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2. DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do curso: Curso de formagao inicial e continnada em PRODUTOR DE DERIVADOS DE
LEITE

Eixo tecnolégico: PRODUCAO ALIMENTICIA

Carga horaria: 280 horas

Escolaridade minima: Ensino Fundamental II Incompleto
Classificacao: ( X ) Formacao inicial ( X ) Formag¢ao continuada

Nimero de vagas por turma: 20 a 40 (de acordo com a demanda)




Frequéncia da oferta do curso: de acordo com a demanda
Periodicidade das aulas: de acordo com o demandante
Modalidade da oferta : Presencial

Turno: de acordo com o demandante

3. JUSTIFICATIVA

O IFMG ¢ uma instituicao publica federal que tem como objetivo oferecer educacao publica,
gratuita e de qualidade, buscando o desenvolvimento social, tecnologico e econdmico do pais e da
regiao.

Visando atender a demanda local e regional ¢ que propomos o curso Produtor de Derivados de
Leite.

4. OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral:

O Curso de Produtor de Derivados do Leite tem como objetivo geral proporcionar a atuagdo dos
egressos como profissionais cidaddos, com solida formacdo técnica, comprometidos com o
desenvolvimento do setor lacteo e com os problemas sociais e ambientais da regido, habilitados a
desempenharem atividades na area de processamento de leite para oferecer produtos de qualidade
a sociedade, além de priorizar a elevacao da escolaridade.

Objetivos Especificos:

Os objetivos especificos do curso compreendem:

e Desenvolver a educacgdo profissional integrada ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia;

e Oferecer aos alunos oportunidades para construgdo de competéncias profissionais, na
perspectiva do mundo da producdo e do trabalho, bem como do sistema educativo;

e Proporcionar a habilitacdo profissional em curto prazo, observando-se as exigéncias e
expectativas da comunidade regional;

e Possibilitar a compreensdo do processo produtivo, especificamente dos diferentes elos da
cadeia do leite e a inser¢do do profissional na éarea;

e Prover a formagao basica sélida que permita desenvolver no profissional a facilidade do
exercicio do aprendizado autonomo, propiciando uma permanente busca de atualizagdo e
aprimoramento profissional;

e Requalificar profissionais que ja atuam no setor lacteo, direta ou indiretamente, visando a
melhoria da qualidade dos produtos lacteos;

e Enfatizar, paralelamente a formagdo profissional especifica, o desenvolvimento de todos
os saberes e valores necessarios ao profissional-cidaddo, tais como o dominio da linguagem, o
raciocinio logico, relagdes interpessoais, responsabilidade, solidariedade e ética, entre outros.

5. PUBLICO-ALVO

O curso de Produtor de Derivados de Leite, na modalidade presencial, ¢ destinado a estudantes
e/ou trabalhadores que tenham o Ensino Fundamental II Incompleto.




Respeitada a escolaridade minima, o curso atendera prioritariamente:
I - estudantes do ensino médio da rede publica, inclusive da educacdo de jovens e adultos;

IT - trabalhadores, inclusive agricultores familiares, silvicultores, aquicultores, extrativistas e
pescadores;

III - beneficiarios titulares e dependentes dos programas federais de transferéncia de renda entre
outros que atenderem a critérios especificados no ambito do Plano Brasil sem Miséria;

IV - pessoas com deficiéncia;

V - povos indigenas, comunidades quilombolas e outras comunidades tradicionais;

VI - adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas;

VII - publicos prioritarios dos programas do governo federal que se associem a Bolsa-Formagao; e

VIII - estudantes que tenham cursado o ensino médio completo em escola da rede publica ou em
instituicdes privadas na condi¢do de bolsista integral.

Observagdes:

1*) Consideram-se trabalhadores os empregados, trabalhadores domésticos, trabalhadores nao
remunerados, trabalhadores por conta-propria, trabalhadores na constru¢ao para o proprio uso ou
para o proprio consumo, de acordo com classificagdo do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), independentemente de exercerem ou ndo ocupac¢ao remunerada, ou de estarem
ou nao ocupados.

2%) Os beneficiarios (publico-alvo) citados acima caracterizam-se como prioritarios, mas nao
exclusivos, podendo as vagas que permanecerem disponiveis serem ocupadas por outros publicos.

3") As pessoas com deficiéncia terdo direito a atendimento preferencial em relagdo as demais.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O egresso do curso de Produtor de Derivados de Leite devera demonstrar um perfil que
possibilite:

e recepcionar e armazenar de forma adequada o leite e as demais matérias-primas para
utilizacao na producdo de derivados de leite;

e coletar amostras de leite para andlise laboratorial, realizar andlises rotineiras do leite,
manusear instrumentos de laboratdrio e interpretar os resultados;

e controlar o processo de elaboracao dos derivados de leite segundo procedimentos técnicos e
principios de qualidade, seguranca, higiene e preservagdo ambiental dispostos na legislagdo
vigente.

Além das habilidades especificas da qualifica¢do profissional, estes estudantes devem estar aptos
a:

e adotar atitudes éticas no trabalho e no convivio social, compreendendo os processos de
socializacdo humana em ambito coletivo e percebendo-se como agente social que intervém na
realidade;

e saber trabalhar em equipe;




e possuir iniciativa, criatividade e responsabilidade.

7. POSSIVEIS AREAS DE ATUACAO

O profissional podera atuar em laticinios, entreposto de recep¢do de leite, em laboratorio de
analise de qualidade de leite e até mesmo em pequenas fabriquetas familiares.

8. DIFERENCIAIS DO CURSO

Um diferencial do curso ¢ a proposta didatico-metodoldgica que ¢ centrada na participagdo de
quem aprende, valorizando-se suas experiéncias e expectativas para o mundo do trabalho,
procurando focar o individuo como pessoa, observando-se todas as areas da aprendizagem e
individualizando o processo ao maximo, para que todos possam participar.

9. PRE-REQUISITOS E MECANISMOS DE ACESSO AO CURSO

O curso FIC de Produtor de Derivados de Leite, na modalidade presencial, ¢ destinado a
estudantes e/ou trabalhadores que tenham escolaridade minima, Ensino Fundamental II
Incompleto.

O acesso ao curso sera acertado em comum acordo com os demandantes.

10. MATRIZ CURRICULAR

A matriz curricular do curso FIC em Produtor de Derivados de Leite, na modalidade presencial, esta
organizada por componentes curriculares em regime modular, com uma carga horaria total de 280
horas.

A hora aula do curso ¢ definida como tendo 60 minutos de duragao.

Vale salientar que os componentes curriculares que compdem a matriz estdo articulados,
fundamentados numa perspectiva interdisciplinar e orientados pelo perfil profissional de conclusao,
ensejando uma formagao técnico-humanistica.

O quadro abaixo descreve a matriz curricular do curso € a seguir ¢ apresentado as ementas.

Carga
Ord. Componentes Curriculares Horaria Total
(hora relogio)
1. | Comunicagao e Leitura 10 h
2. | Abordagem Filoséfica da Etica e do Direito do Trabalho 20 h
3. | Abordagem Sociologica dos Processos e Organizacao Social do
20 h
Trabalho.
4. | Saude e Seguranca do Trabalho 20 h
5. | Matematica Aplicada 24 h
6. | Associativismo e Cooperativismo 18 h




7. | Historico e Caracteristicas da produ¢ao de Leite e Derivados 12h
8. | Higiene e Qualidade 18 h
9. | Preparagdo de Derivados de Leite 118 h
10. | Projeto Integrador 20 h

CARGA HORARIA TOTAL 280 h

11. EMENTARIO

Disciplina: Comunicacao e Leitura Carga horaria:10 h

Ementa: A gramatica como recurso para a compreensao, producao de texto € comunicacao;
Produgdo de textos técnicos; Estudo ¢ analise de textos; Elementos de coeréncia e coesao textual,
Linguagem oral e escrita em contextos formais de uso; Preenchimento de formularios e cadastro.

Bibliografia:

DE NICOLA, J. Praticas de linguagem: leitura & producdo de textos. Sao Paulo, SP: Scipione,
2000. v.1. 144 p. , il.

INFANTE, U. Curso de Gramatica Aplicada aos Textos. 7* Edi¢do. Sdo Paulo: Scipione, 2005.
KOCH, L. V. Ler e Escrever - Estratégias de Producao textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

NICOLA, J. de; INFANTE, Ulisses. Gramatica essencial. 10. ed. Sao Paulo, SP: Scipione, 1997.
351 p.

PINTO, E. P. O portugués popular escrito. Sao Paulo, SP: Contexto, 1990. 93 p.
REIS, B. A. C. Redagao Técnica e Comercial. Sao Paulo: Rideel, 2006. 128p.
SACCONI, L. A. Nao erre mais!. 13. Sao Paulo, SP: Atual, 1990. 421 p.

VAL, M. G. C. Redacio e textualidade. Sao Paulo: Martins Fontes, 1994. 133 p. (Texto e
linguagem).

Disciplina: Abordagem Filoséfica da Etica e do Direito do Trabalho | Carga horaria: 20 h

Ementa: A centralidade do trabalho na producao e reproducao da vida. O trabalho a partir dos
sujeitos sociais. A integragcdo, trabalho, vida, conhecimento e sociedade. Etica, trabalho e
cidadania. O exercicio da profissdo e o senso critico. Principios do direito do trabalho, do direito
individual e do coletivo. Acordos e instrumentos internacionais e nacionais do direito do trabalho.
Contrato e relacdo individual e coletiva de trabalho e relagdo de emprego. Orientagdo profissional
acerca da qualificagdo do curso, seus status no mundo do trabalho, possibilidades de carreira e
atuacdo, formagdo continuada. Consideragdes sociais da profissao: duvidas e preconceitos.

Bibliografia: )
FORTES, Paulo Antonio de Carvalho. Etica e saude. EPU, 1998.

SOUZA, Herbert; RODRIGUES, Carla. Etica e cidadania. Sdo Paulo: Moderna, 2002. 72 p.
(Colecao Polémica)




SROUR, Robert Henry. Etica Empresarial - o Circulo virtuoso dos negécios. 3* Edicdo. Rio de
Janeiro: Campus/Elsevier, 2009.

VASQUES, Adolfo Sanchez . Etica. 30° Edi¢do. Civilizagdo Brasileira.2008.

SILVA FILHO, Candido Ferreira da, CALIL, José Francisco, BENEDICTO, Gideon Carvalho de.
Etica, responsabilidade social e governanca corporativa. 1* Edicdo. Campinas: Alinea, 2008.

Disciplina: Abordagem Socioldgica dos Processos e Organizagao

Social do Trabalho. Carga horaria: 20 h

Ementa: Estado ¢ Trabalho no Brasil. A divisao social do trabalho. A relagao educagao e trabalho
no Brasil na perspectiva de classe, género e etnicorracional. O modo e o processo de producio no
sistema capitalista, as diversas formas de producdo e o papel do trabalhador neste contexto.
Organizacao social do trabalho e tecnologias sociais na sociedade industrial. Origem, conceito e
perspectivas da economia solidaria. A valorizagdo do ser humano. O cooperativismo, o
associativismo e a autogestdo. O sindicalismo e as lutas dos trabalhadores.

Bibliografia:
ALMEIDA, Marilis Lemos de; OLIVEIRA, Sidinei Rocha de, Sociologia e Administracio -
Relacdes sociais nas organizacées. 1* Edicdo. So Paulo: Campus/Elsever, 2010. P. 32-42

BOM SUCESSO, Edina de Paula. Trabalho e qualidade de vida. Rio de Janeiro, RIJ:
Qualytimark, 1998. 183 p. ISBN 8573031344.

COVRE, Maria de Lourdes M. O que é cidadania. Sao Paulo, Brasiliense, 2007.

MINICUCCI, Agostinho. Rela¢cdes humanas: psicologia das relagdes interpessoais. 6 ed. Sao
Paulo, SP: Atlas, 2001. 240 p. ISBN 8522429847

MOSCOVICI, Fela. Desenvolvimento interpessoal: leituras e exercicios de treinamento em
grupo. 15. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2005. xvi, 217 p. ISBN 85-216-0419-
X (broch.)

MOSCOVICI, Fela. Desenvolvimento interpessoal: treinamento em grupo. 19. ed. rev. e ampl..
Rio de Janeiro: José Olympio, 2010. 393 p. : il. ; 21 cm. ISBN 9788503009737.

SOUZA, Eloisio Moulin de ; GARCIA, Agnaldo. Amigos, amigos: negdcios a parte?. RAUSP -
Revista de administracdo, S3ao Paulo, SP: Faculdade de Economia, Administragdo e
Contabilidade da USP, v.43, n.03, p. 238-249, jul./ago./set. 2008.

Disciplina: Saude e Seguranca do Trabalho Carga horaria: 20 h

Ementa: Proporcionar uma visao global do mundo do trabalho, em énfase nos aspectos que
dizem respeito a satide do ambiente de trabalho, a preservacdo do meio ambiente e a legislagdo. A
analise dos riscos das atividades laborais e suas consequéncias para a saude do trabalhador.
Estudos dos conceitos, causas e efeitos dos acidentes de trabalho. Os riscos no local de trabalho e
a importancia da informag¢ao e conscientizagcdo na prevencao de acidentes, doengas ocupacionais e
danos ao meio ambiente.

Bibliografia:
PEPPLOW, Luiz Amilton. Seguranca do trabalhe. Curitiba: Base Editorial, 2010.




BARROS, B. F. de; Guimarées, E. C. de A.; Borelli, R.; Gedra, R. L.; Pinheiro, S. R. NR-10 -
guia pratico de analise e aplicacgao. 1. ed. Sao Paulo: Erica, 2008.

HOEPPNER, Marcos Garcia. Normas regulamentadoras relativas a seguranca e medicina do
trabalho. 4. ed. Sdo Paulo: Icone Editora, 2010.

FALZON, Pierre. Ergonomia. 1. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2007.

RODRIGUES, Flavio Riveiro. Treinamento em satide e seguranca do trabalho. 1. ed. Sdo
Paulo: LTR Editora, 2009.

GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranca e saude no trabalho. 3? ed. S3o Paulo: LTr
Editora, 2006.

Disciplina: Matematica Aplicada Carga horaria: 24 h

Ementa: NUimeros decimais e fraciondrios. Conhecimentos das fun¢des matematicas. Regra de
trés, direta e inversa e composta. Calculo de médias, porcentagem, razdo e propor¢ao. Exercicios
com exemplos praticos aplicados a area.

Bibliografia:
BONGIOVANNI, V.; LEITE, O. R. V,; LAUREANO, J. L. T. Matematica e vida: nimeros,
medidas, geometria: 6 série. 5 ed. Sdo Paulo, SP: Atica, 1994. v. 6. 247 p.

GIOVANNI, J. R.; CASTRUCCI, B. A conquista da matematica: teoria aplicagdo: 6* série. Sao
Paulo, SP: FTD, 1985. 176 p.

GONCAVES, M. H. B.; KRITZ, S. Matematica basica: 2 nimeros naturais. Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2000. 120 p.

LOPES, Luiz Fernando; CALLIARI, Luiz Roberto. Matematica aplicada na educacio
profissional. 1.ed.Curitiba: Base Editorial, 2010.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, Jos¢ Roberto; RUY, Giovanni Jr. José. Matematica
fundamental: uma nova abordagem. Sdo Paulo: FTD, 2002.

Disciplina: Associativismo de Cooperativismo Carga horaria: 18 h

Ementa: Origens do Cooperativismo e do Associativismo. Conceitos e Definigdes. O
Cooperativismo no Brasil. Formas de Cooperativismo. Diferencas entre cooperativismo e
associativismo. A formacdo das sociedades cooperativas. Deveres e responsabilidades dos
associados.

Bibliografia:
BULGARELLI, W. Regime juridico das sociedades cooperativas. Sdo Paulo: Livraria Pioneira
Editora, 1965.

LEI 5.764, de 16 de dezembro de 1971 — Presidéncia da Republica/Casa Civil/Sufchefia para
Assuntos Juridicos: Define a Politica Nacional de Cooperativismo, institui o regime juridico das

sociedades cooperativas, e da outras providéncias.

BITENCOURT, G. A. Cooperativas de créditos solidarios. 2. Ed. Cole¢do estudos NEAD. Min.
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Do Desenvolvimento Agrario. Brasilia — DF, 2001.
ANCELES, P. E. S. Manual de tributos na atividade rural. 2. Ed. Sao Paulo: Atlas, 2006.

LOUREIRO, M. R. Cooperativas agricolas e capitalismo no Brasil. Sao Paulo: Cortez Editora,
1981.

PINHO, D. Género e desenvolvimento em cooperativas. Brasilia: SESCOQOP, 2002.

RICCIARDI, L. Cooperativismo. Uma solugdo para os problemas atuais. Vitoria: OCEES, 1990.

Disciplina: Histdrico e Caracteristicas da Producdo de Leite e Carga hordria: 12 h
Derivados

Ementa: Sintese do leite. Caracteristicas e propriedades do leite. Componentes do leite e sua
importancia na produgdo de derivados lacteos.

Bibliografia:
CHAPAVAL, Lea; PIEKARSKI, Paulo R. B. Leite de qualidade. Vigosa: Aprenda Facil, 2000.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. 10° ed., Sdo Paulo: Nobel, 1980. 320p.

LUQUET, F. M. O leite. Do ubere a fabrica de laticinios. v.1, Portugal: Publicagdes Europa-
América Ltda, 1985, 447p.

VARNAY y SUTHERLAND. Leite e produtos lacteos. Ed. Acribia. 1995.

Disciplina: Higiene e Qualidade Carga horaria: 18 h

Ementa: Perigos Fisicos, Quimicos e Biologicos.Limpeza e Higiene. Qualidade da &gua.
Doencas veiculadas por alimentos. Manipulagdo segura de alimentos. Principais métodos de
conservacao de alimentos através do frio e calor. Controle de pragas. Legislag¢do pertinente.

Bibliografia:
ANDRADE, N. J. A.; MACEDQO, J. A. B. Higienizacdo na Industria de Alimentos. Sao Paulo:
Livraria Varela, 1996.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitirio em Alimentos. 2. ed., Sdo
Paulo: Livraria Varela. 1995.

CONTRERAS, C. A, et. al. Higiene e sanitizacio nas industrias de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 2002. TRIGO, V.C.Manual pratico de higiene e sanidade nas unidades de
alimentacio e nutricdo. Sao Paulo: Varela, 1999.

Disciplina: Preparag¢do de Derivados de Leite Carga horaria: 118 h

Ementa: Fatores que afetam o rendimento e a composi¢ao do leite. Obteng@o higiénica do leite.
Constituintes do leite. Principios e métodos aplicados ao processamento do leite de consumo e
producdo de derivados. Aproveitamento do soro. Controle de qualidade (andlises fisico-quimicas).
Legislagdo pertinente.

Bibliografia:
BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite — producio, industrializacdo e analise. 15. ed. Sao
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Paulo: Varela, 1996.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. 10. ed., Sao Paulo: Nobel, 1980. 320p.
FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sao Paulo: Globo, 1990. 297p.
FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do Queijo. 2. ed. Sdo Paulo: Globo, 1990. 295p.

OLIVEIRA, S. C. Queijo: Fundamentos tecnolégicos. 2. ed. Campinas: Editora da Unicamp,
1986. 146p.

SA, F. V. O leite e seus produtos. 4. ed. Lisboa: Livraria Cléassica, 1978. 385p.

TRONCO, V. M. Aproveitamento do Leite — Elaborac¢ao de seus derivados na propriedade
rural. Guaiba: Editora Agropecuaria, 1996.

TRONCO, V. M. Aproveitamento do leite e elaboracao de seus derivados. Agropecuaria, 1996.

Disciplina: Projeto Integrador Carga horaria: 20 h

Ementa: O projeto integrador visa orientar o educando para a elaboragdo de um projeto que
contemple os conhecimentos adquiridos nos componentes curriculares dos modulos, exercitando a
interdisciplinaridade, e, procurando sempre a orientacao e apoio técnico dos educadores.

Bibliografia:
BASTOS, Cleverson; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender - Introducdo a Metodologia
Cientifica. 6. ed. Petropolis: Editora Vozes, 1995.

HUHNE, Leda (Org.). Metodologia Cientifica — caderno de textos e técnicas. Rio de Janeiro:
Agir, 1997.

12. PROCEDIMENTOS DIDATICO-METODOLOGICOS

Como metodologia de ensino entende-se o conjunto de a¢des docentes pelas quais se organizam e
desenvolvem as atividades didatico-pedagogicas, com vistas a promover o desenvolvimento dos
conhecimentos, habilidades e atitudes relacionadas a determinadas bases tecnoldgicas, cientificas
e instrumentais.

Tendo-se como foco principal a aprendizagem dos discentes, serdo adotados tantos quantos
instrumentos e técnicas forem necessarios. Neste contexto, encontra-se abaixo uma sintese do
conjunto de principios pedagdgicos que podem ser adotados no decorrer do curso:

e Envolver os alunos na avaliagdo de seu processo educativo visando uma tomada de
consciéncia sobre o que sabem e o que precisam e/ou desejam aprender;

e Propor, negociar, planejar e desenvolver projetos envolvendo os alunos e a equipe
docente, visando nao apenas simular o ambiente profissional, mas também desenvolver
habilidades para trabalho em equipe, onde os resultados dependem do comprometimento e
dedicacao de todos e os erros sao transformados em oportunidades ricas de aprendizagem;

e Contextualizar os conhecimentos, valorizando as experiéncias dos alunos e seus
conhecimentos prévios, sem perder de vista a (re)construcao dos saberes;

e Problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de
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aprendizagens e a subjetividade do aluno, incentivando-o a pesquisar em diferentes fontes;

e Respeitar a cultura especifica dos discentes, referente a seu pertencimento social, étnico-
racial, de género, etario, religioso e de origem (urbano ou rural);

e Adotar diferentes estratégias didatico-metodologicas (seminarios, debates, atividades em
grupo, atividades individuais, projetos de trabalho, grupos de estudos, estudos dirigidos,
atividades praticas e outras) como atividades avaliativas;

e Adotar atitude interdisciplinar e transdisciplinar nas praticas educativas, isto €, assumir
que qualquer aprendizado, assim como qualquer atividade, envolve a mobilizagdo de
competéncias e habilidades referidas a mais de uma disciplina, exigindo, assim, trabalho
integrado dos professores, uma vez que cada um ¢ responsavel pela formagao integral do
aluno;

e Utilizar recursos tecnologicos adequados ao publico envolvido para subsidiar as atividades
pedagogicas;

e Adotar técnicas flexiveis de planejamento, prevendo mudangas e rearranjos futuros, em
fun¢@o da melhoria no processo de aprendizagem.

Nota-se uma variedade de técnicas, instrumentos ¢ métodos de ensino a nossa disposi¢ao. Esse
ecletismo ¢ resultado das diversas teorias pedagogicas adotadas ao longo dos tempos. Diante
dessa diversidade, os docentes deverdo privilegiar metodologias de ensino que reconhe¢am o
professor como mediador do processo de ensino.

Salienta-se a necessidade dos docentes estarem permanentemente atentos ao comportamento;
concentragdo; atencao; participagdo e expressoes faciais dos alunos, uma vez que estes sao
excelentes parametros do processo educacional.

13. PRINCIPAIS INSTRUMENTOS DE AVALIACAO

A avaliag¢do da aprendizagem ultrapassa a perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para
assumir uma pratica diagnostica e processual com énfase nos aspectos qualitativos. Para tanto, a
avaliacdo deve se centrar tanto no processo como no produto.

Quando realizada durante o processo ela tem por objetivo informar ao professor e ao aluno os
avangos, as dificuldades e possibilitar a ambos a reflexdo sobre a eficiéncia do processo
educativo, possibilitando os ajustes necessarios para o alcance dos melhores resultados. Durante o
processo educativo ¢ conveniente que o professor esteja atento a participagdo efetiva do aluno
através da observacdo da assiduidade, pontualidade, envolvimento nos trabalhos e discussoes.

No produto, varias formas de avaliacao poderdo se somar, tais como trabalhos individuais e/ou em
grupo; testes escritos e/ou orais; demonstracdo de técnicas em laboratorio; dramatizacio;
apresentacao de trabalhos; portfélios; semindarios; resenhas; autoavaliacao, entre outros. Todos
estes instrumentos sdo bons indicadores da aquisicdo de conhecimentos e do desenvolvimento de
habilidades e competéncias. Ressalta-se a importancia de se expor e discutir os mesmos com 0s
alunos no inicio de cada modulo.

No desenvolvimento deste curso, a avaliacdo do desempenho escolar serd feita por componente
curricular (podendo integrar mais de um componente), considerando aspectos de assiduidade e
aproveitamento.

A assiduidade diz respeito a frequéncia didria as aulas tedricas, praticas e aos trabalhos escolares.
A mesma sera registrada diariamente pelo professor, no Diario de Classe, por meio de chamada ou
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lista de presenca.

O aproveitamento escolar serd avaliado através de acompanhamento continuo e processual do
estudante, com vista aos resultados alcancados por ele nas atividades avaliativas.

A avaliacdo docente sera feita, pelos alunos, por meio do preenchimento de formulario proprio ao
final de cada modulo e autoavaliagao.

14. FINS DE APROVACAO/CERTIFICACAO

O aluno serd considerado apto a qualificagdo e certificacdo desde que tenha aproveitamento
minimo de 60% (sessenta por cento) e frequéncia maior ou igual a 75% (setenta e cinco por
cento).

15. INFRAESTRUTURA

As instalagdes disponiveis para o curso deverdo conter: sala de aula com carteiras individuais para
cada aluno, biblioteca, data show e banheiro masculino e feminino.

A biblioteca devera estar equipada com o acervo bibliografico necessario para a formagao integral
e especifica do aluno e contemplando materiais necessarios para a pratica dos componentes
curriculares.

Material necessario para o curso sera disponibilizado aos alunos, tais como matéria prima,
insumos, reagentes etc. O maquinario especifico para a producdo de derivados de leite também
sera disponibilizado nas aulas.

16. MECANISMOS QUE POSSAM PERMITIR A PERMANENCIA, O EXITOE A
CONTINUIDADE DE ESTUDOS DO DISCENTE

O IFMG, por meio do Programa de Assisténcia Estudantil, irda conceder gratuitamente aos alunos:
uniforme, material escolar, seguro escolar, auxilio financeiro para transporte e lanche, com a
finalidade de melhorar o desempenho académico e minimizar a evasao.

Visando ainda garantir a permanéncia e o €xito escolar, aos alunos que apresentarem dificuldade
de aprendizagem serd disponibilizado, pelos professores, apoio pedagdgico.

Incentivar-se-4 a montagem de grupos de estudos a fim de minimizar as dificuldades individuais
encontradas no decorrer do processo de aprendizagem.

Cabera ao professor de cada componente curricular informar, ao servigo pedagogico, a relagdao de
alunos infrequentes. Esses dados contribuirdo para que essa equipe trace estratégias preventivas e
de reintegracao dos ausentes.

Vale ressaltar que durante todo o curso, os alunos serdo motivados a prosseguir seus estudos por
meio dos demais cursos ofertados pelo [IFMG.
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17. CERTIFICACAO

Apo6s conclusao do curso o estudante receberda o certificado de Qualificagdo Profissional em
Produtor de Derivados de Leite do Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia, Carga Horaria: 280
horas.
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