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1. IDENTIFICACAO

Dados da Instituicio: Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais
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Enderec¢o: Av. Professor Mario Werneck, 2590

Bairro: Cidade: Estado: CEP:
Buritis Belo Horizonte Minas Gerais 30575-180
Telefone: Fax: Site da Instituicao:

(31) 2513-5222 - www.ifmg.edu.br

Nome do Reitor: Caio Mario Bueno Silva

Campus ou unidade de ensino que dirige:
Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais
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2. DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do curso: Curso de formacdo inicial e continuada em Produtor de Iogurte
Eixo tecnolégico: Produgdo Alimenticia

Carga horaria: 200 horas

Escolaridade minima: Ensino Fundamental II Incompleto

Classificacao: ( X ) Formacao inicial ( X ) Formagao continuada

Numero 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 institui¢do publica federal que tem como objetivo oferecer educacdo publica,
gratuita e de qualidade, buscando o desenvolvimento social, tecnoldgico e econdmico do pais e da
regiao.

Visando atender a demanda local e regional € que propomos o curso de Produtor de logurte.

4. OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral:

Capacitar profissionais capazes de atender as necessidades ligadas ao setor lacteo, de forma a
contribuir para a melhoria de prestacdo de servicos, aplicando técnicas apropriadas que
impulsionem o desenvolvimento tecnoldgico do setor. Proporcionar a atuagdo dos egressos como
profissionais cidadaos, com sélida formacgado técnica e comprometidos com o desenvolvimento do
setor e com os problemas sociais e ambientais da regido, habilitados a desempenhar atividades na
area de processamento de iogurte para oferecer produtos de qualidade a sociedade, além de
priorizar a elevacdo da escolaridade. Pretende, ainda, contribuir para a formacdo de agentes de
transformacao da realidade local.

Objetivos Especificos:

Desenvolver a educagao profissional, integrada ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia;
Oferecer aos alunos oportunidades para constru¢do de competéncias profissionais, na
perspectiva do mundo da produgao e do trabalho;

Fornecer conhecimentos profissionais dos direitos e deveres do Produtor de logurte;
Formar cidadaos conscientes da sua fun¢do socioambiental;

Absorver e desenvolver novas técnicas, atuando na melhoria do setor lacteo;

Enfatizar o desenvolvimento de todos os saberes e valores necessdrios ao profissional-
cidaddo, tais como o dominio da linguagem, raciocinio légico, relacdes interpessoais,
responsabilidade, solidariedade e ética, entre outros.

5. PUBLICO-ALVO

O curso de Produtor de logurte, na modalidade presencial, é destinado a estudantes e/ou
traballhadores que tenham o Ensino Fundamental II Incompleto.

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

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

III - beneficidrios 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-Formacao; e

VIII - estudantes que tenham cursado o ensino médio completo em escola da rede publica ou em
institui¢cdes privadas na condicao de bolsista integral.

Observacoes:

1*) Consideram-se trabalhadores os empregados, trabalhadores domésticos, trabalhadores nao
remunerados, trabalhadores por conta-propria, trabalhadores na construcao 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 ocupa¢ao remunerada, ou de estarem
ou ndo ocupados.

2*) Os beneficidrios (publico-alvo) citados acima caracterizam-se como prioritirios, 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 Produtor de Iogurte € o profissional competente para atuar na area alimenticia, apresentando
conhecimentos e habilidades para recepcionar e armazenar de forma adequada o leite e as demais
matérias-primas para utilizacdo na producdo de iogurte, coletar amostras de leite para andlise
laboratorial, realizar andlises rotineiras do leite, manusear instrumentos de laboratério e
interpretar os resultados, controlar o processo de elaboracdo de iogurte segundo procedimentos
técnicos e principios de qualidade, seguranca, higiene e preservacdo ambiental dispostos na
legislacdo vigente e trabalhar em conformidade com normas e procedimentos técnicos, de
qualidade, de seguranca e de preservacdo do meio ambiente.

7. POSSIVEIS AREAS DE ATUACAO

O Produtor de logurte executa atividades em laticinios, laboratério de andlise de qualidade de
leite e até mesmo em pequenas fabriquetas familiares, atendendo aos principios de qualidade,
seguranca, higiene e preservacao ambiental dispostos na legislacdo vigente.

8. DIFERENCIAIS DO CURSO

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




9. PRE-REQUISITOS E MECANISMOS DE ACESSO AO CURSO

O curso FIC de Produtor de lIogurte, na modalidade presencial, € destinado a estudantes e/ou
trabalhadores que tenham escolaridade minima, Ensino Fundamental I Incompleto.

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

10. MATRIZ CURRICULAR

A matriz curricular do curso FIC de Produtor de Iogurte, na modalidade presencial, estd organizada
por componentes curriculares em regime modular, com uma carga hordria total de 200 horas.

A hora aula do curso é definida como tendo 60 minutos de duracao.

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 formagdo técnico-humanistica.

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

Carga
Ord. Componentes Curriculares Horaria Total
(hora relégio)
1. | Expressdo Oral e Escrita em Portugués 10
2. | Matematica Bésica 10
3. |Informética Bésica 10
4. |Relacdes Humanas 10
5. | Cooperativismo e Associativismo 10
6. |Introdugdo ao Meio Ambiente na Agricultura Familiar 10
7. | Caracteristicas do Leite e seus Derivados 10
8. | Higiene e Seguranca Alimentar 20
9. | Andlise de Leite 10
10. | Boas Praticas de Fabricacao (BPF) 20
11. | Tecnologia de Leites Fermentados 60
12. | Projeto Integrador 20
CARGA HORARIA TOTAL 200 h

11. EMENTARIO

Disciplina: Expressao Oral e Escrita em Portugués Carga horaria: 10 h

Ementa:
A gramdtica como recurso para a compreensio, producdo de texto e comunicagdo; Producdo de
textos técnicos; Estudo e andlise de textos; Elementos de coeréncia e coesao textual; Linguagem
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oral e escrita em contextos formais de uso; Preenchimento de formularios e cadastro.

Bibliografia:

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

INFANTE, U. Curso de Gramatica Aplicada aos Textos. 7* Edicdo. Sao Paulo: Scipione, 2005.
KOCH, I. V. Ler e Escrever - Estratégias de Producdo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
NICOLA, J. de; INFANTE, Ulisses. Gramatica essencial. 10. ed. Sdo Paulo, SP: Scipione, 1997.
351 p.

PINTO, E. P. O portugués popular escrito. Sao Paulo, SP: Contexto, 1990. 93 p.

REIS, B. A. C. Redacao Técnica e Comercial. Sao Paulo: Rideel, 2006. 128p.

SACCONI, L. A. Nao erre mais!. 13. Sao Paulo, SP: Atual, 1990. 421 p. ISBN 85-7056-247-0.
VAL, M. G. C. Redacao e textualidade. Sao Paulo: Martins Fontes, 1994. 133 p. (Texto e
linguagem).

Disciplina: Matematica Basica Carga horaria: 10 h

Ementa:

Utilizacdo dos numerais e das operacdes fundamentais em diferentes situagdes-problema; Estudo
de relacdes de proporcionalidade e porcentagem contextualizada em situacdes préticas; Nocoes de
sistemas de mais utilizados em atividades do dia-a-dia; Regra de trés simples e composta.

Bibliografia:

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

GIOVANNI, J. R.; CASTRUCKCI, B. A conquista da matematica: teoria aplicacdo: 6 série. S@o
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.

Disciplina: Informatica Bésica Carga horaria: 10 h

Ementa:
Capacitacdo para nogdes bdsicas de sistema operacional, de editor de texto, de aplicativos para
apresentacdes e planilhas de cdlculo; Conhecimentos de no¢des basicas de navegagdo na Internet.

Bibliografia:

BEZERRA, Tjalde Darlan. Hardware PC passoa a passo: montagem e configuracdo: fasciculo 1.
Goiania, GO: Terra, 2004. 93 p. ISBN 8574910090.

LANCHARRO, Eduardo Alcalde; Lopez, Miguel Garcia; Fernandez, Salvador Penuelas.
Informatica basica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1991. xix, 269 p. il.; 23 cm. Inclui
bibliografia e indice. ISBN 0074605100.

SANTOS JR, José Francisco dos; Vieira, Bernado Viana; Simonato, Bruna Gouveia. Eletronica
aplicada a informatica [gravacdo de video]: médulo basico. Editor: Rodrigo Martinho,
Coordenador autoracdo: Henrique Simonini Ribeiro, Sonoplastia: Juliano Coutinho, Locugdo e
apresentacdo: Ana Paula A. R. de Andrade; José Mauro de Souza Lima, Controle de qualidade:
Thaisa Sales de Aratjo; Karine Katia Iria Luiz, Coordenacdo técnica: Marcos Jerdnimo dos
Santos; Denilson Eduardo Rodrigues, Roteiro e dire¢do: Guilherme Barcellos Gjorup, Conselho
editorial: Adriana Kockem Soares... [et al.]. Vicosa : CPT, [2009] . 1 DVD (108 min) : son. color. ;
4 3/4 pol.. (Manutencdo de equipamentos de informatica). Este DVD possui um manual
complementar de Tombo M0782; All ntsc color; Formato de tela 4:3; Audio: PCM ESTEREO.
VASCONCELOS, Laércio. Manual de manutencao de PCs. 2. ed. Sao Paulo, SP: Makron
Books, 2002. [s.p.]. ISBN 8534614458.




VIDAL, Antonio Geraldo da Rocha. Informatica na pequena e média empresa: como
informatizar seu negécio. Sdo Paulo, SP: Pioneira, 1995. 205 p.

Disciplina: Relacdes Humanas Carga horaria: 10 h

Ementa:

Concepgao da ética e cidadania e suas relacdes com a vida em sociedade. O individuo e o grupo;
A diversidade e diferencas individuais; A relacdo humana como forma de estabelecer relacdes
profissionais produtivas e satisfatdrias; O trabalho em equipe e a importancia da comunicagio; A
administracao de conflitos; Qualidade de vida no trabalho e a Etica na visita familiar.

Bibliografia:

ALMEIDA, Marilis Lemos de; OLIVEIRA, Sidinei Rocha de, Sociologia e Administracao -
Relacoes sociais nas organizacoes. 1* Edicao. Sao Paulo: Campus/Elsever, 2010. P. 32-42

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

COVRE, Maria de Lourdes M. O que € cidadania. Sdo Paulo, Brasiliense, 2007.

FORTES, Paulo Antdnio de Carvalho. Etica e satide. EPU, 1998.

MINICUCCI, Agostinho. Relacoes humanas: psicologia das relacdes 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.

SILVA FILHO, Candido Ferreira da, CALIL, José Francisco, BENEDICTO, Gideon Carvalho de.
Etica, responsabilidade social e governanca corporativa. 1* Edicdo. Campinas: Alinea, 2008.
SOUZA, Herbert; RODRIGUES, Carla. Etica e cidadania. Sio Paulo: Moderna, 2002. 72 p.
(Colecao Polémica)

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

SROUR, Robert Henry. Etica Empresarial - o Circulo virtuoso dos negocios. 3* Edi¢do. Rio de
Janeiro: Campus/Elsevier, 2009.

VASQUES, Adolfo Sanchez . Etica. 30 Edicao. Civilizacdo Brasileira.2008.

Disciplina: Cooperativismo e Associativismo Carga horaria: 10 h

Ementa:

Origens do Cooperativismo e do Associativismo. Conceitos e Definicdes. O Cooperativismo no
Brasil. Formas de Cooperativismo. Diferengas entre cooperativismo e associativismo. A formagdo
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 solidario. 2. Ed. Colecdo estudos NEAD. Min.
Do Desenvolvimento Agrério. Brasilia — DF, 2001.

ANCELES, P. E. S. Manual de tributos na atividade rural. 2. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
LOUREIRO, M. R. Cooperativas agricolas e capitalismo no Brasil. Sao Paulo: Cortez Editora,
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1981.
PINHO, D. Género e desenvolvimento em cooperativas. Brasilia: SESCOOP, 2002.
RICCIARDI, L. Cooperativismo. Uma solucdo para os problemas atuais. Vitéria: OCEES, 1990.

Disciplina: Introdu¢do ao Meio Ambiente na Agricultura Familiar Carga horaria: 10 h

Ementa:

Agricultura familiar e o meio ambiente. Populacdes tradicionais, diversidade social e conservagao
ambiental. Producdo familiar de base ecoldgica: organizagdo social e novas formas de relacdo
com o mercado. Tratamento e destino dos residuos produzidos.

Bibliografia:

LAMBERT, Mark. Agricultura e meio ambiente. 2 ed. Sao Paulo: Scipione, 1993.

ROMEIRO, Ademar Ribeiro. Meio ambiente e dinamica de inovacoes na agricultura. Sao
Paulo: Annablume: FAPESP, 1998.

ROSA, Ant6nio Vitor. Agricultura e meio ambiente. Sao Paulo: Atual, 1998.

ROMEIRO, Ademar Ribeiro. Meio ambiente e dinimica de inovacdes na agricultura. Sio
Paulo: Annablume: FAPESP, 1998.

DREW, David. Processos Interativos Homem - Meio Ambiente. 3" ed. Rio de Janeiro: Bertrand
Russel, 1994. Trad. de Jodo Alves dos Santos.

CARNEIRO, M. J. Politica Publica e agricultura familiar: uma leitura critica do PRONAF.
Estudos Sociedade e Agricultura. Rio de Janeiro. UFRRIJ, 08, p. 70-81, 1997.

Disciplina: Caracteristicas do Leite e seus Derivados Carga horaria: 10 h

Ementa:
Caracteristicas gerais do leite. Componentes do leite e sua importancia na produgdo de derivados
lacteos. Caracteristicas importantes na qualidade do leite.

Bibliografia:

CHAPAVAL, Lea; PIEKARSKI, Paulo R. B. Leite de qualidade. Vicosa: Aprenda Facil, 2000.
BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. 10° ed., Sdo Paulo: Nobel, 1980. 320p.

LUQUET, E. M. O leite. Do tbere a fabrica de laticinios. v.1, Portugal: Publica¢6es Europa-
América Ltda, 1985, 447p.

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

Disciplina: Higiene e Seguranca Alimentar Carga horaria: 20 h

Ementa:

Doencas veiculadas por alimentos. Limpeza e higiene. Qualidade da 4gua. Manipulagdo segura do
alimento. Principais métodos de conservagdo de alimentos através do frio e calor. Controle de
pragas.

Bibliografia:

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

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

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




Disciplina: Analise de Leite Carga horaria: 10 h

Ementa:
Normas de seguranga em laboratérios. Composicdo quimica e propriedades fisico-quimicas do
leite. Técnicas de amostragem. Andlise do leite.

Bibliografia:

TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade de leite. Santa Maria:UFSM, 2003.
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2* Ed. Campinas,
SP: Ed. Unicamp. 1999.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutricao: Introducao a bromatologia. Atmed, Porto Alegre;
2002.

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

Disciplina: Boas Praticas de Fabricacio (BPF) Carga horaria: 20 h

Ementa:
Estudos dos objetivos e aplicacdes das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). Manual de boas
praticas de fabricacdo. Legislacao pertinente.

Bibliografia:

Elementos de apoio para o sistema APPCC. 2. ed. Brasilia: SENAI/DN, 2000.

LOPES, E. Guia de elaboracao dos procedimentos operacionais padronizados exigidos pelo
RDC n.o 275 ANVISA. Sio Paulo: Varela, 2004.

Guia de procedimentos para implantacio do método de analise de perigos em pontos criticos
de controle. IAMFES. Sdo Paulo: Editora Ponto Critico, 1991.

Disciplina: Tecnologia de Leites Fermentados Carga horaria: 60 h

Ementa:

Historico; Defini¢do de leites fermentados; Microrganismos de importancia na produgdo de leites
fermentados; Tipos e caracteristicas de leites fermentados; Requisitos de qualidade do leite para
producdo de fermentados; logurte: defini¢do, valor nutritivo e composi¢do; Fluxograma do
processo de fabricacdo; Tecnologia de processamento; Controle de qualidade do iogurte
(caracteristicas sensoriais, fisico- quimicas e microbioldgicas); Defeitos do iogurte; Embalagem;
Rotulagem; Comercializagdo; Legislagcdo pertinente.

Bibliografia:

ABREU, L.R. Leite e Derivados, Caracterizacao Fisico-Quimica, Qualidade e Legislacao.
2005. 151p. Curso de P6s-Graduacdo “Lato Sensu” (Especializacdo) a Distancia — Processamento
e Controle de Qualidade de Carne, Leite e Ovos. LAVRAS, 2005.

BRASIL, Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Portaria n. 27, de 13
de novembro de 2000. Aprova o Regulamento Técnico que estabelece padrdes minimos de
identidade e qualidade de leites fermentados. Brasilia, 2000. 32p.

CHAVES, J. B. P. A andlise sensorial na industria de laticinio. Revista do Instituto de Laticinios
Candido Tostes, Juiz de Fora, v.45, n. 267-272, p.38-52, 1990.

CHAVES, J. B. P. Analise Sensorial Histérico e Desenvolvimento. Vigosa: Universidade
Federal de Vigosa, 1993. 17 p.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Cadernos Didaticos n° 66: Priticas de Laboratério de
Andlise sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 1999. 81 p.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L Praticas de Laboratorio de Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas. Vicosa: Universidade Federal de Vigosa, 1993. 22 p.
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DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos, Curitiba, 1996. 123 p.

FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos e tecnolégicos 3.
ed.- Vicosa: UFV, 2005. 8 p.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Sexta edi¢do. Data. 515 p.

LAZARINI, C. Estabilizacao de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas. Revista Induastria de
Laticinios, ano XIV. N. 79 mar./abr. 2009.

LEITE E DERIVADOS. Ano XVIIIL. N°.111 Marg¢o/Abril, 2009. p.46.

MINIM, V. P. R. Anadlise Sensorial: Estudos com consumidores, Vi¢osa, Ed. UFV. 2006.
MONTEIRO, C. L. B. Técnicas de Avaliacao Sensorial, Universidade Federal do Parana. 2*
Edicdo. CEPPA — Centro de Pesquisa e Processamento de Alimentos. Curitiba, 1984. 24 p.
OLIVEIRA, A. J. de.; CARUSO, J. G.. B. Leite: obtencao e qualidade do produto fluido e
derivado. Piracicaba: FEALQ, 1996. 15 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia De Alimentos. V. 2. 2005. 279 p.

PRODUTOR de leite e derivados. Instituto Centro de Ensino Tecnolégico. Fortaleza, 2004.
Edicoes, Demdcito Rocha; Ministério da Ciéncia e Tecnologia 32p.: il.

TAMIME, A. Y; ROBINSON, R. K. Yogur, ciencia y tecnologia. Editora Acribia. Zaragoza.
Espafia.1991.

TENCHINI DE MACEDO, N.L.; Apostila Tecnologia de Fabricacao de Leites Fermentados.
Instituto de Laticinios Candido Tostes. Novembro 2000.

INDUSTRIA DE LATICINIOS. Nova legislacdo de produtos lacteos e de alimentos pra fins
especiais. Fonte Comunica¢des e Editora. Sdo Paulo. 1998.

DOSSIE TECNICO. Fabricagio de iogurtes. Noely Forlin Robert. Rede de Tecnologia do Rio de
Janeiro. REDETEC. 2008. Disponivel em: http://www.sbrt.ibict.br/dossie-
tecnico/downloadsDT/MzIw

Disciplina: Projeto Integrador Carga horaria: 20 h

Ementa:

O projeto integrador visa orientar o educando para a elaboracdo de um projeto que contemple os
conhecimentos adquiridos nos componentes curriculares dos mddulos, exercitando a
interdisciplinaridade, e, procurando sempre a orientag¢do e apoio técnico dos educadores.

Bibliografia:

BASTOS, Cleverson; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender - Introducao a Metodologia
Cientifica. 6. ed. Petrépolis: 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 acdes docentes pelas quais se organizam e
desenvolvem as atividades didatico-pedagdgicas, 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 pedagégicos que podem ser adotados no decorrer do curso:

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

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

¢ 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
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,
étnicoracial, de género, etdrio, religioso e de origem (urbano ou rural);

® Adotar diferentes estratégias didatico-metodoldgicas (semindrios, 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 mobilizacdo de
competéncias e habilidades referidas a mais de uma disciplina, exigindo, assim, trabalho
integrado dos professores, uma vez que cada um € responsavel pela formacao integral do
aluno;

e Utilizar recursos tecnoldgicos adequados ao publico envolvido para subsidiar as atividades
pedagdgicas;

e Adotar técnicas flexiveis de planejamento, prevendo mudancas e rearranjos futuros, em
funcdo da melhoria no processo de aprendizagem.

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

Salienta-se a necessidade dos docentes estarem permanentemente atentos ao comportamento;
concentracdo; atencdo; participacdo e expressoes faciais dos alunos, uma vez que estes sdo
excelentes parametros do processo educacional.

13. PRINCIPAIS INSTRUMENTOS DE AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem ultrapassa a perspectiva da mera aplicagdo de provas e testes para
assumir uma prética diagndstica e processual com €nfase 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
avancos, 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 participacdo efetiva do aluno
através da observacgdo da assiduidade, pontualidade, envolvimento nos trabalhos e discussdes.

No produto, varias formas de avaliagdo poderdo se somar, tais como trabalhos individuais e/ou em
grupo; testes escritos e/ou orais; demonstragdo de técnicas em laboratorio; dramatizacio;
apresentacdo de trabalhos; portfdlios; semindrios; resenhas; autoavaliacdo, entre outros. Todos
estes instrumentos sao bons indicadores da aquisi¢cdo 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 médulo
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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 seré registrada diariamente pelo professor, no Didrio de Classe, por meio de chamada
ou lista de presenca.

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

A avaliagdo docente serd feita, pelos alunos, por meio do preenchimento de formuldrio préprio ao
final de cada mddulo e autoavaliagdo.

14. FINS DE APROVAGAO/CERTIFICACAO

O aluno serd considerado apto a qualificacdo 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 deverao 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 formacgao integral
e especifica do aluno e contemplando materiais necessdrios para a pritica dos componentes
curriculares.

Deverd ser disponibilizado ao aluno um laboratério de andlises fisico-quimicas de leite e
laboratdrio que atenda as pratica basicas de leites fermentados.

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

O IFMG, por meio do Programa de Assisténcia Estudantil ,ird 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 pedagégico.

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

Caberd ao professor de cada componente curricular informar, ao servigco pedagdgico, a relacao 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

Ap6s conclusdo do curso o estudante receberd o Certificado de Qualificacdo Profissional em
Produtor de Iogurte, do eixo tecnoldgico Produc¢dao Alimenticia, Carga Horaria: 200 horas.
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