® MINISTERIO DA EDUCACAO )
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL
Aprovacao do curso e Autorizacao da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC PRONATEC de
Produtor de Derivados do Leite

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus:
Xanxeré

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:

Rua Euclides Hack, 1603 — Bairro Veneza — CEP 89820-000 — Xanxeré - SC
CNPJ: 11.402.887/0017-28

Telefone do campus: 49- 34417900

3 Complemento:

4 Departamento:
Departamento de ensino, pesquisa e extensao.

5 Ha parceria com outra Instituicao?
N&o.

6 Razao social:
Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina —
Campus Avancado Xanxeré

7 Esfera administrativa:
Federal

8 Estado / Municipio:
Santa Catarina / Xanxeré

9 Endereco / Telefone / Site:

Rua Euclides Hack, 1603 — Bairro Veneza — CEP 89820-000 — Xanxeré — SC
Fone: 49- 34417900

Site: www.xanxere.ifsc.edu.br

10 Responsavel:

Margarida Hahn



DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto:
Carlise Beddin Fritzen Freire

12 Contatos:

(49) 3441-7919

(48) 99124319
carlise.freire@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Produtor de Derivados do Leite (Cédigo 546)

14 Eixo tecnologico:
Producao Alimenticia

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
196 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:

Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui o PRONATEC, o curso visa
expandir, interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagao do Estado de Santa
Catarina.

Além disso, a oferta deste curso vem ao encontro das necessidades da comunidade local e
regional, na medida em que proporciona melhores condi¢gbes de acesso ao trabalho, geracéo de
emprego e renda no meio rural, especialmente no contexto que envolve a agricultura familiar.
Atualmente a agroindustria movimenta grande parte do setor econémico na regido oeste do
estado de Santa Catarina e ha a necessidade de buscar alternativas para fortalecer e
profissionalizar o setor agropecuario, observando a necessidade de profissionais qualificados
capazes de impulsionar o desenvolvimento regional.

19 Objetivos do curso:
Capacitar pessoas para atuar na area de processamento de leite e seus derivados, visando
agregar valor a matéria-prima produzida na regido.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:
O egresso do curso é o profissional capaz de auxiliar e atuar no processamento de leite e seus
derivados, contribuindo para a reducao de desperdicios e elevagao da qualidade dos produtos



desenvolvidos.

21 Areas de atuacgido do egresso:

O agronegécio representa um segmento significativo na regido oeste de Santa Catarina e a
producgdo leites e seus derivados tém contribuido de modo significativo para esse crescimento.
Desta forma, o egresso do curso podera ajudar no desenvolvimento regional, atuando em
pequenas agroindustrias ou ambientes doméstico.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO
22 Matriz curricular:

FIC PRONATEC de Produtor de Derivados do Leite

Higiene e Boas Praticas de Fabricacao — 18 horas

Microbiologia — 18 horas

Quimica — 18 horas

Processamento de Leite e Derivados — 88 horas

Meio Ambiente — 18 horas

Matematica — 18 horas

Empreendedorismo — 18 horas

23 Componentes curriculares:

UNIDADE CURRICULAR: Higiene e Boas Praticas de Fabricacao

COMPETENCIAS:
e Atuar na elaboracdo e aplicagédo de programas preventivos de higienizagcdo na
producgéo de derivados do leite, visando a obtengéo de alimentos seguros.

HABILIDADES:
* Adotar boas praticas de higiene e manipulagéo de alimentos
» Aplicar as normas de Boas Praticas de Fabricacao.
» Compreender a relagao dos cuidados na ordenha com a qualidade do produto final.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
* Boas praticas de manipulacio de alimentos
* Procedimento geral de higienizagao
* Aspectos de higiene pessoal
* Legislacao especifica.

PRATICAS PEDAGOGICAS E AVALIACOES:

¢ Aulas dialogadas e expositivas, além de estudo de videos.

e A avaliagdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da resolugdao de
exercicios em grupo e estudo de caso.

CARGA HORARIA: 18horas

BIBLIOGRAFIA:

CHAVES, J. B. P, ASSIS, F. C. C., PINTO, N. B. M., SABAINI, P. S. Boas Praticas de
fabricagao (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros servigos de
alimentacao. Vicosa, UFV, 2006.

FIGUEIREDO, R. M. SSOP: Padroes e procedimentos Operacionais de




Sanitizacdao; PRP:programa de reducdao de patégenos; manual de
procedimentos e desenvolvimento. Sao Paulo, Manole, 1999.

GAVA, A. J,, SILVA, C. A. B. da, FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

ORDONEZ et al. Tecnologia de Alimentos. Volume 2. Alimentos de Origem Animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005, 163p.

UNIDADE CURRICULAR: Microbiologia

COMPETENCIAS:

e Identificar os micro-organismos envolvidos com o leite e seus derivados, suas
caracteristicas, vias de contaminacdo, controle, aplicagdto e métodos
microbiologicos a fim de atuar na elaboragdo e controle de qualidade da produgéo
agroindustrial.

HABILIDADES:

* Identificar o papel benéfico e prejudicial dos micro-organismos importantes em
leites e derivados;

* Identificar os fatores que controlam o desenvolvimento dos micro-organismos neste
tipo de alimento;

» Aplicar técnicas de analise de micro-organismos em produtos lacteos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
* Importédncia dos micro-organismos em leite e derivados: micro-organismos
patogénicos, deteriorantes e produtores de alimentos;
» Técnicas microbioldgicas aplicadas a microbiologia de leite e derivados;
* Conceitos gerais sobre doengas transmitidas por alimentos (em especial, leite e
derivados) e os micro-organismos que as produzem.

PRATICAS PEDAGOGICAS E AVALIACOES:
¢ Aulas dialogadas e expositivas, além de aulas praticas.

¢ A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através de prova e relatérios
de aulas praticas.

CARGA HORARIA: 18 horas

BIBLIOGRAFIA:

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu,1996. 182p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.712p.

MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sao Paulo: Varela,
2006. 258p.

UNIDADE CURRICULAR: Quimica

COMPETENCIAS:

e Compreender os conceitos basicos da quimica e bioquimica do leite e derivados:
funcdes dos componentes e reagdes envolvidas.

HABILIDADES:

* Aplicar os principios da quimica de alimentos, as caracteristicas e principais
funcdes dos componentes do leite e derivados.

* Realizar analises fisico-quimicas no leite e seus derivados.




CONTEUDO PROGRAMATICO:
e Solugdes quimicas
* Testes quimicos para detectar fraudes em leite.
* Composicao quimica do leite e derivados;

PRATICAS PEDAGOGICAS E AVALIAGOES:

¢ Aulas dialogadas e expositivas, além de aulas praticas.

e A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através de prova e relatorios
de aulas praticas.

CARGA HORARIA: 18 horas

BIBLIOGRAFIA:

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: Teoria e Aplicacdes Praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2013, 242p.

ORDONEZ et al. Tecnologia de Alimentos. Volume 2. Alimentos de Origem Animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005, 163p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2007, 184p.

UNIDADE CURRICULAR: Processamento de Leite e Derivados

COMPETENCIAS:
e Operacionalizar o processamento do leite e seus derivados.

HABILIDADES:
» Selecionar a matéria-prima ideal para cada tipo de processo.
* Identificar as tecnologias de producao pertinentes a cada derivado lacteo.
* Realizar as etapas inerentes a cada tipo de processamento.
*  Cumprir legislacao vigente.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
* Definigao de leite. Anatomia e fisiologia da glandula mamaria.
* Importéncia tecnoldgica e valor nutritivo do leite.
» Caracteristicas sensoriais.
* Beneficiamento de leites de consumo.
* Tratamentos térmicos.
» Tecnologia e processamento de derivados: queijos.
* Tecnologia e processamento de derivados: iogurte.
* Tecnologia e processamento de derivados: nata, creme de leite e manteiga.
* Tecnologia e processamento de derivados: produtos concentrados e desidratados.
* Tecnologia e processamento de derivados: doce de leite e leite condensado.

* Tecnologia e processamento de derivados: sobremesas lacteas e gelados
comestiveis.

* Aproveitamento de soro de queijo.
* Inovagdes na area de leite e derivados

* Fundamentos tecnolégicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em
produtos derivados de leite.
» Controle de qualidade e legislacao.

PRATICAS PEDAGOGICAS E AVALIAGOES:

¢ Aulas dialogadas e expositivas, além de aulas praticas.

¢ A avaliagcdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através de lista de exercicios,
seminario em grupo, prova e relatérios de aulas praticas.

CARGA HORARIA: 88 horas

BIBLIOGRAFIA:




BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 10" ed. Sdo Paulo: Nobel, 1980. 320p.
BEHMER, M. L. A. Como aproveitar bem o leite no sitio ou chacara. Sdo Paulo:
Nobel, 1910.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 1991. 297p.
ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos — Vol. 2 — Alimentos de origem
animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 280p.

SILVA, F. T. Queijo Minas Frescal. Brasilia: Embrapa, 2005.

SILVA, F. T. Queijo Mussarela. Brasilia: Embrapa, 2005.

TRONCO, V.M. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. 4* ed. Santa Maria:
Editora da UFSM: 2010. 206p.

UNIDADE CURRICULAR: Meio Ambiente

COMPETENCIAS:
e Conhecer os residuos provenientes do processamento do leite e a forma correta de
aproveita-los.

HABILIDADES:
» Identificar os riscos ambientais associados a atividade de processamento de leite e
seus derivados.
* Viabilizar o aproveitamento dos residuos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
* Conceitos envolvendo meio ambiente e Ecologia.
* Nogdes sobre poluicdo ambiental.
* Aproveitamento dos residuos gerados.

PRATICAS PEDAGOGICAS E AVALIACOES:

¢ Aulas dialogadas e expositivas.

¢ A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através de lista de exercicios,
aulas praticas.

CARGA HORARIA: 18 horas

BIBLIOGRAFIA:

ARLINDO, P. JR, PELICIONI, Maria C. F. Educagdao Ambiental e Sustentabilidade.
Barueri-SP: Manole, 2005.

BRAGA, B. et al. Introducado a engenharia ambiental. 2. ed. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2005.336p.

DIAS, G. F. Educagao ambiental: principios e praticas. 9. ed. Sdo Paulo: Gaia, 2004.
552 p.

MEDAUAR, O. Mini Cédigo Ambiental - Coletdnea da Legislacdo de direito
ambiental e Constituicdo Federal. 10. ed. Sao Paulo: Revista dos Tribunais.
2011.1280p.

ROBLES JR, A.; BONELLI, V.V. Gestao da qualidade e do meio ambiente. Sdo
Paulo: Atlas.2006. 128p.

UNIDADE CURRICULAR: Matematica

COMPETENCIAS:
e Compreender e aplicar conceitos basicos de matematica no campo de atuagao.

HABILIDADES:
» Utilizar os conceitos estudados para resolver problemas relacionados a sua area de
formacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
* Regra de trés simples.




* Porcentagem.
* Transformacgao de unidades.

PRATICAS PEDAGOGICAS E AVALIAGOES:
¢ Aulas dialogadas e expositivas.
e Aavaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a atraves de lista de exercicios.

CARGA HORARIA: 18 horas

BIBLIOGRAFIA:

DANTE, Luiz Roberto. Tudo é Matematica. 6° ano. 6. ed. Sao Paulo: Atica, 2011.
DANTE, Luiz Roberto. Tudo é Matematica. 7° ano. 6. ed. Sao Paulo: Atica, 2011.
24

UNIDADE CURRICULAR: Empreendedorismo

COMPETENCIAS:
Desenvolver o perfil empreendedor para o aproveitamento de oportunidades do

mercado visando fomentar a economia local e regional contribuindo também para

melhorar a performance administrativa dos atuais e futuros empreendimentos.

HABILIDADES:
» Conhecer os conceitos, definicdes e perfis dos empreendedores;

* Desenvolver a capacidade de identificar novas oportunidades de negdcios;
* Identificar as mudancas do mercado;

« Desenvolver planos de negdcios.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
Noc¢oes basicas de gestao e economia; Oferta e procura de produtos; Marketing

e principais estruturas de mercado; Custos de produgdo. Conceitos de
empreendedorismo; Importancia dos empreendedores para o desenvolvimento de
novas empresas; Oportunidades de negdcios relacionadas a area de alimentos;

Plano de negdcio. Projeto de uma atividade ou negadcio.

PRATICAS PEDAGOGICAS E AVALIACOES:
¢ Aulas dialogadas e expositivas.
e A avaliagdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através de lista de exercicios,
atividade individual e em grupo.

CARGA HORARIA: 18 horas

BIBLIOGRAFIA:
ARAUJO, Carlos R. V. de. Histéria do pensamento econdmico — uma
abordagem introdutéria. Sao Paulo: Atlas, 1995.




ARBAGE, A. P. Fundamentos de economia rural. Chapecd: Argos, 2006.
BERNARDES, C.; MARCONDES, R. C. Criando empresas para o sucesso:
empreendedorismo na pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2004. 184p.

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdao: fundamentos,
estratégias e dindmicas. Sao Paulo: Atlas, 2003. 320p.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo. Rio de Janeiro: Campus,
2005. 163p.

Complementar

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegdécios e
alimentos. Sdo Paulo: Atlas. 2003. 368p.

ZUIN, L. F. S.; QUEIROZ, T. R. Agronegécios: gestdo e inovagdo. Sdo Paulo:
Saraiva, 2006. 464 p.

PERIODICOS: Exame, Dinheiro, Veja, Gazeta Mercantil.

Sebrae — www.sebrae-sc.com.br

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliagao do processo de ensino e aprendizagem:

Serao considerados os seguintes critérios: assiduidade, realizagdo das tarefas, participagdo nas
aulas (tedricas e praticas), avaliagao individual, trabalhos em equipe, colaboragao e cooperagao
com colegas e professores.

Os registros das avaliagdes sao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:

E - Excelente;

P - Proficiente;

S — Suficiente

| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do curso, apontando a
situacdo do aluno no que se refere a constituicdo de competéncias. Para tanto, utilizar-se-a
nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias, com conceitos E, P ou S e frequéncia
minima de 75%;

NA - (Nao Apto): quando o aluno nao tiver obtido as competéncias, ou seja, conceito | ou
frequéncia inferior a 75%.

A recuperacao de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades praticas e
tedricas no decorrer do periodo do proprio curso, que possam promover a aprendizagem, tendo
em vista o desenvolvimento das competéncias.

25 Metodologia:

A avaliagdo do curso primara pelo carater diagnéstico e formativo, consistindo em um conjunto de
acdes que permitem recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte
do aluno. Outro fundamento € a continuidade e a interdisciplinariedade, sendo a avaliagéo
realizada durante todos os momentos do processo de ensino e aprendizagem, valorizando o
crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente.



ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

Infraestrutura Detalhamento

1. Sala de aula 40 (quarenta cadeiras e carteiras para os
alunos, 1 (uma) mesa e 1 (uma) cadeira
para o professor, 1 (um) quadro, 1 (uma)
tela para projecdao, 1 (um) projetor de
multimidia, 1(um) computador portatil ligado
a rede (internet)

2. Biblioteca Livros didaticos necessarios para dar apoio aos
docentes e alunos.

3. Laboratdrio de informatica 40 microcomputadores para os alunos
ligados a rede (internet), 1 (uma) mesa e 1
(uma) cadeira para o professor,1 (um)
quadro, 1 (uma) tela para projecao, 1 (um)
projetor de multimidia, 1(um) computador
ligado a rede (internet)

4. Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de |02 estufas de incubagao, 02 autoclaves, 02
Alimentos estufa de esterilizacdo, 01 capela de fluxo
laminar, 01 capela quimica, 02 balancas, 01
homogeneizador de amostras, 01 contador de
colénias, 05 jarras de anaerobiose, 02
extratores de Soxlet, 01 digestor de Proteinas,
01 destilador de Nitrogénio, buretas para
titulagdo, 01 medidor de pH de bancada, 02
agitadores magnéticos com aquecimento, 01
homogeneizador tipo votex, vidrarias e
reagentes quimicos para analises
microbiolégicas e quimicas para alimentos,
bancadas com armarios e 20 cadeiras com
regulagem de altura.

5. Laboratério de Leites e Derivados 01 Desnatadeira, 01 tacho de cozimento para
doce de leite, 05 iogurteiras, 10 panelas, 03
fogodes, utensilios necessarios para
processamento de leite, formas de queijo, 01
bateira.

Parte 3 (autorizagcao da oferta)
27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

A oferta do curso FIC PRONATEC de Produtor de derivados de leite esta vinculado ao
eixo tecnoldgico, produgdo alimenticia, e, articulado aos arranjos produtivos locais da nossa
regido. Neste sentido, entendemos que a oferta do referido curso representa tanto uma
possibilidade de especializagao aos egressos do curso técnico em agroindustria ja ofertado pelo
Campus, quanto a possibilidade de um futuro ingresso de alunos ao curso técnico viabilizando a
ampliacado da escolaridade.



28 Frequencia da oferta:
A oferta sera anual.

29 Periodicidade das aulas:
Duas vezes por semana

30 Local das aulas:

As aulas serdo ofertadas no campus avancado Xanxeré

31 Turno de funcionamento, turmas e nimero de vagas:
Cada turma possui 40 vagas e o curso podera ser ofertado nos turnos matutino,

vespertino e/ou noturno

32 Publico-alvo na cidade/regiao:

Este curso atendera o Publico previsto na Lei 12 513/2011 e demais regulamentagdes estabelecidas pelo

Ministério da Educacio para o PRONATEC.

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Il Incompleto

34 Forma de ingresso:

O ingresso se dara de acordo com a legislagdo do PRONATEC. Os alunos serédo selecionados pelos

Demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:
Os profissionais serdo selecionados através de edital

ublico.

Professor

Area

Samantha Lemke Gonzalez

Processamento, ciéncia e tecnologia de alimentos

Luciana Senter

Microbiologia

Ana Paula Duarte Souza

Quimica

Carlise Beddin Fritzen Freire

Processamento, ciéncia e tecnologia de alimentos

Juliano Cunha Gomes

Sanitaria e Ambiental

Graziela de Souza Sombrio

Matematica

Ricardo Zanchett

Administragao




