PROGRAMA DAS UNIDADES DISCIPLINARES

DISCIPLINA: Produgao Textual e Oratdria

Caodigo:

Carga horaria total: CH Teérica: 15h CH Pratica: 5h
20h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 1

Pré-requisitos: nenhum

Semestre:

Nivel: Basico

EMENTA

Leitura e producgao de textos de diferentes géneros e tipos textuais. Elementos de

coesao e coeréncia textuais e elementos pragmatico-discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVOS

Compreender e usar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens de modo a
organizar cognitivamente a realidade;

Analisar e interpretar os recursos expressivos da linguagem, verbal ou nao
verbal, de modo a relacionar o texto ao contexto sécio-comunicativo, tendo em
vista sua organizacao e funcao;

Confrontar opinides e pontos de vista, levando em consideracdo a linguagem
verbal; Fazer uso efetivo da lingua portuguesa em diversas situacbes
comunicativas, tendo em vista as condicdes de producao e de recepg¢ao do texto,
para expressar-se, informar-se, comunicar-se;

Identificar a estrutura (tipo) e o género de um texto, unidade basica da
comunicacao, e o seu percurso da construgao de sentidos.

PROGRAMA
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1. Texto
1.1. Nocgdes de texto
1.2. Processo de comunicagao
1.3. Funcdes da linguagem
1.4. Leitura e compreensao de textos: estratégias de leitura
2. Producéo textual: o processo e o produto
2.1. Processo de produgédo: planejamento, escrita e revisdo
2.2. Elementos de construcio do sentido: coesao, coeréncia,
adequacéao ao contexto comunicativo, informatividade
2.3. Clareza e precisao
3. Tipos de textos e géneros textuais
3.1. As sequéncias textuais
3.2. Os géneros textuais
3.3. Aspectos estruturais, linguisticos e pragmatico-discursivos dos
géneros dos discursos

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢des dialogadas dos diversos

tépicos; Resolugdo de exercicios;

Atividades de leitura e analise de

textos; Debates;

Leitura e analise de textos de géneros da area profissional de formagao;
Leitura, analise e producéo de textos que trabalhem as tematicas étnico-raciais
e questdes de género;

Produc¢des textuais nos géneros orais e escritos de foco da area de formacgao.

RECURSOS

Serao utilizados recursos audiovisuais (projetores de imagem e computadores),
pincéis e quadro acrilico, além de materiais didaticos (disponiveis na biblioteca e
disponibilizados pelo docente).

AVALIAGAO

A avaliacao consistira em um processo continuo, levando em consideragcao as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, como a
elaboracao de portfélio ou produto afim, as provas e a participagao da aluna em
sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARTINS, D.S.; ZILBERKNOP, L.S. Portugués instrumental. 28. ed. Sao Paulo:
Editora ATLAS, 2009.

CEREJA, W.R. & MAGALHAES. Texto e interagdo. So Paulo: Editora Atual, 2000.
FIORIN, J.L. & SAVIOLI, F.P. Para entender o texto: leitura e redacao. Sao Paulo:
Atica, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR




KOCH, I. V. Linguagem e argumentacao. A interacdo pela linguagem. 3 ed. Séo

Paulo: Contexto, 1997.

MATEUS, M. H. M et al. Gramatica da lingua portuguesa. 5 ed. rev. e ampl.

Lisboa: Editorial Caminho, 2003.

ASSUMPCAO, M. E. O. O.; BOCCHINI, M. O. Recomendagdes para escrever
bem textos faceis de ler. Barueri: Manole, 2006. 119p. )
FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Ligoes de texto: leitura e redacao. Sao Paulo: Atica,

2006. 432p.

KOCHE, V. S.; BOFF, O. M. B.; PAVANI, C. F. Pratica textual: atividades de

leitura e escrita. Petropolis: Vozes, 2015.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico-
Pedagégica

DISCIPLINA: Matematica Aplicada e Nogdes de Educacédo Financeira

Caédigo:

Carga horaria total: 20h CH Teérica: 20h

CH Pratica: Oh

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 1

Pré-requisitos: nenhum

Semestre:

Nivel: Basico

EMENTA

Fungdes do 1° e do 2° grau; Sistema Internacional de Medidas; Nog¢des de Geometria;
Razéao e Proporcao; Tépicos da Matematica Financeira.

OBJETIVOS
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Desenvolver o raciocinio légico matematico, bem como a sua utilizagdo no decorrer do
curso; Explicitar situagdes vinculadas ao curso que possam ser modeladas por meio
de fungdes; Registrar medidas de comprimento usando unidades de medidas
padronizadas ou ndo; Realizar conversdes entre as principais unidades de medida;
Construir estratégias variadas para o calculo de porcentagem; Aplicar na resolugéo de
problemas os conceitos que envolvem 2 ou mais grandezas variadas.

PROGRAMA

1. Funcbes
2. Sistemas de Unidades de medidas
2.1. Unidade de comprimento.
2.2. Unidade de volume
2.3. Unidade de massa
2.4. Conversodes de unidades de medidas
3. Célculo de média
3.1. Meédia aritmética e ponderada
3.2. Mediana
3.3. Desvio padrao
4. Razao e proporcao
4.1. Razbes
4.2. Proporcoes
4.3. Grandezas diretamente e inversamente proporcionais.
4.4. Regra de trés simples e composta.
5. Nocbes de matematica financeira
5.1. Porcentagem e Juros
5.2. Classificagado dos juros: Juros simples e Juros composto
5.3. Descontos financeiros
5.4. Introducdo aos regimes de capitalizagdo e suas aplicagbes comerciais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes tedricas dos diversos topicos; Resolugcado de exercicios; Utilizagao de notas
de aulas e recursos audio visuais.

RECURSOS

Serao utilizados recursos audiovisuais (projetores de imagem e computadores),
pincéis e quadro acrilico, além de materiais didaticos (disponiveis na biblioteca e
disponibilizados pelo docente).

AVALIAGCAO
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A avaliagao consistira em um processo continuo, levando em consideragao as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as provas
e a participacao do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar: Conjuntos e
Funcdes. v. 1. 8 ed. Sdo Paulo, Editora Atual, 2004.

MORGADO, A. C.; COSTA, B. C. A. Matematica Basica. Rio de Janeiro: ELSEVIER,
2009.

IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAJN, D. Fundamentos de Matematica Elementar:
Matematica comercial, Financeira e Estatistica Descritiva. v. 11. Sdo Paulo: Editora
Atual, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PAIVA, M. Matematica. Ensino Médio. v. 1. Sdo Paulo: Editora Moderna,

2009. PAIVA, M. Matematica. Ensino Médio. v. 2. Sdo Paulo: Editora

Moderna, 2009. PAIVA, M. Matematica. Ensino Médio. v. 3. Sdo Paulo:

Editora Moderna, 2009.

SAMANEZ, C. P. Matematica Financeira. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.
289p.

LEITE, A. E.; CASTANHEIRA, N. P. Logaritmos e fung¢bes. Rio de Janeiro:
Intersaberes. 2015. 191p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico-
Pedagégica

DISCIPLINA: Empreendedorismo, Cooperativismo e Economia Solidaria

Cédigo:

Carga horaria total: 20h CH Teérica: 20h CH Prética: Oh

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 1

Pré-requisitos: nenhum

Semestre:

Nivel: Basico
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EMENTA

Empreendedorismo: caracteristicas, habilidades do empreendedor. Comportamentd
empreendedor. Gestdo empreendedora e plano de negdcios. Estudo dos fundamentos
do cooperativismo e seu percurso histérico. Doutrina, simbologia e tipos de
cooperativas. Principios e modelos de gestdo cooperativistas. Procedimentos pare
constituicao e legalizacao de cooperativas. Economia solidaria, seus fundamentos
modo de producéo e autogestao.

OBJETIVOS

Compreender as caracteristicas empreendedoras, a busca das oportunidades de
negoécios e o desenvolvimento do plano de negdocios de empresas de apoio ao
desenvolvimento sustentavel. Conhecer a importancia da elaboracdo de
empreendimentos relevantes para a sociedade, além de identificar e diferenciar os
modelos organizacionais das cooperativas, vantagens e formas de organizagao deste
modelo. Apreender os conceitos basicos da economia solidaria e reconhecer as suas
formas organizativas.

PROGRAMA

. Empreendedorismo: histérico e conceitos;

. Caracteristicas e atitudes empreendedoras;

. Tipos de empreendedorismo;

. Gestao e estratégias de marketing e vendas;

. Plano de negdcio: importancia e estrutura;

. A origem do cooperativismo. Doutrina e simbologia cooperativista;
7. Formagéao e gestao de cooperativas;

8.Direitos, deveres e relagdes basicas entre os cooperados;

9. Economia Solidaria: fundamentos e histérico;

10. Modo de producéo solidario.

O s, WON -

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas dialogadas direcionadas para a formacao de ideias e de
conceitos proporcionando discussdes e buscando o envolvimento dos(as) discentes de
forma efetiva.

RECURSOS
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Serao utilizados recursos audiovisuais (projetores de imagem e computadores),
pincéis e quadro acrilico, além de materiais didaticos (disponiveis na biblioteca e
disponibilizados pelo docente).

RECURSOS

Serao utilizados recursos audiovisuais (projetores de imagem e computadores), pincéis
e quadro acrilico, além de materiais didaticos (disponiveis na biblioteca e
disponibilizados pelo docente).

AVALIAGAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideragdo as
atividades realizadas, em grupos (seminarios/apresenta¢des) ou individualmente
(relatérios/prova), ao longo da disciplina, além da participacao da aluna em sala de
aula. Para cada avaliacao, sera realizado o devido feedback, ressaltando os pontos
positivos e aqueles que necessitam de um melhor aprimoramento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SALIM, César S. Construindo Planos de Empreendimentos: negdcios lucrativos,
acdes sociais e desenvolvimento local. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

DORNELAS, José C. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. Rio de
Janeiro: Campus,2001.

DEMARCHI, Luciana. Cooperativismo. Curitiba : Livro Técnico, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

STRELCZUK, P. Como saber se um negécio é bom - Antes de fazer negécio.
Novatec, 2011. 224p.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdug¢ao a administragao: edicado compacta.
Sao Paulo: Atlas, 2006.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administragao da producao.
2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002. 747 p.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administragcao de marketing. 12. ed. Sao
Paulo: Prentice-Hall, 2006.

HAGUENAUER, Lia. Identificagdo de cadeias produtivas de investimentos no
Nordeste do Brasil. Fortaleza : Banco do Nordeste, 2001.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico-
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Pedagégica

DISCIPLINA: Etica e Cidadania

Cédigo:

Carga horéria total: 20h CH Teérica: CH Pratica: Oh
20h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 1

Pré-requisitos: nenhum

Semestre:

Nivel: Basico

EMENTA

Cidadania e Desigualdades Sociais no Brasil. Politicas sociais de inclusdo e
cidadania nas relagdes de género. Direitos Humanos e das mulheres .Etica
Profissional. Inclusdo digital e acesso a cidadania.

OBJETIVOS

Contribuir para a transformacao social, capacitando mulheres para o exercicio da
cidadania plena, por meio da formagdo em temas como género, direitos da mulher,
ética, relagcbes humanas e inclusdo digital, visando fortalecer sua dignidade e
participacao social e profissional.

PROGRAMA

1. Cidadania e Desigualdades Sociais no Brasil

Conceitos Fundamentais

Histéria e evolugdo do conceito de cidadania no Brasil.
Tipos de cidadania (civil, politica, social).

Desigualdades sociais: conceito, tipos e indicadores.
Anadlise das desigualdades de género, raga, classe e outras.
Realidade Brasileira
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Desafios para a efetivagao da cidadania no Brasil.
Movimentos sociais e a luta por direitos.
Politicas publicas e o combate as desigualdades.

. Politicas Sociais de Inclusido e Cidadania nas Rela¢g6es de Género

Género e Sociedade

Conceitos de género, identidade de género e papéis de género.
Histéria do feminismo e dos movimentos de mulheres.
Violéncia de género: tipos, causas e consequéncias.

Politicas Publicas

Legislagao brasileira sobre igualdade de género.

Politicas de inclusdo e empoderamento feminino.

Programas e projetos sociais voltados para mulheres.

. Direitos Humanos e das Mulheres

Fundamentos dos Direitos Humanos

Declaragao Universal dos Direitos Humanos.

Direitos humanos e direitos das mulheres: interseccdes e especificidades.
Mecanismos de protecéo dos direitos humanos.

Direitos das Mulheres

Convengdes e tratados internacionais sobre direitos das mulheres.
Direitos sexuais e reprodutivos.

Combate a violéncia contra a mulher.

. Etica e Relagées Humanas

Fundamentos da Etica

Conceitos de ética e moral.

Principios éticos e valores humanos.

Etica profissional e responsabilidade social.
Relagdées Humanas

Comunicacgao e dialogo.

Empatia e respeito.

Resolugao de conflitos.

. Incluséo Digital e Acesso a Cidadania

Tecnologia e Sociedade

Impacto das tecnologias digitais na sociedade.
Desafios da inclusédo digital.

Letramento digital e segurancga na internet.
Cidadania Digital

Acesso a informacao e participacao online.

Uso das tecnologias para o exercicio da cidadania.
Combate a desinformacao e ao discurso de ddio.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes teodricas sobre as tematicas; Rodas de discussdes, apresentacoes
de recursos audio visuais.

RECURSOS

Serdo utilizados recursos audiovisuais (projetores de imagem e computadores),
pincéis e quadro acrilico, além de materiais didaticos (disponiveis na biblioteca e
disponibilizados pelo docente).

AVALIAGCAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragcdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, bem
como a elaboragao de resumos e participagdo das mulheres estudantes em sala
de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIROLI. Flavia.Género e desigualdades. Os limites da democracia no Brasil.
Sao Paulo: Boi Tempo, 2018.
CADEMARTORI, Daniela Mesquita L. de.; CADEMARTORI, Sérgio. Mutagoes
da cidadania: da comunidade ao estado liberal. Revista Seqiiéncia, no 55,
p. 65-94, dez. 2007. Disponivel em:
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/4818305.pdf

DAGNINO, Evelina. ¢Sociedade civil, participacao e cidadania: de que
estamos falando? In: MATO, Daniel (coord.). Politicas de ciudadania y
sociedad civil en tiempos de globalizacion Caracas: FACES, Universidad
Central de Venezuela, 2004, pp. 95-110.
HOOKS, Bell. Ensinando comunidade: uma pedagogia da esperanca. Sao
Paulo: Elefante, 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/4818305.pdf
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/4818305.pdf
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/4818305.pdf

CANDAU. Vera; SACAVINO. Susana. Educar em direitos humanos:
construir democracia. 2ed. Rio de Janeiro: DP&A, 2003
GALLO, Silvio (Coord.). Etica e cidadania: caminhos da filosofia: elementos

para o ensino de filosofia. 112 ed., Campinas: Papirus, 2003.

LOURO, Guacira Lopes. Género, Sexualidade e Educag¢dao: Uma
perspectiva pds-estruturalista. Petropolis, RJ: Vozes, 1997.

SANCHEZ VASQUEZ, Adolfo. Etica. 23? ed., Rio de Janeiro: Civilizagdo
Brasileira, 2003.

STURZA, Janaina Machado; MACIEL, Renata. Democracia, cidadania e

direitos humanos: a conjuntura atual do estado democratico de direitos.
Argumenta Journal Law n. 23 - jul 2015 - jan

2016. Disponivel em:
http://seer.uenp.edu.br/index.php/argumenta/article/view/642/pdf 105.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

DISCIPLINA: Higiene e Ferramentas de Controle de Qualidade

Cédigo:

Carga horaria total: 20h CH Teérica: 10h CH Pratica: 10h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 1

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: |

Nivel: Técnico

EMENTA

Abordar os fundamentos da higiene, com foco em alimentos, tipos de superficies e
processos de higienizacdo, apresentar as principais ferramentas de controle de
qualidade, para capacitar e aplicar praticas de higiene eficazes e utilizarem

ferramentas de qualidade para garantir a seguranga e a exceléncia nos processos de
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http://seer.uenp.edu.br/index.php/argumenta/article/view/642/pdf_105
http://seer.uenp.edu.br/index.php/argumenta/article/view/642/pdf_105
http://seer.uenp.edu.br/index.php/argumenta/article/view/642/pdf_105

trabalho.

OBJETIVOS

Proporcionar aos estudantes o conhecimento e as habilidades necessarias para aplicar|
os fundamentos da higiene e as ferramentas de controle de qualidade, com énfase nos
métodos de higienizagdo, manuseio de agentes quimicos e utilizagdo de detergentes e
sanitizantes, a fim de minimizar contaminagdes e garantir a seguranga higiénico-
sanitaria de alimentos e bebidas, preparando-os para atuar de forma eficaz em
ambientes de producdo e manipulacéo de alimentos.

PROGRAMA

24



1. Fundamentos da Higiene e Seguranga Alimentar
1.1. Higiene pessoal e do ambiente de trabalho.
1.2 Microrganismos: bactérias, virus, fungos e parasitas.
1.3 Doencas transmitidas por alimentos (DTA).
1.4 Importancia da higiene na prevencao de contaminacgdes.
1.5 ANVISA: Resolugdes e Portarias relevantes.
1.6 Boas Praticas de Fabricacado (BPF).
1.7 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).
1.8 Técnicas de limpeza e desinfeccao de superficies e equipamentos.
1.9 Controle de pragas e vetores.
1.10 Armazenamento correto de alimentos e bebidas.
1.11 Higiene no manuseio de alimentos.
1.11.1 Tipos de detergentes e sanitizantes.
1.11.2 Mecanismos de acgao e aplicacao.
1.11.3 Manuseio seguro de agentes quimicos.
1.11.4 Diluigcdo e concentragédo adequadas.
2. Principios Basicos de Higienizacao
2.1. Caracterizacao dos residuos aderentes as superficies
2.2. Qualidade da agua
2.3. Natureza da superficie
2.4. Métodos de higienizagao
3. Agentes Quimicos e Fisicos para Higienizagao
3.1. Detergentes: principais agentes e suas fungoes
3.2. Sanitizantes: principais agentes e suas funcoes
4. Ferramentas de Controle de Qualidade
4.1 O que é Qualidade e sua importancia.
4.2 Principios da Gestao da qualidade.
4.3 Ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act).
4.4 Diagrama de Ishikawa (causa e efeito).
4.5 Folha de verificagao.
4.6 Diagrama de Pareto.
4.7 Histograma.
4.8 Grafico de controle.
4.9 Como escolher e aplicar as ferramentas adequadas.
4.10 Analise e interpretacao de dados.
4.11 Melhoria continua de processos

METODOLOGIA DE ENSINO

O aprendizado sera dinamico e interativo, combinando exposicbes tedricas com
atividades praticas, como a resolugao de exercicios. Materiais de apoio, como notas de
aula e recursos audiovisuais, serdo utilizados para enriquecer a experiéncia dos

alunos.
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RECURSOS

Serao utilizados recursos audiovisuais (projetores de imagem e computadores),
pincéis e quadro acrilico, além de materiais didaticos (disponiveis na biblioteca e
disponibilizados pelo docente).

AVALIAGAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
provas e a participacédo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higieniza¢ao na Industria de Alimentos.
S&o Paulo: Varela, 1996. 182 p.

KUAYE, A. Y. Limpeza e Sanitizagao na Industria de Alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2017, 323p.

SILVA Jr., E. A. Manual de Controle Higiénico e Sanitario em Servigos de
Alimentacao. 7 ed. Sao Paulo: Varela, 2014. 695 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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BASTOS, M.S.R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranga dos
Alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do
Brasil, 2008. 440p

ANDRADE, N.J. Higiene na industria de alimentos: Avaliacdo e controle da ades&o
e formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008. 412p.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. S3o Paulo, Livraria Varela. 1996.

ALMEIDA-MURADIAN, L.B.; PENTEADO, M.V.C. Vigilancia Sanitaria: Tdpicos
sobre Legislacdo e Analise de Alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2015. 200 p.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 5 ed. Sao Paulo: Manole. 2015. 1112 p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: Microbiologia do leite

Cédigo:

Carga horaria total: 20h CH Teérica: 20h CH Pratica: Oh

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 1

Pré-requisitos: nenhum

Semestre:

Nivel: Técnico

EMENTA




Microrganismos de importancia na industria lactea. Fatores intrinsecos e
extrinsecos que afetam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos.
Controle microbiano em alimentos.

OBJETIVOS

Conhecer os principais grupos de microrganismos que contaminam o leite, os
fatores que afetam no desenvolvimento destes, bem como o controle do
crescimento através de métodos fisicos e quimicos para garantir a qualidade dos
produtos lacteos

PROGRAMA

1. Principais grupos de microrganismos de importancia na industria lactea
1.1. Bactérias lacticas
1.2. Bactérias fecais
1.3. Bactérias psicrotroficas
1.4. Bactérias esporuladas
1.5. Bactérias patogénicas
1.6. Fungos (mofos e leveduras)

2. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de
micrrganismos em alimentos:

2.1. Atividade de agua, acidez, composigao quimica e fatores
antimicrobianos naturais.

2.2. Temperatura, umidade e composi¢do gasosa do ambiente.
3. Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos
3.1. Uso de altas e baixas temperaturas
3.2. Controle por desidratagao

3.3. Emprego de agentes quimicos

METODOLOGIA DE ENSINO
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Exposicoes tedricas dos diversos tépicos; Resolugcao de exercicios; Utilizagao
de notas de aulas e recursos audio visuais.

AVALIAGAO

A avaliagao consistira em um processo continuo, levando em consideragao as
atividades tedricas e praticas realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo
da disciplina, e pela participagcdo das alunas em sala de aula.

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico.
* Quadro branco.
* Pincel.

= Projetor multimidia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PELCZAR, M. et al. Microbiologia — Conceitos e Aplica¢des, 2a ed. Sdo Paulo: Ed.
Makron Books, vol. 1 e 2, 1997.

TOTORA, G. J. et al. Microbiologia. 6a Ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.

FRANCO, Bernardete D. Gombossy de Melo; LANDGRAAF, Mariza. Microbiologia de
Alimentos, 22 ed. Ed. Atheneu. 2023.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M . I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria dos
Alimentos. Ed. Varela, 2008.

SANTOS, Karina dos. Qualidade e segurancga do leite da ordenha ao processamento
(DVD). Ed. Revista Higiene Alimentar, 2005.

SANTOS, Marcos Veiga dos e FONSECA, Luis Fernando Laranja da.
Controle da mastite e qualidade do leite: desafios e solugdes. . Sd0 Paulo:

Edicado dos autores, 2019.
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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico-
Pedagégica

DISCIPLINA: Processamento de derivados lacteos

Caédigo:

Carga horaria total: 20h CH Tedrica: CH Pratica: 10h
10h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 1

Pré-requisitos: nenhum

Semestre:

Nivel: Técnico

EMENTA

Sintese do leite e fatores que afetam a sua composicdo. Caracteristicas e
propriedades do leite. Fermentos lacteos. Operagcdes de beneficiamento e
processamento de leite. Aditivos alimentares. Tecnologia de produgao de derivados

lacteos. Fabricacdo de manteiga, iogurte, doce de leite, queijos de

manteiga, coalho e ricota.

OBJETIVOS




e Conhecer as técnicas de producao dos principais derivados lacteos;

e Aplicar técnicas de processamento de derivados de leite;

e |dentificar as caracteristicas e as condicbes das matérias-primas para
producéo de produtos lacteos;

e Planejar, avaliar e monitorar os processos de conservacgéo e de
armazenamento de matérias- primas e de produtos lacteos;

e |dentificar as causas de alteragdes em matérias-primas e dos produtos
lacteos;
e Aplicar métodos e técnicas de armazenamento de matérias-primas e de

produtos lacteos.

PROGRAMA

1. Definigdo e composicao do leite

- Sintese de leite e fatores que afetam sua composicao;

2. Beneficiamento e processamento de leites de consumo:

Leite cru refrigerado;

Leite pasteurizado;

Leite UHT;

Leites especiais ou enriquecidos;

Leite em po.

3. Elaboragéo de produtos lacteos e legislacéo:

Processamento de queijos de manteiga, coalho (tradicional e condimentados) e
ricota;

Processamento de manteiga de garrafa;

Processamento de doce de leite;

Processamento de iogurte.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes tedricas dos diversos topicos; Resolucado de exercicios; Utilizagao de notas
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de aulas e recursos audio visuais.

AVALIAGAO

A avaliagao consistira em um processo continuo, levando em consideragao as
atividades tedricas e praticas realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo
da disciplina, e pela participacao das alunas em sala de aula e no laboratério.

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico.
» Quadro branco.

* Pincel.

= Projetor multimidia.

= Insumos de laboratdrio

MONTEIRO, A.A; PIRES, A.C.S; ARAUJO, E.A. Tecnologia de produgéo de
derivados do leite. Vigosa, MG: Editora UFV, 2012. 85 p.v.2 (Didatica). ISBN
9788572694094.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. et al. Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre (RS): Artmed, 2005. 279 p. ISBN 8536304316

TRONCO, V.M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 5. ed. Santa Maria, RS:
UFSM, 2013. ISBN 9788573911398.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. (Ministério da Agricultura / DAS/DIPOA/SNT) Regulamento Técnicos de
Identidade e Qualidade dos produtos lacteos, Brasilia; 1996, 50p.

BRASIL. Decreto N° 9.013, de 29 de marcgo de 2017. Regulamenta a Lei N° 1.283,
de18 de dezembro de 1950, e a Lei N° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que
dispdéem sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Diario
Oficial da Unido, 2017.
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DISCIPLINA: Nocbes Basicas de Analise de Leite

Cédigo:

Carga horaria total: 20h CH Tebrica: CH Pratica: 10h
10h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 1

Pré-requisitos: nenhum

Semestre:

Nivel: Técnico

EMENTA

Normas de seguranca em laboratério. Composi¢cao quimica e propriedades fisico-

quimicas do leite. Técnicas de amostragem. Analises de leite e derivados.

OBJETIVOS

e Conhecer técnicas classicas e instrumentais de analises quimicas e fisico-
quimicas de leite.

e Utilizar técnicas e métodos de controle de qualidade na producéo de derivados de
leite.

e Planejar, coletar, transportar e preparar amostras de leite de forma adequada e
estatisticamente representativa.

e Interpretar resultados analiticos.

PROGRAMA
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1. Nocgbes de segurangca em laboratdério.
2. Composigao quimica e propriedades fisico-quimicas do leite.
3. Titulacéo acido-base.
4. Amostragem: etapas de amostragem, normas gerais para coleta, preparo e
envio.
5. Deteccao de fraudes no leite e derivados.
6. Contagem de células somaticas e contagem bacteriana total.
7. Anadlises de leite e derivados

- Determinacao de gordura

- Determinacéo de densidade

- Determinacéao de indice crioscopico

- Determinacdo de extrato seco total e desengordurado

- Determinacéo de pH

- Determinacdo de acidez titulavel e teste de alizarol

- Provas higiénicas (pesquisa de sangue, pus e colostro)

- Provas enzimaticas do leite: peroxidase e fosfatase

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas, com apresentagdo de textos e utilizagdo de recursos
audiovisuais, realizacdo de leitura orientada, investigacdo e solugcdo de problemas,
elaboracéo de resumos e resolugao de exercicios.

Aulas praticas nos laboratoérios de Tecnologia de Produtos de Origem Animal e no
Laboratério de Quimica da instituicdo para compreensao das principais técnicas de
analises da qualidade do leite.

RECURSOS

Quadro branco e pincel, projetor multimidia.
Matérias-primas e insumos para aulas praticas

AVALIAGCAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina. Para isso,
os alunos serdao avaliados mediante a aplicacdo de uma lista de exercicios e um
seminario em sala de aula e a partir da sua participacdo em aulas praticas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. p. 1020

ORDONEZ PEREDA, Juan A. et al. Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre (RS): Artmed, 2005. 279 p. ISBN 8536304316

TRONCO, V.M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 5. ed. Santa Maria, RS:
UFSM, 2013. ISBN 9788573911398.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. (Ministério da Agricultura / DAS/DIPOA/SNT) Regulamento Técnicos de
Identidade e Qualidade dos produtos lacteos, Brasilia; 1996, 50p.

BRASIL. Decreto N° 9.013, de 29 de marcgo de 2017. Regulamenta a Lei N° 1.283,
de18 de dezembro de 1950, e a Lei N° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que
dispdem sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Diario
Oficial Unido, 2017.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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