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| - REQUERIMENTO

Elaborado pelo estabelecimento de ensino para o(a) Secretario(a) de

Estado da Educacéo.
- IDENTIFICAC}AO DO ESTABELECIMENTO DE ENSINO

Indicacdo do nome do estabelecimento de ensino, de acordo com a vida

legal do estabelecimento (VLE).

lll - PARECER E RESOLUCAO DO CREDENCIAMENTO DA INSTITUICAO

IV — JUSTIFICATIVA

A estruturacdo Curricular do Curso Técnico em Alimentos visa 0
aperfeicoamento na concepcédo de uma formacao técnica que articule trabalho,
cultura, ciéncia e tecnologia como principios que sintetizem todo o processo
formativo. O plano ora apresentado teve como eixo orientador a perspectiva de
uma formagéo profissional como constituinte da integralidade do processo
educativo.

Assim, 0s componentes curriculares integram-se e articulam-se
garantindo que os saberes cientificos e tecnolédgicos sejam a base da formacao
técnica. Por outro lado, introduziram-se disciplinas que ampliam as
perspectivas do “fazer técnico” para que o estudante se compreenda como
sujeito historico que produz sua existéncia pela interagcdo consciente com a
realidade construindo valores, conhecimentos e cultura.

A proposta encaminha para uma formacdo onde a teoria e a pratica
possibilitam aos alunos compreenderem a realidade para além de sua

aparéncia onde os contetudos nado tém fins em si mesmos.
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Destaca-se o importante crescimento na area do comércio e industria da
alimentacdo e de consequéncia o aumento da demanda para a formacéo na
area.

No pais, as industrias de alimentos representam a maior fonte de receita
do imposto de circulacdo de mercadorias e em paralelo, as politicas de
seguranca alimentar estdo ancoradas na produgcdo de alimentos e no
aproveitamento integral destes, com vistas a reduzir seus custos, assim como
no aumento da renda da populacao, de forma que o crescimento da producéo e
do consumo dos alimentos se processe de modo sustentavel. Estdo
associadas também, na producdo de alimentos seguros do ponto de vista
nutricional e sanitério.

Uma parcela da populacdo jovem que concluiu o ensino médio e que
nao escolheu ou logrou continuar seus estudos a nivel superior e que pretende
ingressar no mundo do trabalho com uma capacitacdo que lhe amplie as
possibilidades tem no curso técnico subsequente a oportunidade de fazé-lo em

tempo reduzido.

V- OBJETIVOS

a) Organizar experiéncias pedagogicas que levem a formacdo de sujeitos
criticos e conscientes, capazes de intervir de maneira responsavel na
sociedade em gue vivem.

b) Oferecer um processo formativo que sustentado na educacao geral
obtida no nivel médio assegure a integracdo entre a formacéo geral e a
de carater profissional.

c) Articular conhecimentos cientificos e tecnoldgicos das areas naturais e
sociais estabelecendo uma abordagem integrada das experiéncias
educativas.

d) Oferecer um conjunto de experiéncias teodrico-praticas na area de

alimentacao com a finalidade de consolidar o “saber fazer”.
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e) Destacar em todo o processo educativo a importancia de uma
alimentacado saudavel.
VI - DADOS GERAIS DO CURSO

Habilitacdo Profissional: Técnico em Alimentos

Eixo Tecnolégico: Produgéo Alimenticia

Forma: Subsequente

Carga Horéaria Total do Curso: 1200 horas mais 67 h de Estagio Profissional
Supervisionado

Regime de Funcionamento: de 22 a 62 feira, no periodo noturno

Regime de Matricula: Semestral

Numero de Vagas: __ por turma (Conforme m2 - minimo 30 ou 40)
Periodo de Integralizacdo do Curso: Minimo 03 (trés) semestres letivos e
maéaximo de 10 (dez) semestres letivos.

Requisitos de Acesso: Conclusao do Ensino Médio

Modalidade de Oferta: Presencial

IV - PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DE CURSO

O Técnico em Alimentos planeja e coordena atividades relacionadas a
producdo alimenticia, a aquisicdo e manutencdo de equipamentos. Executa e
supervisiona 0 processamento e conservacao das matérias-primas e produtos
da industria alimenticia e bebidas. Realiza analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais. Implanta programas de controle de qualidade.
Realiza a instalagdo e manutencdo de equipamentos, a comercializacdo e a
producdo de alimentos. Aplica solu¢des tecnoldgicas para aumentar a
produtividade e desenvolver produtos e processos.
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VIl - ORGANIZACAO CURRICULAR CONTENDO AS INFORMACOES
RELATIVAS A ESTRUTURA DO CURSO:

a. Descricado de cada disciplina contendo ementa:
1. ANALISE DE ALIMENTOS
Carga horéria: 80 horas

EMENTA: Compreender as Boas Praticas e Seguranca em Laboratoérios de
Andlise Fisico-Quimica de Alimentos. Estabelecimento de relacdes entre o
experimentador e a estrutura do laboratério fisico-quimica e materiais:
utensilios, vidrarias, equipamentos e instrumentos. Amostragem e preparo de
amostras em analise de alimentos. Determinacdo da composi¢do centesimal.
Delineamentos experimentais e testes estatisticos. Correlacdo com analises

fisicas e quimicas dos alimentos.

CONTEUDO(S) . .
CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTE(S)

1.1 Boas Praticas em Laboratérios de analise
fisico-quimica de alimentos: conduta,
paramentacdo, higiene e organizacao no trabalho
1.2 Designacdo e utlizagdo de materiais:
utensilios, vidrarias, equipamentos e
instrumentos
1.3 Amostragem: tipos e planos de amostragem

1 Delineamentos 1.4 Pré-tratamento, inspecdo e preparo de

experimentais amostras

1.5 Confiabilidade dos resultados
1.6 Determinacdo da composicdo centesimal de
alimentos
1.7 Determinacdo de umidade
1.8 Determinacdo de cinzas e conteudo mineral:
calcio, ferro, magnésio, cloreto, nitrito
1.9 Determinacao de acidez e titulagédo
1.10 Potenciometria e medida de pH
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1.11 Densidade

1.12 Determinacao de Lipideos

1.13 Determinacdo de nitrogénio e conteudo
protéico

1.14 Determinacao de Carboidratos

1.15 Refratometria

1.16 Determinacéo de fibra bruta

1.17 Crioscopia

BIBLIOGRAFIA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.
la ed. Editora Unicamp. Campinas- SP. 1999.

GOMES, J.C.; OLIVEIRA, G.F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. 12
Edicdo. Editora UFV — Vigosa. 2011.

NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e
fisicos para analise de alimentos. 3a ed. Instituto Adolfo Lutz- S&o Paulo-
SP. 1985.

PICO, Y. Analise quimica de alimentos — Técnicas. Traducéo Edson
Furmankiewicz — 12. ed. — Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.

2. ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Definicdo e aplicagdes da andlise sensorial. Orientacdo sobre a
importancia no controle da qualidade dos alimentos industrializados.
Demonstracdo das instalacbes do laboratério de andlise sensorial.
Detalhamento das caracteristicas dos orgdos do sentido e a percepcao
sensorial. Investigagdo dos fatores que influenciam na analise sensorial e
condicOes para os testes sensoriais. Aplicacdo dos testes sensoriais e métodos
sensoriais: descritivos, discriminativos, afetivos e métodos objetivos e a analise

estatistica.
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CONTEUDO(S) . )
CONTEUDOS BASICOS

ESTRUTURANTE(S)
1.1 Definicdo de Analise Sensorial e aplicacdes
1.2 Orgaos do sentido: Vis&o, gustaco, olfacéo e
tato
1.3 Estimulos e respostas

1 Alimentos e processos . _ _
1.4 Acdo combinada dos sentidos
industriais

1.5 Fatores que influenciam na analise sensorial
e condicbes para os testes sensoriais: Sala de
testes e utensilios, selegcdo e treinamento de
provadores; selecdo e preparo da amostra
2.1 Métodos de sensibilidade
2.2 Métodos discriminativos - Métodos descritivos
(avaliacdo de atributos, perfil de sabor, perfil de
textura, andlise, quantitativa descritiva
2.3 Métodos afetivos

2 Métodos sensoriais 2.4 Equipamentos do laboratério de andlise
sensorial
2.5 Avaliagcéo de aparéncia, textura, cor e aromas
2.6 Correlacdo entre métodos objetivos e
subjetivos
3.1 Andlise estatistica

3 Estatistica 3.2 Interpretacso de dados

BIBLIOGRAFIA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.
12 ed. Editora Unicamp. Campinas- SP. 1999.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat,
1996.

NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e
fisicos para analise de alimentos. 32 ed. Instituto Adolfo Lutz- Sdo Paulo- SP.
1985.
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SBCTA. Anédlise sensorial. Manual: Série Qualidade-PROFIQUA. Campinas:

SBCTA, 2000.

3. BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Nocbes bésicas sobre disperséo e reologia. Compreensao sobre a

toxicologia de alimentos.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Componentes quimicos

dos alimentos

1.1 Tipos e estabilidade de dispersdes: Reologia
e viscosidade

1.2 Alteragbes na carne processada

1.3 Aplicagéo de proteases em alimentos

1.4 Principais alterac¢des dos lipidios no leite

1.5 Mudancas na estrutura dos ovos durante o
processamento

1.6 Toxicantes naturais dos alimentos

1.7 Compostos toxicos formados durante o
processamento

BIBLIOGRAFIA

LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. 2002. Principios de
Bioguimica. Sarvier editora de livros médicos Ltda.

LIMA, U.A., AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHIMIDELL, W. 2001.
Biotecnologia Industrial. Vol. 3. Processos fermentativos e enzimaticos.

Editora Edgard Blicher Ltda.

SALINAS, R.D. 2000. Alimentos e Nutricdo. Introducdo a Bromatologia.
Terceira edi¢cdo. Artmed Editora.

SCRIBAN, R. 1984. Biotecnologia. Editora Manole Ltda.

VOET, D., VOET, J. G. & PRATT, C. W. Fundamentos de Bioquimica.
Editora Artes Médicas Sul Ltda, Porto Alegre, 2000.
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STRYER, L — Bioquimica, 42 Ed. Guanabara Koogan, 1996.

4. BIOQUIMICA GERAL

Carga horéria: 96 horas

EMENTA: Nocdes dos fundamentos da bioquimica. Compreensdo e

reconhecimento das principais biomoléculas da area de alimentos.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1.1 Carboidratos

1.2 Polissacarideos estruturais e de reserva

1.3 Principais reac¢des dos carboidratos de
interesse na industria de alimentos:
caramelizagdo e hidrolise

1.4 Acao de agentes fisicos e quimicos sobre os
carboidratos

1.5 Niveis de estrutura e proteinas nos alimentos
1.6 Ligacdes peptidicas

1.7 Importancia das proteinas nos alimentos

1.8 Solubilidade protéica, desnaturacao protéica,
pontes de hidrogénio e forcas de atracdo em
proteinas

_ . 1.9 Classificacao dos lipideos

1 Biomoléculas 1.10 Estrutura de lipideos

1.11 Principais rea¢des dos lipideos

1.12 Importancia dos lipideos na area de
alimentos

1.13 Ac¢Bes de enzimas sobre os lipideos. 1.14
Efeito de agentes fisicos e quimicos sobre os
lipideos

1.15 Enzimas

1.16 Atividade enzimética

1.18 Tipos e classificagdo de enzimas

1.19 Principais enzimas na area de alimentos
1.20 Agentes inativantes

1.21 Efeito do Potencial de hidrogénio

1.22 Temperatura e outros agentes na atividade
enzimatica
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BIBLIOGRAFIA

BERG, J. M., TYMOCZKO, J. L., STRYER, L. Bioquimica, 5°d, Ed.
Guanabara Koogan, Rio de Janeiro — RJ, 2004.

MARZZOCO, A., TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 3° ed. Ed. Guanabara
Koogan, Rio de Janeiro RJ, 2007.

NELSON, D. L., COX, M. M. Lehninger Principios de Bioquimica. 4° ed.
Editora Sarvier, Sdo Paulo - SP, 2006.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica.3° ed: Artmed Editora, Porto Alegre, 2006.

5. CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Fundamentacdo da conservacdo e higienizacdo de alimentos in-

natura ou processados de origem vegetal e animal. Caracterizacdo das

alteracdes fisico-quimicas e enzimaticas dos alimentos. Estudo dos métodos

de conservacao de alimentos, pos-colheita e armazenamento de produtos

alimenticios. Estudo dos diferentes tipos de embalagens utilizadas em

alimentos, envolvendo producdo, armazenamento e envase de alimentos e

bebidas, e inovacodes.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Técnicas de conservacao

de alimentos

1.1 Introdugdo a Tecnologia de Alimentos
Conservagcdo de  alimentos por  calor:
branqueamento, tindalizagdo, pasteurizacéo,
esterilizacao

1.2 Conservacdo de alimentos: frio, secagem,
adicdo de elementos, fermentacdo e embalagens
1.3 Conservacéo de alimentos por irradiacdo

1.4 Métodos combinados de conservacdo de
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alimentos

2.1 Funcao

2.2 Aspectos gerais da vida de prateleira de
produtos alimenticios

2 Embalagem 2.3 Propriedades dos materiais de embalagem:
papel, plastico, metal, vidro e madeira

2.4 Maquinas e equipamentos de formacdo de
embalagens e envase

2.5 Legislacdo para rotulos e embalagens

BIBLIOGRAFIA

BARUFFALDI, R., Oliveira, M N. Fundamentos de tecnologia de Alimentos.
Séo Paulo: Atheneu, 1998.

BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento dos alimentos. 22
Ed. Varela, Séo Paulo, 1992.

BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A., AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial Vol IV, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001

CASTILHO, C.C. Curso de Higiene e Sanitizacdo em Estabelecimento de
Producédo e Comercializagédo de Carnes e Derivados. Vol. |, ITAL,
Campinas, 1995.

CHAVES, J.B.P. NocGes de microbiologia e conservacéo de alimentos.
MG:UFV, 1980.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.

MADRI, A. CENZANO, |. VICENTE, J.M. Manual de industrias dos
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1996.

MENDES, B. A. & ANJOS, C. A. R. Embalagens plasticas.UFV, 1980.

PERICLES, M. Coelho, D.T. Chaves, J.B.P. Principios de Conservacéo de
alimentos — Apertizacdo, MG: UFV, 1980.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M. A embalagem pléstica e a
conservacao de produtos carneos. Alimentos e Tecnologia, 1990.
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SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; SOLER, R. M. Embalagens com atmosfera
modificada controlada. In: Novas Tecnhologias de Acondicionamento de
Alimentos: Embalagens Flexiveis e Semi-rigidas. ITAL/SBCTA, 1988.

SILVA, J. A. Topicos de Tecnologia de Alimentos. Varela, Sdo Paulo, 2000.
6. FUNDAMENTOS DO TRABALHO

Carga horéria: 32 horas

EMENTA: Estudo do trabalho humano nas perspectivas ontoldgica e historica.
Compreenséo do trabalho como mercadoria no industrialismo e na dinamica
capitalista. Reflexdo sobre tecnologia e globalizacdo diante das
transformacdes no mundo do trabalho. Analise sobre a incluséo do trabalhador

no mundo do trabalho.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1.1 Ser social, mundo do trabalho e sociedade
1.2 Trabalho nas diferentes sociedades

1.3 Transformagdes no mundo do trabalho

1.4 Homem, Trabalho e Meio Ambiente

1.5 Processo de alienacdo do trabalho em
Marx

1.6 Emprego, desemprego e subemprego

1 Trabalho Humano

2.1 Processo de globalizacdo e seu impacto
2 Tecnologia e Globalizagéo no mundo do trabalho _ _
2.2 Impacto das novas tecnologias produtivas
e organizacionais no mundo do trabalho

2.3 Qualificacdo do trabalho e do trabalhador

3.1 Inclusao do trabalhador na nova dinamica
3 Mundo do Trabalho do trabalho

3.2 Inclusao dos diferentes — necessidades
especiais e diversidade

BIBLIOGRAFIA



Secretaria de Estado da Educacao
Superintendéncia da Educacgéo

Departamento de Educacao e Trabalho
PARANA
PLANO DE CURSO TECNICO EM ALIMENTOS — SUBSEQUENTE

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensino sobre a afirmacéo e a
negacéao do trabalho. 7. reimp. S&o Paulo: Boitempo Editorial, 2005.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda. Historia da educacéo. 2. ed. Sao Paulo:
Moderna, 2002.

BOURDIEU, Pierre. A economia das trocas simbdlicas: introducéo,
organizacao e selecao. 7. ed. Sao Paulo: Perspectiva, 2011.

CHESNAIS, Francois. Mundializacédo do capital. Petrépolis: Vozes, 1997.

DURKHEIM. Emilé. Educacéao e sociologia. 12. ed. Trad. Lourenco Filho. Sado
Paulo: Melhoramentos, 1978.

ENGELS, Friedrich. Dialética da natureza. S&o Paulo: Alba, [s/d]

FERNANDES, Florestan. Fundamentos da explicacdo socioldgica. 4. ed.
Rio de Janeiro: T. A Queiroz, 1980.

FERRETTI, Celso Jo&o. et al. (orgs). Tecnologias, trabalho e educacgéo: um
debate multidisciplinar. 10. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008.

FRIGOTTO, Gaudéncio; CIAVATTA, Maria; RAMOS, Marise. (orgs) Ensino
médio integrado: concepcao e contradicfes. Sdo Paulo: Cortez, 2005.

FROMM, Erich. Conceito marxista de homem. 8. ed. Rio de Janeiro: Zahatr,
1983.

GENRO, Tarso. O futuro por armar: democracia e socialismo na era
globalitaria: Petropolis: Vozes, 2000.

GENTILI, Pablo. A educacao para o desemprego. A desintegracdo da
promessa integradora. In. Frigotto, Gaudéncio. (Org.). Educacéo e crise do
trabalho: perspectivas de final de século. 4. ed. Petropolis: Vozes, 2001.

GRAMSCI, Antonio. Concepcao dialética da histéria. trad. Carlos Nelson
Coutinho. 10. ed. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 1995.

HARVEY, David. A condigdo pos-moderna. Sao Paulo: Loyola, 2006.

HOBSBAWM, Eric. A era dos extremos: o breve século XX - 1914-1991.
Trad. Marcos Santarrita. 2. ed. Sdo Paulo: UNESP, 1995.

JAMESON. Fredric. A cultura do dinheiro: ensaios sobre a globalizag&o.
Petrépolis (RJ): Vozes, 2001.
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KUENZER, Acacia Zeneida. A excluséo includente e inclusdo excludente: a
nova forma de dualidade estrutural que objetiva as novas relagbes entre
educacao e trabalho. In; LOMBARDI, José Claudinei; SAVIANI, Dermeval;
SANFELICE, José Luis. (orgs). Capitalismo, trabalho e educacéao. 3. ed.
Campinas, SP: Autores Associados, 2005.

LUKACS, Gidrgy. As bases ontolégicas do pensamento e da atividade do
homem. In: Temas de ciéncias humanas. Sao Paulo: Livraria Ciéncias
Humanas, [s.n], 1978. vol. 4.

MARTIN, Hans Peter; SCHUMANN, Harald. A armadilha da globalizagéo: O
assalto a democracia e ao bem-estar. 6. ed. Sdo Paulo: Globo, 1999.

MARX, Karl. O capital. vol. I. Trad. Regis Barbosa e Flavio R. Kothe, Sdo
Paulo: Abril Cultural, 1988.

NEVES, Lucia Maria Wanderley. Brasil 2000: nova divisdo do trabalho na
educacdo. Sao Paulo: Xama, 2000.

NOSELLA, Paolo. Trabalho e educacéo. In: FRIGOTTO, G. (org.) Trabalho e
conhecimento: dilemas na educacao do trabalhador. 4. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2012.

SANFELICE, José Luis (org.). Capitalismo, trabalho e educacéo. 3. ed.
Campinas, SP: Autores Associados, 2005.

7. MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

Carga horéria: 96 horas

EMENTA: Introducéo a microbiologia de alimentos. Classificagdo, morfologia e
fisiologia microbiana. Estudo do crescimento dos microrganismos. Analise dos
fatores intrinsecos e extrinsecos aos alimentos para o desenvolvimento de
microrganismos. Investigagdo das causas da deterioracdo de alimentos

causada por microrganismos e mecanismos de patogenicidade. Andlise de
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preservacdao da qualidade de alimentos. Experimentacdo microbiologica dos

alimentos.
CONTEUDO(S) CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTE(S)
1.1 Introdugéo e Fundamentos da microbiologia
_ . 1.2 Bacteriologia: morfologia, fisiologia,
1 Microrganismos na metabolismo e elementos estruturais das
indUstria alimenticia bacterias

1.3 Crescimento bacteriano e reproducéo
1.4 Classificacao e flora normal do homem

2.1 Microrganismos de interesse em alimentos
2.2 Fatores de crescimento

2.3 Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam
0 desenvolvimento microbiano nos alimentos

2.4 A influéncia da atividade de agua, acidez, pH
e temperatura no crescimento microbiano

2 Deterioracao e controle 2.5 Fatores antimicrobianos naturais

2.6 Microrganismos indicadores

2.7 Microrganismos patogénicos em alimentos
2.8 Bactérias GRAM positivas e GRAM negativas
2.9 Bactérias esporuladas

2.10 Fungos e micotoxinas

2.11 Virus e viroses

2.12 Deterioragdo e controle microbiano nos
alimentos

3.1 Laboratério e equipamentos — normas de
seguranca e higiene no laboratério de
microbiologia.

3.2 Lavagem e esterilizacdo da vidraria em uso
3.3 Preparo de meios de cultura

3.4 Esterilizagéo de meios de cultura

3.5 Armazenamento de meios de cultura

3.6 Microscopia - conhecimento e cuidados com
0 uso do microscépio

3.7 Planos de amostragem; Coleta, transporte,
estocagem, identificacdo e preparo de uma
analise microbiolégica de alimentos

3.8 Metodologias de contagem direta

3.9 Metodologias de contagem indireta

3.10 Contagem de microrganismos mesofilos
aerobios em alimentos, coliformes totais e fecais
em alimentos

3.11 Contagem e identificacéo de Staphylococcus
coagulase positiva

3.12 Contagem de fungos filamentosos e
leveduras

3 Laboratério
microbiolégico
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3.13 Avaliacdo de presenca de Salmonella sp,
Bacillus cereus sp e E.coli em alimentos

3.14 Novos métodos de andlises microbiolégicas
em alimentos

BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, N.J.; Macedo, J.A. Higienizacao na industria de alimentos. Séao
Paulo: Varela, 1996.

FRANCO, D.D.G.M.; Landgraf, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 1999.

RIBEIRO, M.C.; Soares, M.M. Microbiologia pratica roteiro e manual. Sao
Paulo: Varela, 2001.

SCUZEL, V.M. Micotoxinas em alimentos. Santa Catarina: Insular, 1998.

SILVA, N. Manual de métodos de analises microbiologicas de alimentos.
Séo Paulo: Varela, 1997.

PELCZAR, M.J. Microbiologia basica: conceitos e aplicacdes. Sao Paulo:
Makron, 1997.

TORTORA, G. Microbiologia. Artmed, 2001.

8. NOVAS TECNOLOGIAS

Carga horéria: 96 horas

EMENTA: Concepcdao e conceito de produto alimenticio. Estudos e elaboracgao
das etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado.
Desenvolvimento de férmulas de produtos alimenticios. Aplicacdo de ensaios
industriais. Levantamento do custo do projeto, importancia e avaliacdo.
Producgédo e lancamento de produtos alimenticios e embalagens. Confeccéo de
cronograma de desenvolvimento de produtos alimenticios. Desenvolvimento de
projeto aplicado ao produto. Perspectivas de mercado para alimentos e

embalagens. Aplicacéo e utilizagdo de embalagens. Escolha da embalagem.
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Desenvolvimento de Ro6tulos. Compreensdo da Legislacdo vigente para

produtos alimenticios.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Desenvolvimento de

produtos alimenticios

1.1 Concepcao de um novo produto

1.2 Etapas de desenvolvimento do produto:
Elaboracdo de projeto, desenvolvimento da
ideia e conceitos

1.3 Estudos e pesquisas de mercado

1.4 Tendéncias para o desenvolvimento de
produtos alimenticios

1.5 Métodos de pesquisa para obtencao de
dados, abordagem ao consumidor alvo,
coleta de dados

1.6 Criacéo de formula do produto

1.7 Formulagdo dos ingredientes em uma
receita de produto e aditivos basicos

1.8 A influéncia de ingredientes sobre as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
do produto

1.9 Ensaios industriais - Ensaios piloto

1.10 Padronizacgéo de producao

1.11 Adaptacdo de processos industriais ao
novo produto

1.12 Custo do projeto

1.13 Analises de custos

1.14 Avaliacdo de custos de producéo

1.15 Relacao custo beneficio

1.16 Producéo e lancamento

1.17 Cronograma de desenvolvimento

1.18 Planejamento prévio

1.19 Elaboracédo de cronograma

1.20 Previséo de etapas do cronograma

1.21 Possiveis imprevistos

1.22 Desenvolvimento de projeto aplicado ao
produto

1.23 Desenvolvimento do projeto,
monitoramento do progresso, encerramento
de etapas e finalizacdo do projeto
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2.1 Embalagens

2 Embalagens 2.2 Projeto de Embalagem
2.3 Escolha da embalagem
2.4 Legislacdo

BIBLIOGRAFIA

AQUARONE, E.;BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. Biotecnologia
industrial, v.4. Sao Paulo: Blicher LTDA, 2006.

FELLOWS, P.J., TRADUC}AO - OLIVEIRA, C.F. Tecnologia do
processamento de alimentos: principios e prética, Porto Alegre: Artmed,
2006

GAVA, A. J.; Gava, A. J.; Silva, C. A. B. Tecnhologia de alimentos:
principios e aplica¢cfes, Sdo Paulo: Nobel , 2008

OETTERER, M.;REGITANO-d’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos, : Sdo Paulo, Manole

9. NUTRICAO E SAUDE
Carga horéria: 80 horas

EMENTA: Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Requerimentos
nutricionais e recomendacdes nas diferentes idades e estagios fisioldgicos.
Estudo sobre o processo da digestdo, absorcdo e transporte de nutrientes.
Conhecimento sobre as principais patologias associadas ao desequilibrio dos
nutrientes na dieta. Compreensdo sobre os fatores nutricionais e

antinutricionais dos alimentos.

CONTEUDO(S) . )
CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTE(S)

1.1 Nocdes sobre nutricdo e nutrientes

1 Alimentagao e nutrigso 1.2 Necessidades nutricionais: agua, energia,
proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e
minerais
1.3 Doencas relacionadas a nutri¢cao
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1.4 Distarbios alimentares e nutricionais

1.5 Importancia nutricional e biodisponibilidade
das vitaminas e minerais e situa¢des de caréncia

1.6 Composicao Nutricional dos Alimentos

1.7 Guias alimentares

1.8 Papel dos carboidratos, proteinas e lipidios
na nutrigdo humana, a importancia das fibras na
dieta

1.9 Qualidade biolégica das proteinas

1.10 Alimentos light e diet

1.11 Alimentos funcionais: prebidticos,
probidticos, nutracénicos, fitoquimicos

1.12 Alimentos para fins especiais

1.13 Alimentos transgénicos

1.14 Mel: caracteristicas sensoriais e fisico-
guimicas

1.15 Terapia com Mel

1.16 Prépolis: caracteristicas sensoriais e fisico-
qguimicas, terapia com propolis e Legislacao

1.17 Métodos de avaliacdo nutricional dos
alimentos

1.18 Formulacdo de alimentos industrializados e
seu valor nutricional

1.19 Fatores nutricionais e antinutricionais dos
alimentos

_ . 2.1 Fisiologia do sistema digestério — mastigacéo,
2 Digestao secrecdo, digestdo, transito alimentar, absorcdo
no intestino delgado e grosso

BIBLIOGRAFIA
ANDERSON, L. et alii. Nutricdo, Ed. Guanabara, 172 ed., Rio de Janeiro, 1988.

AIRES, M. M. Fisiologia. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, Segunda edicéo,
2001.

BERNE, R. M. e LEVY, M., N. Principios de Fisiologia. Rio de Janeiro:
Guanabara-Koogan, 1990.

FERREIRA, F. A. G. Nutricdo humana. Fundacéo, Calouste Gulbenkian,
Lisboa, Portugal, 1983.

OLIVEIRA, J. E. D., SANTOS, A. C. e WILSON, A. C. Nutricéo Basica, 2.ed.,
Sarvier, Sao Paulo, 1989.
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SGARBIERE, V. C. Alimentagé&o e nutricao, Ed. Almed, 1987.

VANDER, A. J., SHERMAN, J. A. and LUCIANO, D. S. Fisiologia Humana.
Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 1981.

10. PRATICA DE HIGIENIZACAO E LEGISLACAO DOS ALIMENTOS
Carga horéria: 96 horas

EMENTA: Estudo dos principios basicos de higienizacao. Avaliacdo higiénico-
sanitaria em locais de producado de alimentos. Aplicacdo do procedimento geral
de higienizacdo e dos agentes quimicos para higienizacdo. Avaliacdo da
eficiéncia microbiologica de sanificantes quimicos associados ao procedimento
de higienizag&o. DefinicAo de controle e garantia de qualidade, sistemas de
certificacdo de qualidade e organizacdo. Implantacao, registro e atribuicées do
controle de qualidade, nas industrias de alimentos. Aplicacdes da legislacéo

vigente em alimentos.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1.1 Higiene alimentar: No¢des basicas
1.2 Higiene nos alimentos
1.3 Garantia de origem da matéria-prima
1.4 Transporte e comercializacdo como fator
_ de contaminagao dos alimentos

1 Procedimento geralde |15 |impeza e sanitizagdo: Tratamentos,
higienizacao e dos agentes | Principais agentes sanitizantes e detergentes
o 1.6 Desinfeccao e esterilizacéo
quimicos 1.7 Antissepsia e assepsia
1.8 Qualidade da agua, processos de
obtencdo de agua tratada e industrial e
padrdes de agua
1.9 Principais tipos de infesta¢cdes em potavel
e industrial




Secretaria de Estado da Educacao
Superintendéncia da Educacgéo

Departamento de Educacao e Trabalho

PARANA

PLANO DE CURSO TECNICO EM ALIMENTOS — SUBSEQUENTE

2 Controle e qualidade

2.1 Controle de infestacdes

2.2 Ambientes industriais alimenticios

2.3 Medidas preventivas e de controle de
pragas

2.4 Fatores que facilitam as infestacGes

2.5 Requisitos higiénicos nas industrias de
alimentos:

2.6 Higiene pessoal;

2.7 AcessOrios e vestuarios proprios para
industria de alimentos;

2.8 Equipamentos

2.9 Pontos criticos da higiene na industria;
2.10 Transmissdo de doencas pelos
alimentos

2.11 Epidemiologia e profilaxia das doengas
veiculadas por alimentos

2.12 Pontos criticos de risco epidemioldgico
2.13 Procedimentos utilizados para
identificag&o se surtos alimentares

2.14 Fatores que contribuem para o
aparecimento das toxinfec¢des alimentares,
prevencao e epidemiologia

2.15 Toxinfecgdo: Definicdo e causas, 0S
riscos e consequéncias de uma toxinfecgéo e
medidas de controle e prevencdao de
toxinfeccbes

1.16 Controle de qualidade na industria de
alimentos: Historico, situacao atual,
perspectivas e importancia

2.17 Sistemas e programas da qualidade na
indastria  de alimentos: caracteristicas e
atribuicbes de um sistema de qualidade para
alimentos

2.18 Ferramentas de gerenciamento de
seguranca alimentar: Boas Praticas de
Higiene (BPH/GHP); Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle
(APPCC/HACCP); Avaliacdo de Risco
Microbiolégico (MRA); Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) ou good manufacturing
practices (GMP); Procedimento Operacional
Padréo (POP)

2.19 Gerenciamento da Qualidade; 5s; Série
ISO e Gerenciamento da Qualidade Total

(TQM)
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2.20 Legislacdo e Normalizacao sanitaria

BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higienizac&o na industria de alimentos.
Varela: S&o Paulo. 1996.

GERMANO, M. I. S. Treinamento de Manipuladores de Alimentos: fator de
seguranca alimentar e promoc¢éao da saude. Sdo Paulo: Varela. 2003.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.: Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos , 32 ed. Barueri- SP: Manole, 2008.

GOMES, J. C. Legislacado de Alimentos e Bebidas. Vicosa-MG: Editora UFV,
2007.

SILVA JR, E. A. da.; Manual de Controle Higienico-Sanitario em Alimentos.
Séo Paulo: Varela. 2008.

11. QUIMICA DOS ALIMENTOS

Carga horéria: 96 horas

EMENTA: Estudo das moléculas quimicas presentes nos alimentos. Relacdes
entre todos o0s componentes biolégicos e ndo biolégicos dos
alimentos. Estabelecimento das relacdes entre composicdo quimica e as

propriedades funcionais, nutricionais e organolépticas de um alimento.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS
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1 Composicao quimica e as
propriedades funcionais,
nutricionais e organolépticas

de um alimento

1.1 Quimica organica — Nomenclatura e
reagdes organicas

1.2 Propriedades biologicamente
importantes das biomoléculas: fungdes e
transformacgdes

1.3 Estrutura tridimensional das moléculas
biologicas

1.4 Estudo das macromoléculas como
polimeros de pequenas moléculas

1.5 Moléculas hibridas como conjugados de
diferentes classes de moléculas bioldgicas
1.6 Agua e sua propriedade fisica e quimica
1.7 Vitaminas e sais minerais

1.8 Pigmentos naturais

BIBLIOGRAFIA

ATKINS, P, Principios de Quimica — questionando a vida e 0 meio

ambiente. Ed. Bookman, 2001.

FERNANDEZ, J. Quimica Organica Experimental. Porto Alegre: Sulina,

1987.

FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos. 4%ed. — Editora Artmed, 2010.

ARAUJO, J.M.A., Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. Editora UFV: S&o

Paulo, 3 ed., 2004.

BELITZ, H.D.; GROSCH, W. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia S.A.

Zaragoza, Espana. 1988.

RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sao Paulo:
Edgard Bllcher, Instituto Maua de Tecnologia, 2004.

12. SEGURANGCA DO TRABALHO E CONTROLE AMBIENTAL

Carga horéria: 32 horas
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EMENTA: Compreensao das condi¢des de trabalho e saude dos trabalhadores

da industria alimenticia. Conhecimento sobre a utilizacdo dos EPIS e nogdes

basicas de ergonomia. Orientagdo das NRs relacionadas ao setor alimenticio.

Conhecimento dos problemas ambientais contemporaneos. Reflexdo da

Importancia da conservagao ambiental pelas industrias alimenticias de origem

animal e vegetal. Andlise do efeito de degradagdo do meio ambiente em

industrias alimenticias. Conhecimento do impacto Ambiental ocasionado pelo

lancamento de residuos industriais. Avaliacdo de impactos ambientais.

Conhecimento da Legislacdo Ambiental e da Resolugdo CONAMA.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Saude dos trabalhadores da

Indastria alimenticia

1.1 Segurancga do individuo no ambiente do
trabalho do setor alimenticio. maquinas,
equipamentos e utensilios

1.2 Mapa de risco

1.3 Fatores que afetam direta e
indiretamente a saude do trabalhador em
unidades produtoras/industrializadoras de
alimentos

1.4 Comportamento e atitudes de
seguranga em ambientes periculosos e
insalubres no setor alimenticio

1.5 NRs 05, 06, 07, 08, 10, 11, 12, 13, 14,
15, 16, 17,19, 20, 24, 25 e 36

2 Degradacgao, impactos
ambientais e tratamentos do

setor alimenticio

2.1 Historico sobre o problema dos residuos
industriais

2.2 Tratamento de residuos

2.3 Origem e natureza dos residuos:
producdo de residuos: classificagao,
quantidade, conjunto, variagao na
composicao dos efluentes nas industrias de
alimentos e parte energética do residuo
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2.4 Legislagdo Brasileira para residuos de
industrias  alimenticias, Relatorios de
Impacto Ambiental: RIMA

BIBLIOGRAFIA

ATLAS - Manuais de legislacao Atlas. Seguran¢a e medicina do Trabalho.
S&o Paulo - 75° Ed.: Atlas, 2015.

GARCIA, Gustavo Filipe Barbosa. Seguran¢a e Medicina do Trabalho —
Legislagao - 4% Ed. 2012.

13. SISTEMAS DE VIGILANCIA

Carga horéria: 48 horas

EMENTA: Conhecimento dos problemas ambientais contemporaneos.
Reflexdo da importancia da conservacdo ambiental pelas indastrias
alimenticias de origem animal e vegetal. Analise do efeito de degradacdo do
meio ambiente em inddstrias alimenticias. Conhecimento do impacto Ambiental
ocasionado pelo lancamento de residuos industriais. Avaliacdo de impactos

ambientais. Conhecimento da Legislacdo Ambiental e da Resolugdo CONAMA.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1.1 Histérico sobre o problema dos residuos
industriais

1 Degradagdo, impactos | 1 5 Tratamento de residuos: Nogdes basicas

ambientais e tratamentos do . ~ .
1.3 Origem e producdo de residuos:

setor alimenticio classificagdo, quantidade, conjunto, variagio
na composi¢cao dos efluentes nas industrias
de alimentos e parte energética do residuo
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1.4 Legislacdo Brasileira para residuos de
industrias alimenticias, Relatério de Impacto
Ambiental: RIMA

1.5 Aproveitamento da agua como recurso
natural essencial a vida.

BIBLIOGRAFIA

AQUINO, S. F. Caracterizacédo da DQO efluente de sistemas de tratamento
bioldgico. Revista Engenharia Sanitaria e Ambiental, Rio de Janeiro, v. 8, n. 3,
p. 135-144, jul./set., 2003.

BRANCO, S. M.; HESS, M. L. Tratamento de residuos. In: AQUARONE, E.;

BORZANI, W.; LIMA, U. de A. (Coord.). Biotecnologia: topicos de microbiologia
industrial. Sdo Paulo: E. Bllucher, 1975. v. 2, cap. 3, p. 47-76

Lima, U. A.; Biotecnologia — Topicos de Microbiologia Industrial. Vol. Il.
Edgard Blucher, Sado Paulo, 1975.

VILLEN, R. A. Tratamento Bioldgico de Efluentes. In: Lima, U. A.; Aquarone,
E.; Borzani, W.; Schmidell, W.; Biotecnologia Industrial. Processos
Fermentativos e Enzimaticos. Vol. lll. Edgard Blucher, Sdo Paulo, 2001.

14. TECNOLOGIAS DE CARNES E DERIVADOS

Carga horaria: 96 horas

EMENTA: Estudo do manejo pré-abate e abate de suinos, bovinos, pescados e
aves. Levantamento do rendimento e corte de carcagas. Fundamentacao da
estrutura microscépica do tecido muscular, qualidade da matéria-prima.
Desenvolvimento e estudo dos produtos carneos, tipos de gordura, técnica de
amaciamento de carnes. Estudo da refrigeracdo e congelamento.

Aprofundamento da producéo de produtos e derivados de pescados e ovos.
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CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Produtos carneos

1.1 Carnes - definicdo e principais formas
de obtengao: composicéo, pigmentos e
estrutura muscular, qualidade e valor
nutritivo

1.2. Implantagao de frigorificos e praticas de
pré-abate de suinos, aves, bovinos,
rendimentos e cortes

1.3. Bioquimica post-mortem da carne
1.4. Processamento de produtos carneos:
emulsdes, charques, embutidos,
defumados, fermentados, maturados e
enlatados

1.5. Ingredientes ndo carneos

2 Pescados

2.1 Anatomia, reproducgao e nutricao de
pescados

2.2 Composigao quimica, estrutura
muscular e alteragao do pescado pos-
mortem

2.3 Recursos pesqueiros,

2.4 Processamento de pescado: cortes e
tipos de cortes, embutidos, congelados,
defumados, enlatados, fermentados,
salgados, curados, empanados e
processamento de subprodutos

3 Ovos

3.1 Obtencao, conservacgao, processamento
e subprodutos

BIBLIOGRAFIA

BARUFFALDI, R., Oliveira, M N. Fundamentos de tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 1998.

BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento dos alimentos. 2a

Ed. Varela, Sao Paulo, 1992.

CANHOS, D. A.L., DIAS, E.L. Tecnologia de carne bovina e produtos
derivados. FTPT: Fundacao Tropical de Pesquisa e Tecnologia. Sao Paulo,

s.d.
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CASTILHO, C.C. Curso de Higiene e Sanitizacao em Estabelecimento de
Producdo e Comercializagao de Carnes e Derivados. Vol. | ITAL, Campinas,
1995.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.

GAVA, A. Principios de Tecnologia de Alimentos. Nobel, 1978.

MADRI, A. CENZANO, |. VICENTE, J.M. Manual de industrias dos
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1996.

OGAWA, M., MAIA, E. L. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnologia do
Pescado. Vol. I, Sao Paulo, 1999.

PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Varela, Sdo Paulo, vol.
lell, 1996.

PERICLES, M. Coelho, D.T. Chaves, J.B.P. Principios de Conservacio de
alimentos — Apertizacao, MG:UFV, 1980.

SANCHEZ, L. Pescado — Matéria-prima e processamento, Campinas,
Fundacao Cargill, Série Técnico cientifico, 1989.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M. A embalagem plastica e a
conservagao de produtos carneos. Alimentos e Tecnologia, 86-92, 1990.

SILVA, J. A. Topicos de Tecnologia de Alimentos. Varela, Sao Paulo, 2000.
TERRA, N.N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Ed. Unisinos, 1998.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos Vol. 1. 12 Ed. Editora Artmed, 2005.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos Vol. 2. 12 Ed. Editora Artmed, 2005.
15. TECNOLOGIAS DE LATICINIOS

Carga horaria: 64 horas

EMENTA: Fundamentagcdo da bioquimica do leite. Estudo dos principais

componentes lacteos e da flora microbiana do leite, beneficiamento, obtengéo

higiénica do leite e tecnologia de fabricacdo de produtos derivados.
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CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Componentes e produtos

de leite

1.1 Definigdo e principais formas de
obtengao: composic¢ao e valor nutritivo

1.2 Bioquimica do leite

1.3 Analise fisico-quimica e microbiologica do
leite

1.4 Importancia da higiene na ordenha,
armazenamento, transporte e processamento
do leite;

1.5 Processamento do leite — principais
produtos lacteos fluidos, fermentados,
desidratados e concentrados, manteiga e
sorvetes

1.6 Processamento de iogurtes; doce de leite;
queijos minas, mussarela, ricota, provolone,
prato e outros; manteiga e sorvetes
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BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento dos alimentos.
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BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A., AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial Vol IV, S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001.

CHAVES, J.B.P. NocGes de microbiologia e conservacao de alimentos.

MG:UFV, 1980.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

FRANCO, B. D. G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos.

Atheneu, 2002.
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FURTADO, M.M. A arte e a Ciéncia do Queijo. Editora Globo, Sao Paulo,
1991.

FURTADO, M.M. Tecnologia de Queijos. 1a ed. Sdo Paulo: Dipemar. 1994.
GAVA, A. Principios de Tecnologia de Alimentos. Nobel, 1978.

MADRI, A. CENZANO, I|. VICENTE, J.M. Manual de industrias dos
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1996.

ROITMAN, I.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDO, J. L. Tratado de
Microbiologia. Manole, Vol 1 e 2, 1988.

SILVA, J. A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos. Varela, Sado Paulo, 2000.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos Vol. 1. 12 Ed. Editora Artmed,
2005.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos Vol. 2. 12 Ed. Editora Artmed,
2005.

16. TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO VEGETAL
Carga horaria: 96 horas

EMENTA: Conhecimentos sobre as atuais técnicas aplicadas na conservacao,
industrializacdo e qualidade de alimentos de origem vegetal, cereais, graos
Oleos, e bebidas. Estudo sobre a industria alimenticia voltada para a producéo
de bebidas.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Tecnologias de f1r.ultalgeterm|nz;u;ao do ponto de colheita das

processamento de frutas e 1.2 Qualidade pos-colheita de frutas e

vegetais hortalicas

1.3 Respiragdo de pos-colheita de frutas,
transpiracdo, transformacbes bioquimicas,
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enzimas no processamento de frutas;
produtos minimamente processados

1.4 NocgbGes de qualidade, controle de
matéria-prima, Manipulagdo e Boas Praticas
de Fabricacéo, microbiologia e
contaminagao, pré-processamento e
processamento agroindustrial de matérias-
primas de origem vegetal

1.5 Processamento de Alimentos de origem
vegetal: conservas de vegetais, geléias,
doces, compotas, frutas desidratadas, frutas
cristalizadas, sucos de frutas; legislacdo de
bebidas; embalagem de alimentos.

1.6 Composicdo quimica da cana madura,
recepcdo da cana-de-aclcar na usina:
pesagem e amostragem

1.7 Preparo da cana: lavagem, corte e
moagem, clarificacdo do caldo: sulfitacéo,
calagem, aquecimento e decantacao,
concentracdo do caldo: evaporacdo e
cozimento, turbinagem - mel pobre e mel rico;
secagem e embalagem

2 Cereais e graos

2.1 Estrutura e composicao quimica e fisica
de cereais: trigo, milho, aveia, arroz, cevada
e outros

2.2 Influéncia de fatores diversos: genéticos,
clima e solos, nutricdo, mineral das plantas e
fertilizacéo, pragas, doencas,
armazenamento e infestantes nas
caracteristicas dos cereais e graos

2.3 Armazenamento de cereais, moagem de
grados e gqualidade tecnologica das farinhas.
Principios de industrializacdo; métodos de
conservacdo; amido, féculas e seus
derivados e modificacbes quimicas

24 Processamento: paes; massas,
macarrdo, bolachas e biscoitos.

2.5 Alternativas para o aproveitamento dos
subprodutos gerados durante 0
processamento de cereais e tubérculos
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3.1 Composicdo dos 6leos e gorduras,
tecnologia de extracdo de 6leos, refinacédo
guimica e fisica, hidrogenacéo, tecnologia de
margarinas

3 Oleos

4.1 Principios béasicos de processamento de
bebidas

4.2 Processo de obtencdo de sucos, néctares
e polpa de frutas

4.3 Processo de obtencdo de bebidas a base
de café e cha

4.4 Processo e obtencdo de bebidas obtidas
por processos fermentativos

_ 4.5 Processo de obtencdo de bebidas
4 Bebidas gaseificadas

4.6 Processo de obtencao de vinagres

4.7 Parametros de qualidade de bebidas e
vinagres segundo padrdes de legislacéo
vigente

4.8 Importancia da qualidade da agua e

do tratamento de efluentes na elaboracao de
bebidas e vinagres

4.9 Equipamentos e acessorios de
processamento de Bebidas

BIBLIOGRAFIA

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L. (editores técnicos).
Resfriamento de frutas e hortalicas. Embrapa Hortaligas. 428p., 18. ed, 2002

CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.D. Pés-colheita de frutas e hortaligcas:
fisiologia e manuseio. Lavras: FAEPE, 1994.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica, 602 p., 2a ed., 2006.
GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo, Nobel: 1984.

OETTERER, M.; D'ARCE, M. A.B.R.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Barueri-SP: Manole, 612p., 2006.

VICENTE, Antonio. Manual de IndUstrias dos alimentos. Sao Paulo. Livraria
Varela, 1996.
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b. Plano de Estagio OBRIGATORIO E NAO OBRIGATORIO com Ato de
Aprovacgéo do NRE.

1. Identificacdo da Instituicdo de Ensino
e Nome do estabelecimento:

e Entidade mantenedora:

e Endereco (rua, n°., bairro):

e Municipio:

e NRE:

2. ldentificacdo do curso
e Habilitagao:
e Eixo Tecnoldgico:
e Carga horéria total:
e Do curso: horas

e Do estagio: horas

3. Coordenacgéo de Estagio
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e Nome do professor (es):

e Ano letivo:

4. Justificativa
e Concepcoes (educacéao profissional, curso, curriculo, estagio)
¢ Insercdo do aluno no mundo do trabalho
e Importancia do estagio como um dos elementos constituintes de sua
formacao
e O que distingue o estagio das demais disciplinas e outros elementos
que justifiquem a realizacéo do estagio
5. Objetivos do Estagio
6. Local (ais) de realizacao do Estagio
7. Distribuicdo da Carga Horéria (por semestre, periodo...)
8. Atividades do Estagio
9. AtribuicGes do Estabelecimento de Ensino
10. Atribuicbes do Coordenador

11. Atribuicdes do Orgao/instituicdo que concede o Estagio

12. Atribuigbes do Estagiario

13. Forma de acompanhamento do Estagio

14. Avaliacdo do Estagio
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15. Anexos (se houver)

* O Plano de Estagio dos estabelecimentos de ensino que ofertam Cursos
Técnicos deve ser analisado pelo Nucleo Regional de Educacdo que
emitird parecer proprio (Oficio Circular n° 047/2004 — DEP/SEED e
Instrugéo n°® 028/2010 — SUED/SEED).

C. Descricdo das préaticas profissionais previstas
(Descrever as préaticas que a escola desenvolve em relagéo ao curso, tais

como: palestras, visitas, seminarios, projetos, projetos interdisciplinares

e outros).
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Matriz Curricular

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM ALIMENTOS

Forma: Subsequente

Implantacao: gradativa a partir do

segundo semestre de 2016

Carga horaria: 1200 horas, mais 67 h

Turno: de Estagio Profissional Supervisionado
Organizacéo: Semestral
N. | COD. SEMESTRES
DISCIPLINAS HORAS

SAE 10 20 30
1 | 3018 | ANALISE DE ALIMENTOS 48 32 80
2 | 3023 | ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 64 64
3 | 3001 BIOQUiMICA DE ALIMENTOS 32 32 64
4 | 3020 | BIOQUIMICA GERAL 64 32 96
5 | 3003 CONSERVA(;AO DE ALIMENTOS 64 64
6 | 3514 | FUNDAMENTOS DO TRABALHO 32 32
7 | 3072 | MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 64 32 96
8 | 1360 | NOVAS TECNOLOGIAS 32 32 32 96
9 | 6143 |NUTRICAO E SAUDE 48 32 80

PRATICA DE HIGIENIZACAO E LEGISLACAO DOS
10 2062 | FRAICADE ¢ ¢ 32 | 32 32 96
1116792 QUiMICA DOS ALIMENTOS 64 32 96
EGURANCA DO TRABALHO E NTROLE
122129 iM(étJENTA% ° OECO © 32 32
13| 1555 | SISTEMAS DE VIGILANCIA 48 48
14 | 4342 | TECNOLOGIAS DE CARNES E DERIVADOS 32 64 96
15| 4340 | TECNOLOGIAS DE LATICINIOS 64 64
16 | 4339 | TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO VEGETAL 32 64 96
TOTAL 400 400 400 1200
4446 ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO 33 34 67
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MATRIZ CURRICULAR OPERACIONAL

Matriz Curricular Operacional

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM ALIMENTOS

Forma: SUBSEQUENTE

Implantacdo gradativa a partir do

Carga horéria: 1200 horas, mais
67 h de Estagio Profissional

Turno: NOITE Supervisionado
Organizacdo: SEMESTRAL
] SEMESTRES
. | COD.
N° | SAE DISCIPLINAS S TS S
T Pl TP T]|P
1 | 3018 | ANALISE DE ALIMENTOS 3
2 | 3023 | ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 2 | 2
3 | 3001 |BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 2 2
4 | 3020 |BIOQUIMICA GERAL 2 2 | 2
5 | 3003 | CONSERVACAO DE ALIMENTOS 2 2
6 | 3514 | FUNDAMENTOS DO TRABALHO 2
7 | 3072 | MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 2 2 | 2
8 | 1360 |NOVAS TECNOLOGIAS 2 2 2
9 | 6143 |NUTRICAO E SAUDE 3 2
PRATICA DE HIGIENIZACAO E
101 2062 || £ 55| ACAO DOS ALIMENTOS 2 2 2
11 | 6792 | QUIMICA DOS ALIMENTOS 2 2 | 2
SEGURANCA DO TRABALHO CONTROLE
1212129 | A\MBIENTAL 2
13 | 1555 |SISTEMAS DE VIGILANCIA 3
TECNOLOGIAS DE CARNES E
14 | 4342 | DEDN A DOS 2 2 | 2
15 | 4340 | TECNOLOGIAS DE LATICINIOS 2 | 2
TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO
16 | 4339 |\, cGETAL 2 2 | 2
TOTAL 25 25 25
4446 ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO 33 34
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e) Orientacdes Metodologicas

1. INTRODUCAO

Tomando como referéncia as “Diretrizes Curriculares da Educacéao
Profissional para a Rede Publica do Parana”, é importante apresentar os
encaminhamentos metodolégicos como parte integrante do Plano de curso
Técnico em Alimentos, para organizacdo das préaticas pedagdgicas a serem
desenvolvidas ao longo do curso.

Considerando que as acdes pedagodgicas dos professores de acordo
com as Diretrizes supracitadas objetivam atender as necessidades dos
estudantes, tendo em vista o perfil profissional, 0 compromisso com a formagéo
profissional e da cidadania, a apropriacdo dos conhecimentos, a reflexao critica
e a autonomia, faz-se necessario assumir a concepc¢do da Educacdo

Profissional e seus principios:
O TRABALHO COMO PRINCIPIO EDUCATIVO

O trabalho enquanto categoria ontologica explica que o homem é
diferente dos outros animais, pois é por meio da acao consciente do trabalho,
gue o homem é capaz de criar a sua prépria existéncia. Portanto, € na relacdo
Homem-Homem e Homem-Natureza, que se situa a compreensdo da escola
politécnica na Educacao Profissional.

A organizagdo curricular integrada da Educagdo Profissional,
considerando a categoria do TRABALHO, agrega como elementos integradores
a CIENCIA, a CULTURA e a TECNOLOGIA, pois a:

- CIENCIA é producdo de conhecimentos sistematizados
social e historicamente pelo homem.
- CULTURA, o0 processo dindmico de criagdo e

representacdes sociais manifestas pelo homem por meio de simbolos.
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- TECNOLOGIA, a construcdo social que decorre das
relacdes sociais, ou seja, das organizacdes politicas e econbémicas da
sociedade. A tecnologia € “mediacdo entre ciéncia (apreensdo e
desvelamento do real) e produgao (intervengcédo) no real”. (RAMOS,
2004; 2005 apud BRASIL, 2007, p. 44).

Essas dimensbes articuladas devem promover o equilibrio entre atuar
praticamente e trabalhar intelectualmente.

Assim, o tratamento metodolégico deve privilegiar a relacdo entre teoria
e a préatica e entre a parte e a totalidade, fazendo com que haja integracao

entre os conteudos nas dimensdes disciplinar e interdisciplinar.
O PRINCIPIO DA INTEGRAGAO

A integracdo € o principio norteador da praxis pedagégica na Educacao
Profissional e articula as dimensdes disciplinar e interdisciplinar

Disciplinar significa os campos do conhecimento que podemos
reconhecé-los como sendo o0s conteudos que estruturam o curriculo —
conteudos estruturantes.

As disciplinas, por sua vez, sao 0S pressupostos para a
interdisciplinaridade, na medida em que as relacdes que se estabelecem por
meio dos conceitos da relacdo teoria e pratica extrapolam os muros da escola
e, permitem ao estudante a compreensdo da realidade e dos fendbmenos

inerentes a ela para além das aparéncias:

A interdisciplinaridade, como método, é a reconstituicao da totalidade
pela relacdo entre os conceitos originados a partir de distintos
recortes da realidade; isto €, dos diversos campos da ciéncia
representados em disciplinas. (RAMOS, 2007)

Assim, os encaminhamentos metodoldgicos exigem uma organizacao

dos contetddos que permita aos estudantes se apropriarem dos conceitos
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fundamentais das disciplinas no contexto da interdisciplinaridade e da

integracao.
2. ENCAMINHAMENTOS METODOLOGICOS

Os encaminhamentos metodolégicos devem considerar os principios e
concepcdo do ensino médio integrado, na perspectiva de garantir uma
formacdao politécnica aos estudantes da Educacao Profissional.

A politecnia nesse contexto significa dominar os principios da ciéncia e
as suas diferentes técnicas, no contexto do processo produtivo — TRABALHO,
e Nao no seu sentido restrito do conjunto de muitas técnicas.

Nesse sentido, a intervencdo do professor por meio do ato de ensinar
deve ser intencional na medida em que ele se compromete com uma educacéo
de qualidade e uma formacéo profissional para o mundo do trabalho. Assim, é
importante ressaltar também o papel da escola e, para tanto, o reafirmamos

com Libaneo:

[...] a escola tem, pois o compromisso de reduzir a disténcia entre a
ciéncia cada vez mais complexa e a cultura de base produzida no
cotidiano, e a provida pela escolarizagdo. Junto a isso tem também o
compromisso de ajudar os alunos a tornarem-se sujeitos presentes,
capazes de construir elementos categoriais de compreensdo e
apropriacao critica da realidade (LIBANEO, 1998, p. 9)

Os conteudos aqui mencionados nao sao quaisquer conteudos, trata-se
dos “conhecimentos construidos historicamente e que se constituem, para o
trabalhador, em pressupostos a partir dos quais se podem construir novos
conhecimentos no processo investigativo e compreensao do real.” (RAMOS,
2005, p.107).

Portanto, como encaminhamentos metodol6égicos indicam-se as

proposicdes apontadas por Marise Ramos:
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Problematizacdo dos Fenbmenos

Trata-se de usar a metodologia da problematizagcdo, no sentido de
desafiar os estudantes a refletirem sobre a realidade que os cerca na
perspectiva de buscar solucdes criativas e originais para os problemas que se

apresentam a respeito dessa realidade:

Problematizar fendbmenos — fatos e situacdes significativas e
relevantes para compreendermos o mundo em que vivemos, bem
como processos tecnoldgicos da area profissional para a qual se
pretende formar [...] como ac¢éo pratica.

Isso significa:
e Elaborar questbes sobre os fendmenos, fatos e
situacdes.
e Responder as questdes elaboradas a luz das teorias e
conceitos ja formulados sobre o(s) objeto(s) estudados

— conteudos de ensino.
Explicitacdo de Teorias e Conceitos
A partir de uma situacdo problema indicada para reflexdo, andlise e

solucéo, deixar claro para os estudantes quais conceitos e quais teorias dao

suporte para a apreensao da realidade a ser estudada:

Explicitar teorias e conceitos fundamentais para a compreensao
do(s) objetivo(s) estudados nas diversas perspectivas em que foi
problematizada.

Nesse sentido, é importante:



Secretaria de Estado da Educacao
Superintendéncia da Educacgéo
Departamento de Educacao e Trabalho

PARANA
PLANO DE CURSO TECNICO EM ALIMENTOS — SUBSEQUENTE

e Localiza-los nos respectivos campos da ciéncia (areas do
conhecimento, disciplinas cientificas e/ou profissionais).

e |dentificar suas relagcbes com outros conceitos do mesmo campo
(disciplinaridade) e de campos distintos do  saber

(interdisciplinaridade).
Classificagado dos Conceitos—Conhecimentos
Os “conhecimentos desenvolvidos na perspectiva da sua utilizagao pelas

pessoas sao de formacdo geral e fundamentam quaisquer conhecimentos

especificos desenvolvidos com o objetivo de formar profissionais”.

Situar os conceitos como conhecimentos de formacdo geral e
especifica, tendo como referéncia a base cientifica dos conceitos e
sua apropriacdo tecnoldgica, social e cultural.

Nessa dimensdo, estardo os conhecimentos que, uma vez apropriados,
permitem as pessoas formularem, agirem, decidirem frente a situacdes proprias
de um processo produtivo. Esses conhecimentos correspondem a
desdobramentos e aprofundamentos conceituais restritos em suas finalidades e
aplicacdes, bem como as técnicas procedimentais necessarias a acdo em

situacdes proprias a essas finalidades.

Organizacdo dos Componentes Curriculares e as Praticas

Pedagdgicas

As opcodes pedagogicas implicam em redefinir os processos de ensino,
pensando no sujeito que aprende (estudante) de modo a considerar a realidade

objetiva (totalidade histérica).
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Organizar os componentes curriculares e as praticas pedagogicas,
visando a corresponder, nas escolhas, nas relacbes e nas
realizacdes, ao pressuposto da totalidade do real como sintese das
multiplas determinacdes.

Sao acgbes pedagdgicas no contexto dos processos de ensino

e Proposicdes de desafios e problemas.

e Projetos que envolvam os estudantes, no sentido de apresentar
acOes resolutivas — projetos de intervencgao.

e Pesquisas e estudos de situacbes na perspectiva de atuacéo
direta na realidade.

Os pressupostos que dao suporte ao curriculo ancorado nos
encaminhamentos metodolégicos apresentados, de fato, se diferenciam de um
curriculo que tem como referéncia a reproducédo de atividades na perspectiva
do curriculo tradicional que cinde com o principio da integracdo. (RAMOS,
2005, p.122)
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IX — SISTEMA DE AVALIACAO E CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE
CONHECIMENTOS, COMPETENCIAS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

DA CONCEPCAO

Os pressupostos apontados pela legislacdo indicam uma concepcao de
avaliacdo ancorada nos principios da educacao politécnica e omnilateral, que
considera o sujeito da aprendizagem um ser histérico e social, capaz de intervir
na realidade por meio dos conhecimentos apropriados no seu percurso
formativo.

Sendo assim, se a Educacdo Profissional se pauta no principio da
integracdo, ndo se pode e ndo se deve avaliar os estudantes de forma
compartimentalizada. Formacgéo integral significa pensar 0 sujeito da
aprendizagem “por inteiro”, portanto avaliagdo contextualizada na perspectiva
da unidade entre o planejamento e a realizacdo do planejado. Nesse sentido, a
avaliacdo da aprendizagem é parte integrante da pratica educativa social.

Aléem do principio da integracdo, a avaliacdo da aprendizagem nessa
concepgao, ancora-se também nos principios do TRABALHO, numa
perspectiva criadora ao possibilitar o homem trabalhar com o novo, construir,
reconstruir, reinventar, combinar, assumir riscos, ap0s avaliar, e, da CULTURA,

pois adquire um significado cultural na mediagdo entre educacgdo e cultura,
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quando se refere aos valores culturais e a maneira como sao aceitos pela

sociedade.

A sociedade néo se faz por leis. Faz-se com homens e com ciéncia. A
sociedade nova cria-se por intencionalidade e ndo pelo somatério de
improvisos individuais. E nessa intencionalidade acentua-se a
guestdo: A escola estd em crise porque a sociedade esta em crise.
Para entender a crise da escola, temos que entender a crise da
sociedade. E para se entender a crise da sociedade tem-se que
entender da sociedade ndo apenas de rendimento do aluno em sala
de aula. Expandem-se, assim, as fronteiras de exigéncia para os
homens, para os professores; caso 0s mesmos queiram dar objetivos
sociais, transformadores a educagdo, ao ensino, a escola, a
avaliacdo. (NAGEL, 1985, p. 30)

Nessa perspectiva, a avaliacdo revela o seu sentido pedagogico, ou
seja, revela os resultados das acdes presentes, as possibilidades das a¢des do

futuro e as praticas que precisam ser transformadas.
DAS DIMENSOES

A partir da concepcdo de avaliacdo anteriormente apresentada,
decorrem as praticas pedagodgicas, em uma perspectiva de transformacao,
onde as ac¢Oes dos professores ndo podem ser inconscientes e irrefletidas, mas
transparentes e intencionais. Nesse sentido, apresentam-se as trés dimensdes

da avaliacdo que atendem esses pressupostos:
1. Diagnoéstica

Nessa concepcao de avaliagdo, o0s aspectos qualitativos da
aprendizagem predominam sobre 0s aspectos quantitativos, ou seja, 0
importante € o diagndstico voltado para as dificuldades que os estudantes
apresentam no percurso da sua aprendizagem. Nesse sentido, é importante
lembrar que o diagndstico deve desconsiderar 0s objetivos propostos,

metodologias e procedimentos didaticos.
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A avaliacdo deverd ser assumida como um instrumento de
compreensdo do estagio de aprendizagem em que se encontra 0
aluno, tendo em vista a tomar decis@es suficientes e satisfatérias para
gue possa avancar no seu processo de aprendizagem. (LUCKESI,
1995, p. 81)

Nesse sentido, considerando a principal fungéo da escola que é ensinar

e, 0s estudantes aprenderem o que se ensina, a principal funcéo da avaliacao

€, nhesse contexto, apontar/indicar para o professor as condicbes de

apropriacdo dos conteidos em que os estudantes se encontram — diagnostico.
De acordo com a Deliberagao n° 07/99 — CEE/PR:

Art. 1°. - a avaliagdo deve ser entendida como um dos aspectos do
ensino pelo qual o professor estuda e interpreta os dados da
aprendizagem e de seu proprio trabalho, com as finalidades de
acompanhar e aperfeicoar o processo de aprendizagem dos alunos,
bem como diagnosticar seus resultados e atribuir-lhes valor.

§ 1° - a avaliacdo deve dar condi¢cdes para que seja possivel ao
professor tomar decisbes quanto ao aperfeicoamento das situacdes
de aprendizagem.

§ 2° - a avaliacdo deve proporcionar dados que permitam ao
estabelecimento de ensino promover a reformula¢éo do curriculo com
adequacao dos conteudos e métodos de ensino.

8§ 3° - a avaliacdo deve possibilitar novas alternativas para o
planejamento do estabelecimento de ensino e do sistema de ensino
como um todo. (PARANA, 1999, p. 01)

Dessa forma, o professor, diante do diagndstico apresentado,

terd condicbes de reorganizar os conteldos e as suas acdes metodoldgicas,

caso os estudantes ndo estejam aprendendo.

2. Formativa

A dimensao formativa da avaliacédo se articula com as outras dimensoes.

7

Nesse sentido, ela & formativa na medida em que, na perspectiva da

concepcao integradora de educacado, da formacao politécnica também integra

0s processos de formacdo omnilateral, pois aponta para um aperfeicoamento
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desses processos formativos seja para a vida, seja para o mundo do trabalho.
Essa é a esséncia da avaliagao formativa.

Os pressupostos colocados pela Resolugdo n® 06/2012 — CNE/CEB, ja
referenciada, indica uma concepcédo de educacdo ancorada no materialismo
historico. Isso significa que a avaliagdo também agrega essa concepcgao na
medida em que objetiva que a formacdo dos estudantes incorpore as
dimensdes éticas e de cidadania. Assim, “o professor da Educagao Profissional
deve ser capaz de permitir que seus alunos compreendam, de forma reflexiva e
critica, os mundos do trabalho, dos objetos e dos sistemas tecnoldgicos dentro
dos quais estes evoluem”. (MACHADO, 2008, p. 18).

Nesse caso, a avaliacdo de carater formativo permite aos professores a
reflexdo sobre as suas aclGes pedagdgicas e, nesse processo formativo,
replaneja-las e reorganiza-las na perspectiva da inclusdo, quando acolhe os
estudantes com as suas dificuldades e limitagbes e aponta os caminhos de

superagao, em um “ato amoroso”. (LUCKESI, 1999, p.168)
3. Somativa

O significado e a proposta da avaliacdo somativa € o de fazer um
balanco do percurso da formacdo dos estudantes, diferentemente do modelo
tradicional de carater classificatorio. O objetivo ndo € o de mensurar 0s
conhecimentos apropriados, mas avaliar os itinerarios formativos, na
perspectiva de intervencdes pedagogicas para a superacdo de dificuldades e
avangos Nno processo.

Apesar de a terminologia somativa dar a ideia de “soma das partes”, na
concepcao de avaliacdo aqui apresentada, significa que, no processo avaliativo
o professor deverd considerar as producdes dos estudantes realizadas
diariamente por meio de instrumentos e estratégias diversificadas e, o mais
importante, manter a integracdo com os conteudos trabalhados — critérios de

avaliacao.
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E importante ressaltar que a legislacdo vigente — Deliberacédo 07/99-

CEE/PR, traz no seu artigo 6°, paragrafos 1° e 2°, o seguinte:

Art. 6° - Para que a avaliacdo cumpra sua finalidade educativa,
devera ser continua, permanente e cumulativa. § 1° — A avaliagéo
devera obedecer a ordenagcdo e a sequencia do ensino
aprendizagem, bem como a orientacdo do curriculo. § 2° — Na
avaliacdo deverdo ser considerados os resultados obtidos durante o
periodo letivo, num processo continuo cujo resultado final venha
incorpora-los, expressando a totalidade do aproveitamento escolar,
tomando a sua melhor forma.

O envolvimento dos estudantes no processo de avaliacdo da sua
aprendizagem é fundamental. Nesse sentido, a autoavaliacdo € um processo
muito bem aceito no percurso da avaliacdo diagnéstica, formativa e somativa.
Nele, os estudantes refletem sobre suas aprendizagens e tém condicdes de

nelas interferirem.
DOS CRITERIOS

Critério no sentido restrito da palavra que dizer aquilo que serve de base
para a comparacao, julgamento ou apreciacdo. No entanto, no processo de
avaliacdo da aprendizagem significa os principios que servem de base para
avaliar a qualidade do ensino. Assim, os critérios estdo estritamente integrados
aos conteudos.

Para cada conteudo elencado, o professor deve ter a clareza do que
efetivamente deve ser trabalhado. Isso exige um planejamento cuja
organizacdo contemple todas as atividades, todas as etapas do trabalho
docente e dos estudantes, ou seja, em uma decisdo conjunta todos os
envolvidos com o ato de educar apontem, nesse processo, 0 que ensinar, para
gue ensinar e como ensinar.

Portanto, estabelecer critérios articulados aos conteudos pertinentes as
disciplinas é essencial para a definicdo dos instrumentos avaliativos a serem

utilizados no processo ensino e aprendizagem. Logo, estdo critérios e
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instrumentos intimamente ligados e deve expressar no Plano de Trabalho

Docente a concepcao de avaliacdo na perspectiva formativa e transformadora.

DOS INSTRUMENTOS

Os instrumentos avaliativos sao as formas que os professores utilizam

no sentido de proporcionar a manifestagcdo dos estudantes quanto a sua
aprendizagem. Segundo LUCKESI (1995, p.177, 178,179), devem-se ter

alguns cuidados na operacionaliza¢do desses instrumentos, quais sejam:

a)

ter ciéncia de que, por meio dos instrumentos de avaliagdo da
aprendizagem, estamos solicitando ao educando que manifeste a sua
intimidade (seu modo de aprender, sua aprendizagem, sua
capacidade de raciocinar, de poetizar, de criar estérias, seu modo de
entender e de viver, etc.);

construir os instrumentos de coleta de dados para a avaliagéo (sejam
eles quais forem), com ateng&o aos seguintes pontos:

articular o instrumento com os contetdos planejados, ensinados e
aprendidos pelos educandos, no decorrer do periodo escolar que se
toma para avaliar;

cobrir uma amostra significativa de todos os contelddos ensinados e
aprendidos de fato “- contelidos essenciais;

compatibilizar as habilidades (motoras, mentais, imaginativas...) do
instrumento de avaliacAo com as habilidades trabalhadas e
desenvolvidas na pratica do ensino aprendizagem;

compatibilizar os niveis de dificuldade do que esta sendo avaliado
com os niveis de dificuldade do que foi ensinado e aprendido;

usar uma linguagem clara e compreensivel, para salientar o que se
deseja pedir. Sem confundir a compreensdo do educando no
instrumento de avaliagéo;

construir instrumentos que auxiliem a aprendizagem dos educandos,
seja pela demonstracéo da essencialidade dos conteldos, seja pelos
exercicios inteligentes, ou pelos aprofundamentos cognitivos
propostos.

[...] estarmos atentos ao processo de corre¢cdo e devolucdo dos
instrumentos de avaliagdo da aprendizagem escolar aos educandos:
guanto a corre¢do: nao fazer espalhafato com cores berrantes;
qguanto a devolucao dos resultados: o professor deve, pessoalmente,
devolver os instrumentos de avaliacio de aprendizagem aos
educandos, comentando-os, auxiliando-os a se autocompreender em
seu processo pessoal de estudo, aprendizagem e desenvolvimento.
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DO SISTEMA DE AVALIACAO

Em atendimento as Diretrizes para Educacgéo Profissional, definidas pela
Resolucédo n° 06/2012 — CNE/CEB, conforme o artigo 34 a seguir:

A avaliacdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressao

para o alcance do perfil profissional de concluséo, sendo continua e

cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os

quantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre
os de eventuais provas finais. (MEC, 2012.)

Diante do exposto, a avaliacdo sera entendida como um dos aspectos
de ensino pelo qual o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem
dos estudantes e das suas acbes pedagogicas, com as finalidades de
acompanhar, diagnosticar e aperfeicoar o processo de ensino e aprendizagem
em diferentes situa¢cdes metodoldgicas.

A avaliacdo sera expressa por notas, sendo a minima para aprovagao —

6,0 (seis virgula zero), conforme a legislacao vigente.
1. Recuperacao de Estudos

De acordo com a legislacdo vigente, o aluno cujo aproveitamento
escolar for insuficiente sera submetido a recuperacdo de estudos de forma

concomitante ao periodo letivo.

DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS (somente no subsequente)

a) Critérios
O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores devera
constar no Projeto Politico-Pedagogico e no Regimento Escolar e ocorrera nos

termos do art. 52 da Deliberacdo n° 05/13 — CEE/PR, que assim determina:
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Art. 52. A instituicdo de ensino podera aproveitar estudos, mediante
avaliacdo de competéncias, conhecimentos e experiéncias anteriores,
desde que diretamente relacionados com o perfil profissional de
conclusao do respectivo Curso Técnico de Nivel Médio e tenham sido
adquiridos: | — no Ensino Médio; Il — em habilitacbes profissionais e
etapas ou mdédulos em nivel técnico regularmente concluidos nos
ultimos cinco anos em outros cursos de Educagdo Profissional
Técnica de Nivel Médio; Ill — em cursos destinados a formagao inicial
e continuada ou qualificagao profissional de, no minimo, 160 horas de
duracdo, mediante avaliagdo especifica; IV — em outros cursos de
Educacéo profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho, por outros
meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduacao,
mediante avaliacdo do estudante; V — por reconhecimento, em
processos formais de certificacdo profissional, realizado em
instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do
respectivo sistema de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de
certificacdo profissional; VI — em outros paises. Paragrafo Gnico. A
Avaliacéo, para fins de aproveitamento de estudos sera realizada
conforme critérios estabelecidos no Projeto Politico-Pedagégico, no
Plano de Curso e no Regimento Escolar.

b) Solicitacdo e Avaliagdo (devera estar aprovado no Regimento

Escolar):

O interessado devera solicitar o aproveitamento de estudos mediante
preenchimento de requerimento na Instituicdo de Ensino em que estiver
matriculado, considerando o perfil profissional do respectivo curso
técnico de nivel médio e a indicacdo dos cursos realizados, anexando
fotocdépia de comprovacdo de todos 0s cursos ou conhecimentos
adquiridos.

A direcdo da Instituicdo de Ensino devera designar uma comissdo de
professores, do curso técnico, para analise da documentacdo
apresentada pelo aluno e, posterior, emissdo de parecer.

Havendo deferimento, a comissdo indicara os contetdos (disciplinas)
gue deverao ser estudados pelo aluno a fim de realizar a avaliacdo, com
data, hora marcada e professores escalados para aplicagao e correcao.
Para efetivacdo da legalidade do aproveitamento de estudos sera
lavrada ata constando o resultado final da avaliagdo e os conteudos

aproveitados, na forma legal e pedagdgica.



Secretaria de Estado da Educacao
Superintendéncia da Educacgéo
Departamento de Educacao e Trabalho

PARANA
PLANO DE CURSO TECNICO EM ALIMENTOS - SUBSEQUENTE et s b

REFERENCIAS

BRASIL. Conselho Nacional de Educacéo. Resolugéo n° 06/2012. Brasilia:
MEC, 2012.

LUCKESI, Cipriano Carlos. A avaliacdo da aprendizagem escolar: estudos e
proposicgdes. 2. ed. S&o Paulo: Cortez, 1995.

NAGEL, Lizia Helena. Avaliacéo, sociedade e escola: fundamentos para
reflexdo. Curitiba, Secretaria de Estado da Educa¢do-SEED/PR, 1985.

PARANA. Conselho Estadual de Educac&o. Delibera¢do 07/1999. Curitiba:
CEE-PR, 1999.

. Secretaria de Estado da Educacao. Diretrizes da educacgéo
profissional: fundamentos politicos e pedagdégicos. Curitiba: SEED/ PR, 2006.

X — ARTICULACAO COM O SETOR PRODUTIVO

A articulacdo com o setor produtivo estabelecera uma relacao entre o
estabelecimento de ensino e instituicdes que tenham relacdo com o Curso
Técnico em Alimentos, nas formas de entrevistas, visitas, palestras, reunifes
com temas especificos com profissionais das Instituicbes conveniadas.

Anexar os termos de convénio firmados com empresas e outras

instituicdes vinculadas ao curso.

Xl — PLANO DE AVALIACAO DO CURSO

O Curso sera avaliado com instrumentos especificos, construidos pelo
apoio pedagdgico do estabelecimento de ensino para serem respondidos
(amostragem de metade mais um) por alunos, professores, pais de alunos,
representante(s) da comunidade, conselho escolar, APMF.

Os resultados tabulados serdo divulgados, com alternativas para

solucéo.



Secretaria de Estado da Educacao
Superintendéncia da Educacgéo

Departamento de Educacao e Trabalho
PARANA

PLANO DE CURSO TECNICO EM ALIMENTOS — SUBSEQUENTE Secwtaa a EBcio
XIl — INDICACAO DO COORDENADOR DE CURSO:

Devera ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia

comprovada.

Xl = RECURSOS MATERIAIS

a. Biblioteca: (em espaco fisico adequado e relacionar os itens da
bibliografia especifica do curso, conter quantidade)

b. Laboratério: indicar o(s) laboratério(s) de Informatica e o(s)
especifico(s) do curso

c. Instalacdes Fisicas: indicar as outras instalacées da instituicao e
ensino, observando o0s espacos (iluminacdo, aeracao,
acessibilidade) e os mobilidrios adequados a cada ambiente e ao
desenvolvimento do curso

d. Equipamentos: relacionar 0s equipamentos e materiais

essenciais ao curso

XIV - INDICACAO DE PROFISSIONAL RESPONSAVEL PELA
MANUTENCAO E ORGANIZACAO DO LABORATORIO (quando for o caso)

Devera ser graduado com habilitacdo especifica.

XV — INDICACAO DO COORDENADOR DE ESTAGIO - (quando for o caso)

Devera ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia

comprovada.
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XVI - RELACAO DE DOCENTES
Deverdo ser graduados com habilitacdo e qualificacdo especifica

nas disciplinas para as quais forem indicados anexando documentagéao

comprobatoria.

XVII - CERTIFICADOS E DIPLOMAS
a. Certificacdo: Nao havera certificados no Curso Técnico em
Alimentos, considerando que nédo ha itinerarios alternativos para qualificacao.
b. Diploma: Ao concluir o Curso Técnico em Alimentos, conforme

organizacdo curricular aprovada, o aluno receberd o comprovacdo do Ensino
Médio.

XVII — COPIA DO REGIMENTO ESCOLAR E/OU ADENDO COM O
RESPECTIVO ATO DE APROVACAO DO NRE

(A finalidade € constatar as normas do curso indicado no Plano)

XIX — ANUENCIA DO CONSELHO ESCOLAR DO ESTABELECIMENTO
MANTIDO PELO PODER PUBLICO

(ATA OU DECLARACAO COM ASSINATURAS DOS MEMBROS)
XX - PLANO DE FORMACAO CONTINUADA (DOCENTES)

(O estabelecimento devera descrever o plano de formacéo
continuada)



