2008).

O relatério final devera ser elaborado com base nos planos de estagio do
Orientador da Empresa e do Professor Orientador, ser objetivo (o texto ndo deve ser
sobrecarregado de detalhes), enfatizar o trabalho realizado, propor solugbes, dar
alternativas, mostrar vantagens e fazer conclusdes, etc. (CAENS/U.E. Vitéria da
Conquista/CEFET-BA, 2008).

O trabalho deve ser digitado observando as seguintes normas:

e Folha de papel branco, tamanho A4, impressa em uma so6 face da folha;

e Fonte Arial, tamanho 11, alinhamento justificado, com espagamento entre linhas de
1,5 cm;

e Titulos dos paragrafos em negrito e tamanho 12;

e Margens superior e esquerda de 3 cm e inferior e direita de 2 cm;

e Paginacao: todas as folhas do relatério que sucedem a folha de rosto devem ser
contadas, mas numeradas sequencialmente em algarismos arabicos somente a partir
do parte textual, no canto inferior direito;

e Usar legenda para o material ilustrativo, indicando, se for o caso, a fonte de onde
foi retirado;
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e Usar, quando for necessario, notas de rodapé explicativas, identificadas por
asteriscos e colocadas na parte inferior da folha.

O relatério final devera ser entregue ao Professor Orientador para avaliagao,
que o encaminhara a CORES através do Setor de Protocolo, juntamente com os
demais documentos descritos nas Normas para Realizagdo de Estagio Curricular
Supervisionado, em até 30 dias Uteis apds o término do estagio.

Deverd ser entregue a Coordenagao do Curso uma versao final do relatério.

Para realizagdo do relatério, deverdo ser observados os seguintes requisitos
formais (CAENS/U.E. Vitéria da Conquista/CEFET-BA, 2008):

ESTRUTURA ELEMENTOS
CAPA
PRE-TEXTUAIS | FOLHA DE ROSTO
SUMARIO
INTRODUGAO
TEXTUAIS METODOLOGIA

ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
CONCLUSOES E SUGESTOES
POS-TEXTUAIS | BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

1. ELEMENTOS PRE-TEXTUAIS
1.1. Capa

Devem constar os elementos essenciais necessarios a identificacdo do

documento.
1.2. Folha de rosto

Folha obrigatéria onde aparecem todos os elementos para identificacdo do

relatorio final.
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1.3. Sumario

Elemento obrigatério que enumera as principais divisdes, se¢des e outras

partes do trabalho, na mesma ordem e grafia em que a matéria nele se sucede.

2. ELEMENTOS PRE-TEXTUAIS

2.1. Introducao

Consta de:

v Dados gerais que facilitem a compreensao do trabalho;

v Descricdo geral da Empresa, produtos principais, servicos prestados, tamanho
(nimero de empregados, capacidade de produgéo). Nao entre em mindcias, apenas
situe o estégio dentro da Instituicao.

2.2. Metodologia

Descricao de:

v" Instrumentos, equipamentos ou dispositivos utilizados: entrevistas, questionarios,
modelos, rotinas, mapas, fotografias, atas, relatérios, manuais, quadros, graficos,
normas, procedimentos, tarefas, maquinas, motores, etc.;

v’ Métodos e técnicas empregadas: observacdo, consultas, levantamentos, visitas,
reunides, intercambios (com empresas similares, fornecedores ou clientes,

profissionais ou colegas), etc.

2.3. Atividades Desenvolvidas

Descricao das atividades de atuagao do estagiario segundo o tipo de trabalho
ou unidade onde foram realizadas (outras formas podem ser adotadas segundo a
natureza do trabalho).

Quem faz o qué; como faz; com que equipamentos; quais os métodos
adotados; por que faz; para que faz; quanto tempo leva para fazer; de onde vem e
para onde vai o fluxo das atividades das quais participou.
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2.4. Conclusoes e Sugestoes
E a avaliagdo da experiéncia ganha, a analise dos resultados obtidos.

Estas sugestdes tanto podem relacionar-se com o trabalho ou com a propria
sistematica do estagio, podendo:

v Apresentar sugestdes para facilitar, simplificar, racionalizar ou melhorar o trabalho;
v’ Fazer um paralelo entre a formagdo académica, o curriculo do curso e a
experiéncia de estagio;

v' Fazer uma andlise critica do estagio, em termos de contribuicdo para a formagao
profissional do estagiario.

3. ELEMENTOS POS-TEXTUAIS
3.1. Bibliografia

O material bibliogréfico utilizado para o desenvolvimento de trabalhos, devera

constar de referéncia numerada, em ordem alfabética, dos sobrenomes dos autores.
3.2. Anexos

Material ilustrativo ou complementar ao texto: tabelas, mapas, diagramas,
fluxogramas, gréficos, figuras, fotografias, especificagcbes de produtos, tabelas de
célculos, tabelas de simbolos, descricao de equipamentos, modelos de formularios e
questionarios, plantas ou outro material qualquer para fim de consulta.
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