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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL SUL RIO-GRANDENSE - IFSUL
CAMPUS PELOTAS - VISCONDE DA GRACA

PROJETO PEDAGOGICO DO PROEJA/FIC ENSINO FUNDAMENTAL

EM ELABORACAO E PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

PELOTAS, 2023/1



1.DADOS DA INSTITUICAO RESPONSAVEL PELO CURSO

1.1. DO IFSUL

1.1.1. IFSUL Campus Pelotas Visconde da Graga.

1.1.2. Endereco: Av. lidelfonso Simdes Lopes, 2791 - Bairro Arco-iris.

1.1.3. Cidade/UF/CEP: Pelotas/RS - CEP 96.060-29.

1.1.4. Telefone: (53) 33095550.

1.1.5. Site do Campus: http://cavg.ifsul.edu.br/.

1.2. DO CURSO

1.2.1. Nome do Curso: Elaboracéo e Processamento de Alimentos

1.2.2. Eixo tecnologico: Producdo Alimenticia

1.2.3. Modalidade de oferta: Ensino de Jovens e Adultos nivel fundamental.
O curso respeita 0 semestre letivo do ensino municipal, sendo composto por quatro disciplinas de
formacao técnica.
As disciplinas serdo ofertadas simultaneamente no turno da noite, por seis semanas cada, sendo de
forma presencial (24 horas) e com atividades a distancia (26 horas) totalizando 50 horas por
disciplina e 200 horas de curso.

1.2.4. Duracdo: Primeiro Semestre letivo do ano de 2022

1.2.5. Escolaridade minima: O curso, como € voltado para as séries finais do Ensino Fundamental, €
ofertado para alunos das etapas finais do ensino fundamental, envolvidos em ensino de EJA, com
idade minima de 15 anos.

1.3. DO (S) RESPONSAVEL (IS) PELA ELABORACAO DO PROJETO:

Prof. Marisa Ferreira karow
Prof. Jaqueline Guimaraes
Camargo Silveira

1.3.1.

Do Coordenador Geral no Campus do IFSul

1.3.1.1.  Nome: Marisa Ferreira karow.

1.3.1.2.  Reitoria/Campus/setor de lotacéo: 1.3.1.3.  Cargo/Funcéo e Siape: Tecnico
Campus Pelotas Visconde da em laboratorio area de
Graca/CoAgro. Alimentos/Laticinios, 1896615.

1.3.1.4.  Identidade: 5038068796 SSP/RS. 1.3.1.5.Telefone(s)/DDD: (53) 981057212.

1.3.1.6. E-mail: marisakarow@ifsul.edu.br

1.3.2. Do Coordenador Geral no Municipio:
1.3.2.1.  Nome: Jaqueline Guimaraes
Camargo Silveira
1.3.2.2.  Setor em que esta locado: Secretaria 1.3.2.3.  Cargo/Funcéo: Coordenadora Pedagogica
Municipal de Educacdo. 1047668601
1.3.2.4.  Identidade: 53981089596 1.3.25.  Telefone: (53) 981089596
1.3.2.6. E-mail: jaqueline.smedpel@gmail.com



http://cavg.ifsul.edu.br/
mailto:marisakarow@ifsul.edu.br

1.3.3. Dos Professores Conteudistas do Curso:

1.3.3.1.  Nome: Naciele Marini

Reitoria/Campus/Setor de locacdo: Campus Pelotas -
Visconde da Graga/CoAgro.

Cargo/Funcéo e Siape: Técnico em Alimentos e
Laticinios/ Coordenac@o CoAgro/1379953

|dentidade: 8066782957.

Telefone: (53) 981348827.

Disciplina que lecionara: Tecnologia de Frutas e Hortalicas (50h) e em paralelo Tecnologia da Panificacdo

(30)

1.3.3.2.  Nome: Alice Bierhals Bausch

Reitoria/Campus/Setor de locagdo: Campus Pelotas -
Visconde da Graga/CoAgro.

Cargo/Funcéo e Siape: Técnico em Laboratorio area
de Alimentos/Laticinios, 1899100.

|dentidade: 5083759166.

Telefone: (53) 9844088205.

Disciplina que lecionaré: Tecnologia da Panificacdo (50h) e em paralelo Tecnologia de Frutas e Hortalicas

(50h).

1.3.3.3.  Nome: Claudio Rafael Kuhn

Reitoria/Campus/Setor de locagdo: Campus
Pelotas/Diren/Curso de Quimica

Cargo/Funcéo e Siape: Professor EBTT 1520675.

|dentidade: 9058012056.

Telefone: (53) 981559777.

Disciplina que lecionara: Tecnologia de Carnes e embutidos (50h) e em paralelo Tecnologia de Leite e

derivados (50h).

1.3.3.4.  Nome: Naciele Marini

Reitoria/Campus/Setor de locagdo: Campus Pelotas -
Visconde da Graga/CoAgro

Cargo/Funcéo e Siape: Técnico em Alimentos e
Laticinios/1379953

|dentidade: 8066782957.

Telefone: (53) 981348827.

Disciplina que lecionara: Tecnologia de Leite e derivados (50h) e em paralelo Tecnologia de Carnes e

embutidos(50h).

1.4.DA PARCERIA

1.4.1.1. |Instituicdo: Prefeitura Municipal de Pelotas.
1.4.1.2.  Natureza Juridica: Administragdo Publica | 1.4.1.3.  Esfera Administrativa: Municipal.
Municipal..
1.4.1.4.  CNPJ: 87455537/0001-57
1.4.1.5. Enderego: Pedro Osorio 101.
1.4.1.6. Bairro: centro. 1.41.7. Cidade/UF: 1.418. CEP:
Pelotas/RS 960156.010




1.4.1.9. Telefone: (53) 32842600. 1.4.1.10. Site: 1.4.1.11. E-mail:
www,pelotas.com.br.

1.4.1.12. Responsavel: Jaqueline Guimaraes 1.4.1.13. E-mail do Responsavel:
Camargo Silveira Jaqueline.smedpel@gmail.com

2.IDENTIFICACAO DO CURSO

2.1.DADOS DO CURSO

2.1.1. Local (is) do curso:
- Instituto Federal Sul-rio-grandense Campus Pelotas-Visconde da Graga

Av. Engenheiro lldefonso Simdes Lopes, 2791 - Trés Vendas, Pelotas - RS, 96060-290
Fone: (53) 3309-5550

2.1.2. Horério/forma de realizacdo do Curso: 4 horas semanais presencias (teérico-pratica) nas quartas-
feiras no turno da noite a partir das 18:00hs, durante 20 semanas e atividades assincronas para serem
desenvolvidas ao longo da semana , totalizando 200 horas.

2.1.3. Nimero Minimo de Vagas do Curso: 25 vagas

2.1.4. Nimero Maximo de Vagas do Curso: 50 vagas

2.1.5. Formas de Acesso ao Curso:

O Processo Seletivo acontecera junto aos estudantes ativos da EJA Ensino Fundamental das
InstituicBes de Ensino parceiras do Campus na organizagéo e oferta do curso.

Caso 0 numero de interessados seja maior que o nimero de vagas disponibilizadas, o processo
seletivo dar-se-a por meio de selecdo especifica da seguinte forma: ordem da inscricao e de acordo com as
etapas, primeiro sendo ofertada para as Ultimas etapas e, nao sendo preenchido o nimero de vagas, serdo
ofertadas para as etapas seguintes.

2.1.6. Requisitos de Acesso ao Processo Seletivo:

O Processo Seletivo, caso necessario, acontecera junto aos estudantes da EJA Ensino Fundamental
das instituicbes parceiras do IFSul Campus Pelotas — Visconde da Graca na oferta deste curso. Estes
estudantes devem se enquadrar nas seguintes condi¢des:

+ ter idade minima de 15 anos;

* estar regularmente inscrito nas etapas finais do ensino fundamentais da EJA ensino fundamental

2.1.7. Perfil Profissional do Egresso:
O profissional estaré apto, apds a conclusdo do curso, a realizar atividades de Auxilio na elaboragao
e processamento de alimentos de origem animal e vegetal, bem como na area de panificagao.

2.1.8. Periodicidade da Oferta:




O curso sera desenvolvido em 05 meses ao longo de 2022, seguindo o calendario da Secretaria
Municipal de Educacao. Nao estdo previstas, a principio, novas ofertas ap6s a execucao do curso. Porém,
havendo necessidade e/ou interesse dos envolvidos, podera haver novas ofertas por parte do campus.

2.1.9. Frequéncia e Nota Minima Obrigatdria:

A frequéncia minima no curso sera de 75% de presenca em cada componente curricular e a conclusao
condicionada, além da frequéncia obrigatdria por disciplina, ao atingimento de 60% de aproveitamento.

3. APRESENTACAO DO CURSO

O curso compreende quatro areas de conhecimento que sdo consideradas os pilares fundamentais
para garantir um entendimento e aprofundamento dos estudantes, que receberdo as nogdes bésicas e
fundamentais referentes aos procedimentos de higiene pessoal, de equipamentos e instalagdes na indUstria
sendo que na sequencia passardo para o processamento e elabora¢do dos principais produtos na area alimentar
que possam agregar valor e renda de forma responsavel e garantindo a seguranca alimentar para 0s
consumidores, tais como: hamburguers, linguica frescal e defumada, picles de hortalicas, frutas em calda,
geleias, queijos frescais, doce de leite, pades, bolos e salgados folhados.

Desta forma de acordo com a afinidade de cada estudante na area pretendida ele poderéa ap6s o curso
atuar promovendo sua realizagao pessoal e profissional.

4. JUSTIFICATIVA PARA A OFERTA DO CURSO

Conforme verificado ao longo dos anos, o processamento de alimentos é um dos grandes recursos
para 0 aumento da renda familiar. No cenério atual de pandemia, houve um grande impacto no mercado de
trabalho, ocasionando desemprego e a falta de oportunidades para manutencao da renda familiar. Desta forma,
este ramo de atividade passou a ser uma das grandes alternativas para muitos profissionais liberais.

A qualificagdo na area de elaboracdo de alimentos possibilita de forma rapida a agregacdo de valor
para os alimentos de origem animal e vegetal, bem como aos elaborados na panificacdo, desde que elaborados
seguindo as normas e recomendaces técnicas corretas para producdo e conservacdo de alimentos, tornando-
0S seguros para populacgao.

O curso visa, fundamentalmente, qualificar os estudantes para atuarem como futuros empreendedores,
profissionais autbnomos ou ligados a uma determinada empresa ou cooperativa que atue na elaboracéo e
processamento de alimentos de origem animal, vegetal ou panificacdo, visando ser uma forma de geracao de
renda e diminuindo a desigualdade e o desemprego que atualmente assolam as pessoas que estdo vivendo um
momento de fragilidade aumentando, desta forma, sua renda familiar.

Dessa forma, o profissional que buscar ingressar nessa atividade, devera se apropriar dos
conhecimentos técnicos apresentados neste curso, para poder atuar em agroindustrias, cooperativas ou de
forma autbnoma.

5.0BJETIVOS:

5.1.0bjetivo Geral:

Expandir, interiorizar e democratizar a oferta de curso de formacdo inicial e continuada para estudantes
da regi@o no eixo da Produgéo Alimenticia.

5.2.0bjetivos Especificos:




a) Capacitar futuros profissionais para atuar na elaboracdo e processamento de alimentos de origem
vegetal e animal, bem como na panificacéao;

b) Determinar as melhores formas para conservagdo da matéria-prima e do produto final, visando a
manutencéo da qualidade;

c) Promover a identificacdo e utilizacdo das medidas sanitarias corretas para elaboragdo de alimentos
seguros para o consumidor;

d) Reconhecer os equipamentos e a forma correta de utilizagdo dos mesmos, no processo produtivo
dos alimentos;

e) ldentificar os diversos ingredientes e sua fungéo para elaboracdo dos produtos propostos;

f) Identificar os métodos corretos para avaliagdo dos padrdes de qualidade do produto final, que
venham garantir o padrao de qualidade desejado.

6. METODOLOGIA DE ENSINO DO CURSO:

Aulas Teoricas: Utilizacdo de aulas expositivas e debates sobre os temas propostos com utilizagéo
de materiais didaticos como projetor multimidia, textos e videos de forma interdisciplinar além do estudo da
legislacbes sobre a &rea, recebendo contribuicdes das diversas vivéncias dos envolvidos neste processo,
visando embasar o conhecimento proposto nas diversas realidades.

Aulas Praticas: Aulas praticas de identificacdo e funcbes dos equipamentos além do
reconhecimento dos diversos constituintes e ingredientes utilizados na elaboracéo dos diferentes produtos que
serdo elaborados, com degustacé@o pelos estudantes para avaliacdo sensorial da qualidade do produto
elaborado por eles.

6.1. Metodologia de ensino para cursistas com deficiéncia:

A Politica de Incluséo e Acessibilidade do IFSul, amparada na Resolucao do Conselho Superior
(CONSUP) n° 51/2016, contempla a¢les inclusivas, respeitando as diferencas individuais, especificamente, das
pessoas com deficiéncia, diferencas étnicas, de género, culturais, socioeconémicas, entre outras.

Para a efetivacdo da Educacdo Inclusiva, o Curso Estudos e Praticas reflexivas na docéncia da
Educacdo de Jovens e Adultos e a qualificagdo para o mundo do trabalho considera todo o regramento juridico
acerca dos direitos das pessoas com deficiéncia, instituido na Lei de Diretrizes e Bases — LDB 9394/1996; na
Politica de Educacéo Especial na Perspectiva da Educacgao Inclusiva/2008; no Decreto n° 5.296/2004, que
estabelece normas gerais e critérios basicos para a promoc¢do da acessibilidade das pessoas com Deficiéncia
ou com mobilidade reduzida; na Resolu¢do CNE/CEB n° 2/2001 que Institui as Diretrizes Nacionais para a
Educacdo Especial na Educacdo Basica; no Decreto n® 5.626/2005, dispondo sobre a Lingua Brasileira de
Sinais — LIBRAS; no Decreto n° 7.611/2011 que versa sobre a Educacdo Especial e o Atendimento Educacional
Especializado; na Resolucéo n° 4/2010 que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao
Basica; na Lei n® 12.764/2012 que Institui a Politica Nacional de Prote¢do dos Direitos da Pessoa com
Transtorno do Espectro Autista e na Lei n® 13.146/ 2015, que Institui a Lei Brasileira de Incluséo da Pessoa
com Deficiéncia, conhecida como o Estatuto da Pessoa com Deficiéncia.

A partir das referidas referéncias legais apresentadas, o Curso de Elaboracéo e Processamento
de Alimentos assegura a acessibilidade a partir da flexibilizacdo dos planejamentos docentes, sendo
modificados a partir das demandas existentes no contexto da sala, e adaptacéo dos locais de aulas
conforme necessidade dos discentes, com salas sem escadas possuindo rampas de acesso na
entrada, piso tatil, placas de identificagdo tateis, banheiro e bebedouro adaptados, quando
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necessario. A¢des para eliminacdo de barreiras na comunicacéo interpessoal (face a face, lingua
de sinais), escrita (jornal, revista, livro, apostila etc., incluindo textos em braile, uso do computador
portatil), virtual (acessibilidade digital), intérpretes de libras sempre que solicitados. Nossa
instituicdo assegura a acessibilidade para os estudantes de forma universal proporcionando agregar
conhecimento técnico para melhorar sua condigdo social e profissional junto ao competitivo mundo do trabalho.

7. MATERIAL DIDATICO-PEDAGOGICO DO CURSO:

As atividades do curso serdo organizadas por meio de aulas expositivas, atividades on-line além de
uma aula préatica para cada disciplina na planta piloto do Campus Pelotas - Visconde da Graga. Neste sentido,
os docentes terdo autonomia na organiza¢do do material didatico-pedagdgico. Sendo assim, a elaboracéo do
material didatico-pedagogico acontecera ao longo do Curso, sendo disponibilizado apostilas aos cursistas para
acompanhamento do curso.

7.1. Material didatico-pedagdgico para cursistas com deficiéncia:
Os recursos pedagégicos serdo organizados pelos professores, pela equipe diretiva ou pedagdgica
da escola, de acordo com as especificidades de cada postulante.

8. ORGANIZACAO CURRICULAR

8.1.Disciplinas, Ementas, Contetdos e Bibliografias:
Em anexo.

8.2. Avaliacdo da Aprendizagem:

A avaliacdo seré continua e poderd incluir critérios como: a presenca dos cursistas
em sala de aula; a participacdo nos debates; a realizacdo de exercicios propostos; a
aplicacao de provas objetivas e/ou discursivas; bem como outras atividades propostas, além
de atividades extraclasse; autoavaliacdo; de acordo com a programacado e praticas de
ensino de cada professor.

O estudante sera considerado aprovado quando atingir a nota minima de 6,0, sendo
o arredondamento sempre para 0,1.

8.3. Recuperacéo:

O estudante tera direito a recuperacdo paralela quando apresentar resultados
insatisfatorios, ou seja, um aproveitamento escolar abaixo de 60%. A mesma deve
acontecer ao longo do trabalho escolar, estando comprometida com todo o desenvolvimento
do estudante, possibilitando determinar as bases para a continuacdo do desenvolvimento
curricular.

9. PROFESSORES CONTEUDISTAS/FORMADORES E GRUPO DE APOIO

9.1. Professores Conteudistas/Formadores:

Nome Disciplina que leciona Titulagdo / Universidade




Naciele Marini Tecnologia de Frutas e Hortalicas | Doutora em Agronomia/UFPEL

Alice Bierhals Bausch Tecnologia de Panificagdo e Mestra em Ciéncia e Tecnologia de
Confeitaria Alimentos/UFPEL

Claudio Rafael Kunh Tecnologia de Carnes e Doutor em Ciéncia e Tecnologia
Embutidos de Alimentos/ UFPEL

Naciele Marini Tecnologia de Leite e Derivados | Doutora em Agronomia/UFPEL

9.2. Equipe multidisciplinar:

Nome Atividade no Projeto

Alunos e estagiarios do Curso Técnico de Alimentos | Apoio e acompanhamento nas aulas teoricas e
que tenham passado por um processo seletivo e que | praticas, atuando como facilitadores do processo
demonstrem estar realmente pertencentes a ensino-aprendizagem para os estudantes do projeto.

proposta do projeto.

10. INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA A SEREM UTILIZADOS PELOS CURSISTAS:

Os estudantes terdo acesso as salas de aula destinadas para realizagao do curso, bem como a
biblioteca virtual e COAGRO do Campus Pelotas — Visconde da Graga para desenvolvimento das atividades
propostas neste projeto, bem como a estrutura das escolas municipais envolvidas neste projeto

11. FORMAS DE AVALIACAO DO ANDAMENTO/RESULTADO DO CURSO:

A avaliacdo sera expressa por meio de acompanhamento presencial da coordenacdo do curso, bem
como de membros da Secretaria Municipal de Educacédo ao longo das atividades, onde serdo ouvidos 0s
professores e estudantes envolvidos.

No caso da percepcéo de dificuldades enfrentadas pelos cursistas para acompanhar 0s componentes
curriculares ou de haver evasdo que ameace a permanéncia e o éxito do curso, serdo adotadas atitudes como
didlogo permanente entre as partes para amenizar a situacdo supracitada, mostrando ao estudante a
importancia da formacdo profissional para sua vida futura, apontando horizontes possiveis e desejaveis para
sua insercao junto a sociedade e o verdadeiro papel que ele podera executar junto a ela impactando em melhoria
para sua vida e de sua familia.

12. CERTIFICADOS:

Apos a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o curso de Elaboracdo e
Processamento de Alimentos, obtendo no minimo nota 6,0 (seis) em cada uma das disciplinas, com frequéncia
igual a superior a 75% em cada uma delas, sera conferido a (ao) estudante, pela Fundacdo Ensino de Jesus
Pinheiro Amaral, junto ao setor de registro do Campus Pelotas — Visconde da Graca e a Pro-reitoria de Ensino
do IFSul, o certificado de Auxiliar na Elaboragdo e Processamento de Alimentos, com carga horéria de 200
horas.

Para a obtencgdo da certificacdo, o cursista deve integralizar seus estudos no prazo do curso.

13. CASOS OMISSOS:




Os casos omissos serdo resolvidos pela coordenacdo do projeto em conjunto com a dire¢cédo do
campus, ouvindo 0s parceiros do projeto.

14. REFERENCIAS

BERNARDIM, M. L. Educacéo do trabalhador: da escolaridade tardia a educacdo necessaria. Guarapuava:
Unicentro, 2007.

CATAPAM, A. H,; KASSICK, C. N,; OTERO, W. R. I; PETER, M. Z
Curriculo Referéncia para o Sistema e-Tec Brasil: uma construgéo coletiva. Verséo final. Curitiba:
Gigapress Industra Grafice Editora Ltda, 2011, v.1. p.510.

CUNHA, C. M. Introducéo - discutindo conceitos basicos. In: SEED-MEC Salto para o futuro — Educacéo de
jovens e adultos. Brasilia, 1999.

FRANCO, C.; ALVES. F.; BONAMINO, A. Qualidade do ensino fundamental: politicas, suas possibilidades,
seus limites. Educagdo Social, Campinas, vol.28, n.100- Especial, p. 989-1014, out 2007.

Ministério da Educacdo Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (2021), Disponivel em: Fonte 18/10/2021
Acesso em http://cnct.mec.gov.br/

NASCIMENTO, S. M. Educacdo de Jovens e Adultos EJA, na visdo de Paulo Freire. Monografia de
Especializacdo. Pranavai. PR. UTFPR, 2013, p.41.

Pelotas, 14 de dezembro de 2022

Marisa Ferreira Karow
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INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE - EJA

Curso Elaboracéo e Processamento de Alimentos

INSTITUTO FEDERAL

MATRIZ CURRICULAR

DISCIPLINAS HORA AULA HORA AULADISCIPLINA
SEMANAL
Tecnologia de Leite e Derivados 04 50
Tecnologia de Panificacdo e Confeitaria 04 50
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 04 50
Tecnologia de Carnes e Embutidos 04 50
CARGA HORARIA 200

TOTAL




DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados

Vigéncia: a partir de 2023/01 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horério total: 50h

Ementa: Introducdo a conceitos e definicdes fundamentais da Tecnologia de Leite
e deriavados. Importancia, composi¢cdo, producdo, beneficiamento e
processamento de leite e derivados lacteos.

Conteudos

UNIDADE | - Introdugéo a tecnologia de leite e derivados
- Importéancia do Leite — Producéao;
- Composicao — Caracteristicas gerais do leite e Componentes fundamentais;

- Defini¢cdes e conceitos.

UNIDADE Il — Obtencao higiénica e qualidade do leite

- Ordenha higiénica

UNIDADE Ill — Beneficiamento do leite para consumo

- Processamento do Leite.

UNIDADE IV — Derivados lacteos
- Processamento de Queijo;
- Processamento de Ricota;
- Doce de leite (cremoso e tablete);

- Processamento de logurte.
Bibliografia basica
AGROLINE. Leite: seguranca,qualidade e consumo. Disponivel em:
http://www.agronline.com.br/artigos/artigo.php?id=427&pg=1&n=2>.
ORDONEZ, J. A. e colaboradores Editora: ARTMED; Edic&o: 2005. Tecnologia de Alimentos —
Alimentos de Origem Animal-vol.2
TRONCO, V. M. Manual para inspecédo da qualidade do leite. 42 ed. Editora da UFSM, 2010.



http://www.agronline.com.br/artigos/artigo.php?id=427&pg=1&n=2

DISCIPLINA: Tecnologia de Panificacao e Confeitaria

Vigéncia: a partir de 2023/01 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 50h

Ementa: Introducéo a panificacdo, origem, producéo e aplicacdes, equipamentos e

insumos utilizados em padarias.

Conteudos
UNIDADE | — O Trigo

- Composicao quimica do grao de trigo

UNIDADE Il — Equipamentos Utilizados na Panificacdo

- Equipamentos

UNIDADE Il — Ingredientes utilizados no preparo de misturas e massas
- Farinha de trigo

- Liquido

- Sal

- AcUcar

- Fermento

- Gordura

- Ovos

- Melhoradores

UNIDADE |V - Etapas de elaboracdo do Pao

- Método direto convencional

- Método direto rapido (Método de Chorleywood)
- Método direto padrao

- Método indireto
UNIDADE V - Etapas de elaboracdo de Bolos
- Método convencional

- Método rapido

UNIDADE VI — Etapas de elaboracéo de Biscoitos




UNIDADE VII — Massas basicas de confeitaria
- Massas secas

- Massas Folhadas

- Massa de Strudel

- Massas levedadas

- Massas cozidas

- Massas Liquidas

Bibliografia basica

MORETTO, E.; FETT, R.; Processamento e andlise de biscoitos - Sdo Paulo: Livraria
Varela, 1999.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S.; Tecnologia da Panificagéo - Barueri/SP: Manole, 2009.
VIANNA, F. S. V.; REDOSCHI, G.; LAGE, M. F.; IKEMOTO, M. Y.; COELHO, S.T.; Manual
Pratico de panificacdo Senac. Sao Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2018.

ABIP - Associac¢do Brasileira da Industria da Panificacdo e Confeitaria. Disponivel em:
https://www.abip.org.br/site/indicadores/ Acesso em: 20 de novembro de 2022.

ABITRIGO - Associacao Brasileira da Industria de Trigo. Disponivel em:
https://www.abitrigo.com.br/categoria-estatisticas/farinha-de-trigo/ Acesso em: 21 de
novembro de 2022.



DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortaligas

Vigéncia: a partir de 2023/01 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 50h

Ementa: Composicdo quimica de frutas e hortalicas, processos de
conservacgao, os principais equipamentos utilizados na industrializacao de
frutas e hortalicas para o processamento de: polpas, doces em massa,
doces em calda, doces em pasta, geleias, doces cristalizados, néctar, frutas

desidratadas, frutas e hortaligas minimamente processadas.

Conteudos

UNIDADE | — Noc0es de Fisiologia Pds-Colheita de Frutas e Hortalicas

UNIDADE Il — InstalagBes, maquinas e equipamentos
- Instalacdes industriais

- Equipamentos de limpeza, selecéo e classificacédo

UNIDADE Il — Métodos de conservacgéao de alimentos

- Tipos de métodos de conservacao

- Conservacao por frio

- Conservacao pelo controle de umidade

- Conservacao pela adicédo de solutos: Adicao de sal e Adicéo de acucar
- Conservacgao por fermentacao

- Conservacao por defumacéo

- Irradiacao

UNIDADE IV — Doces em massa e geleias

UNIDADE V - Frutas cristalizadas e glaceadas

UNIDADE VI — Frutas e hortalicas minimamente processadas

UNIDADE VII — Picles em conserva

UNIDADE VIl — Frutas e hortalicas secas e desidratadas



Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987.

GAVA, A. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984.

RODRIGUES, R. da S.; ZAMBIAZI, R. C.; FERRI, V. C. Estrutura fisiologia e composicéo de frutas
e hortalicas. Pelotas: Ed. Universitaria UFPel, 2009. 69p.

VICENZI, R. Tecnologia de frutas e hortalicas. Apostila didatica do curso de

Quimica Industrial de Alimentos. Santa Rosa, Rio Grande do Sul: UNIJUI, 2010.



DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Embutidos

Vigéncia: a partir de 2023/01 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 50h

Ementa: Introducdo a conceitos que destacam a importancia da
carne como alimento. S&o abordados também aspectos inerentes ao bem-estar
animal e no¢des gerais de abate e manejo pré-abate. Processamento de

embutidos, hamburguer, linguicéo e paté.

Conteudos
UNIDADE | — Introducéo

UNIDADE Il — O Processamento de carnes

- A transformacg&o do musculo em carne

UNIDADE Il — Derivados Carnicos: Os embutidos
- Classificacdo dos embutidos

- Producéo de Embutidos

UNIDADE 1V — Constituintes dos embutidos

- Constituintes basicos

UNIDADE V - Tipos de embutidos
- Constituintes basicos
- Embutidos preparados a partir de emulsdes

- Embutidos preparados a partir de carnes moidas

UNIDADE VI — Envoltorios

UNIDADE VII — Defeitos e Alteracdes diversas em Embutidos
- Defeitos em embutidos néo cozidos
- Defeitos e alteracdes de embutidos cozidos

- Defeitos e alteragbes de embutidos escaldados

UNIDADE VIII — Préticas de Elaboracédo de Embutidos
- Elaboracéao de hamburguer
- Elaboracgéao de linguica

- Elaboracao de paté




Bibliografia basica

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu; 2a ed., 2001

LAWRIE, R.A. Ciencia de la carne. 6aEd, Ed Artmed, 2005.

MUCCIOLO, Pasqual; Conservas e Semiconservas, Tecnologia e Inspecao Sanitaria,;
Editora Ave Maria Ltda; S&o Paulo; 1985.

PARDI, Miguel Cione et al; Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne; Vol. 2; Editora UFG;
e Universidade Federal Fluminense (Eduff). Goiania, 2006.

ROCCO, S.C. Embutidos, frios e defumados. Embrapa formacao tecnolégica, 2004
ROCA, R.O. Embutidos. Ed UNESP, Botucatu, SP. 2000.WEINLING, Heinz; Tecnologia

Practica de la Carne; Editora Acribia; Zaragoza (Espanha); 1973.



