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1. CARACTERISTICAS DO CURSO

Denominagéo do curso: Produtor de Derivados do Leite

Carga horaria Total: 160 h

Eixo tecnolégico: Producéo Alimenticia

Caracteristicas do curso: Recebe e seleciona a matéria prima, beneficia o leite.
Executa processos de industrializacdo do leite e dos derivados (queijos, requeijao,
bebidas fermentadas e lacteas, iogurte, creme de leite, manteiga, doce de leite, entre
outros). Segue os principios das boas praticas de fabricacdo de alimentos e zela pelas
condi¢cdes de seguranca no local de trabalho.

Periodicidade das aulas: Semanais

Nivel: Ensino Fundamental

Modalidade: Educacao a Distancia (Formacéo Inicial e Continuada - FIC).

Frequéncia da oferta: Conforme demanda do(s) parceiro(s) demandante(s)

Numero de vagas do curso: 240 vagas

Local da Aulas: Ambiente Virtual de Aprendizagem

Requisitos de acesso ao Curso: Ensino Fundamental | (1° a 5°) — Completo



2. APRESENTACAO

Este plano pedagdgico de curso constitui-se em documento norteador para
implantagdo e execugédo do curso Produtor de Derivados do Leite — Modalidade
Educacéo a Distancia (EaD) na Formacdao Inicial e Continuada.

Para tanto, o Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete visa a
transformar positivamente a realidade de um grupo que se encontra a margem dos
espacos escolares, ao oferecer ensino na modalidade EaD na Formacgao Inicial e
Continuada e ao possibilitar a incluséo social por meio da profissionalizacao.

Neste contexto, o Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete, com a
implementacdo do curso Produtor de Derivados do Leite possibilita o acesso a
melhorias nas condi¢cfes de inser¢éo social, econémica, politica e cultural dos jovens
e adultos da regido. Acredita que uma educacdo contextualizada e emancipatoria
contribuem para o desenvolvimento local e regional de modo sustentavel. A criacédo
deste curso apresenta-se, também, como uma proposta que visa a atender a
necessidade de qualificacdo existente no municipio em consonancia com a realidade

econdmica e social daregiao.

3. JUSTIFICATIVA

O Instituto Federal Farroupilha - IFFar é uma instituicdo publica federal que
tem como objetivo oferecer educacédo publica, gratuita e de qualidade, visando a
atender a demanda local e regional é que estamos propondo o curso de Produtor de
Derivados do Leite.

A partir dessa perspectiva, a proposta de curso foi elaborada com base nas
possiveis definicdbes de investimentos publicos e privados nos diferentes setores
econdmicos, nos indicadores formais de ocupacao, nas perspectivas de necessidade
de médo de obra qualificada, nos arranjos produtivos locais e nas caracteristicas do
publico com necessidade de qualificacao.

O municipio de Alegrete, detentor da maior extensdo de terras do Estado

(787.300 ha), localiza-se na regidao denominada Fronteira-Oeste, possuindo 79.984



habitantes, dos quais 89,6% residem nas areas urbanas e 10,4% residem nas areas
rurais (IBGE, 2010). A sua economia esta estruturada no binémio lavoura-pecuaria.

As pequenas propriedades, que sdo maioria no municipio de Alegrete, ja
possuem em seu histoérico atividades ligadas a producéo artesanal de alimentos, tanto
de origem animal quanto vegetal, cujos produtos sdo comercializados em feiras do
municipio e em outros pontos de comeércio local. Recentemente, est4 ocorrendo na
regido o desenvolvendo de pequenas agroindustrias voltadas, principalmente, a
producéo de derivados de carne e leite.

Nesse sentido o Curso de Produtor de Derivados do Leite visa contribuir no
atendimento as demandas locais ao capacitar pequenos produtores de leite para
producéo e comercializacdo de produtos seguros e de qualidade. Ao beneficiar o leite
produzido em suas propriedades, o pequeno produtor tem a oportunidade de agregar
valor ao seu produto, aumentar a renda familiar, garantir sua seguranca alimentar e

melhorar sua qualidade de vida.

4. OBJETIVOS

O Curso de Produtor de Derivados do Leite tem como objetivo geral
proporcionar a atuacdo dos egressos como profissionais cidaddos, com sdlida
formacdo técnica, comprometidos com o desenvolvimento do setor lacteo e
habilitados a desempenharem atividades na area de processamento de leite para

oferecer produtos seguros a sociedade.

Os objetivos especificos do curso sdo os seguintes:

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

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

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

e Possibilitar a compreensdo do processo produtivo, especificamente dos diferentes

elos da cadeia de producao do leite e a insercéo do profissional na éarea;



e Prover a formacao béasica solida que permita desenvolver no profissional a facilidade
do exercicio do aprendizado autbnomo, propiciando uma permanente busca de
atualizacdo e aprimoramento profissional,

e Requalificar profissionais que ja atuam no setor lacteo, direta ou indiretamente,

visando a melhoria da qualidade e a seguranca dos produtos lacteos.

5. PRE-REQUISITOS DE ACESSO

O pré-requisito basico para o acesso ao curso de Pordutor de Derivados do
Leite € o Ensino Fundamental | (1° a 5°) - Completo e 0 mecanismo de acesso se da
por meio de inscri¢céo realizada no site do Instituto Federal Farroupilha.

6. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O IF Farroupilha, em seus cursos, prioriza a formacao de profissionais que:

a. tenham competéncia técnica e tecnoldgica em sua area de atuacao;

b. sejam capazes de se inserir no mundo do trabalho de modo compromissado
com o desenvolvimento regional sustentavel,

c. tenham formacdo humanistica e cultura geral integrada a formacao técnica,

tecnoldgica e cientifica;
d. atuem com base em principios éticos e de maneira sustentavel;

e. saibam interagir e aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da
convivéncia democratica com culturas, modos de ser e pontos de vista

divergentes;

f. sejam cidadaos criticos, propositivos e dindmicos na busca de novos
conhecimentos.

Em especifico, o curso de Formacdo Inicial e Continuada, Produtor de
Derivados do Leite, priorizara a formacéo de profissionais, que estajam aptos a :
e recepcionar e armazenar de forma adequada o leite e as demais matérias-
primas para utilizacdo na producéo de derivados do leite;
e coletar amostras de leite para analise laboratorial, realizar analises

rotineiras do leite, manusear instrumentos de laboratério e interpretar os



resultados;

e controlar o processo de elaboracdo de derivados do leite seguros para o
consumo, seguindo os procedimentos técnicos e principios de qualidade,
seguranca, higiene e preservacdo ambiental dispostos na legislacéo
vigente.

o adotar atitudes éticas no trabalho e no convivio social, compreendendo 0s
processos de socializagdo humana em ambito coletivo e percebendo-se

como agente social que intervém na realidade.

7. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagdo curricular esta elaborada de forma sequencial, cujo intuito é
facilitar o entendimento dos principios tedricos e praticos para desenvolver a atividade

de Produtor de Derivados do Leite, totalizando 160 horas.

8. ESTRUTURA CURRICULAR

Organizacgao Curricular
Componentes Curriculares Carga Horéaria

Ambientacdo em EaD 15 horas
Histdrico e caracterizacao da producéo de leite e derivados 15 horas
Protecéo e seguranca do trabalho 15 horas
Associativismo e cooperativismo 15 horas
Composicéao do leite 15 horas
Qualidade fisico-quimica e microbiologica do leite 15 horas
Higiene e controle de qualidade na producéo de derivados 15 horas
lacteos

Producéo de derivados lacteos | 15 horas
Producéo de derivados lacteos I 15 horas
Producéo de derivados lacteos Il 15 horas
Nocoes sobre Empreendedorismo 10 horas

TOTAL 160 horas




9. EMENTARIO

Disciplina: Ambientagdo em EaD

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Ambiente Virtual de Ensino Aprendizagem.Ferramentas para navegagao e
busca na internet.Concepcdes e legislacdo em EaD. Metodologias de estudos baseadas
nos principios de autonomia, interacao e cooperacao.

BIBLIOGRAFIA

ALVES, Lynn; BARROS, Daniela; OKADA, Alexandra. Estratégias MOODLE:
Pedagdgicas e Estudos de Caso. Salvador — BA,2009. Disponivel em: <http//
www.lynn.pro.br/admin/files/lyn_livro/7d17b6fefa.pdf>. Acesso em Junho de 2020.
BRASIL. Decreto n° 2494, de 10 fevereiro 1998. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/seed/arquivos/pdf/tvescola/leis/D2494.pdf. Acesso em: junho de
2020.

Julio Araujo e Nukacia (Orgs.). EaD em Tela: Docéncia, Ensino e Ferramentas Digitais.
Campinas: Pontes Editores, 2013. p.: 246. ISBN: 9788571134263.

Disciplina: Historico e caracterizacdo da producéo de leite e derivados

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Historico da producéo de leite; Caracteristicas das propriedades produtoras
de leite; Principais racas bovina produtoras de leite.

BIBLIOGRAFIA

ABIQ - Associacao Brasileira de Queijos. Disponivel em:
https://www.abiq.com.br/index.asp

Anuario Leite. Embrapa. 2019 Disponivel em: https://www.embrapa.br/gado-de-leite

AUAD, Alexander Machado et al. Manual de bovinocultura de leite. Brasilia:
EMBRAPA Gado de Leite, 2010. 607 p.

Disciplina: Protecéo e seguranca do trabalho

Carga Horéria: 15h

EMENTA: A andlise dos riscos das atividades laborais e suas consequéncias para a
saude do trabalhador. Estudos dos conceitos, causas e efeitos dos acidentes de
trabalho. Os riscos no local de trabalho e a importancia da informacgéo e conscientizacao
na prevencao de acidentes, doencas ocupacionais e danos ao meio ambiente.

BIBLIOGRAFIA

ARAUJO, G. M.. Normas regulamentadoras comentadas: legislacdo de seguranca e
saude no trabalho. 72 ed. rev. ampl. atual. Rio de Janeiro: Gerenciamento Verde, 2009.

GONCALVES, E. A. Manual de seguranca e saude no trabalho. 52 ed., Sdo Paulo:
LTR, 2005.

PEPPLOW, L. A.. Seguranca do trabalho. Curitiba: Base, 2010.

Disciplina: Associativismo e cooperativismo

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Origens do cooperativismo e do associativismo. Conceitos e definigcdes. O
cooperativismo no Brasil. Diferengas entre cooperativismo e associativismo. A formacao
das sociedades cooperativas. Deveres e responsabilidades dos associados.



http://www.iynn.pro.br/admin/files/lyn_livro/7d17b6fefa.pdf
http://portal.mec.gov.br/seed/arquivos/pdf/tvescola/leis/D2494.pdf

10

BIBLIOGRAFIA

BITENCOURT, G. A. Cooperativas de créditos solidarios. 2. Ed. Cole¢do estudos
NEAD. Ministério do Desenvolvimento Agrario. Brasilia —DF, 2001.

BRASIL. 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.

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

Disciplina: Qualidade fisico-quimica e microbiologica do leite

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Ordenha higienica; microbiota natural do leite; contaminacao do leite;
parametros fisico-quimicos do leite. Legislacéo pertinente.

BIBLIOGRAFIA
FOSCHIERA, Jose Luiz. Industria de laticinios. Porto Alegre, 2004.

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v.2.

TRONCO,V. M. Manual para inspecéao da qualidade do leite. Santa Maria, Editora
UFSM, 2008.

Disciplina: Composicao do Leite

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Sintese do leite; Principais componentes do leite e sua importancia para a
porducéo de derivados

BIBLIOGRAFIA

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2010.
ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v.2.

TRONCO,V. M. Manual parainspecéao da qualidade do leite. Santa Maria, Editora

UFSM, 2008.

Disciplina: Higiene e controle de qualidade na producao de derivados lacteos

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Perigos fisicos, quimicos e biolégicos. Doencas veiculadas por alimentos.
Qualidade da agua. Limpeza e Higiene no ambiente de trabalho. Manipulacdo segura de
alimentos. Controle de pragas. Legislacao pertinente.

BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliacao e controle da adesao e
formacédo de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1998.

PETCOV, H. al. Manual de limpeza e sanitizagdo em industria de laticinios.
Florian6polis: EPAGRI, 2004.

Disciplina: Producéo de derivados lacteos |

Carga Horéria: 15h
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EMENTA: Principios e métodos aplicados ao processamento do leite de consumo e
producéo de derivados. Producao de iogurte e bebida lacteas. Legislagédo pertinente.

BIBLIOGRAFIA

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu,
20009.

FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios. Porto Alegre, 2004.

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v.2.

Disciplina: Producéo de derivados lacteos Il

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Producéo de queijos de coagulacdo enzimatica, acida, acida a quente e
massa fundida. Legislagéo pertinente.

BIBLIOGRAFIA

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v.2.

SILVA, F. T. Queijo Mussarela. Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro,
2005, 52p. Disponivel em:
http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11885/2/00076210.pdf

SILVA, F. T. Queijo prato. Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro, 2005,
54p. Disponivel em:
http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11887/2/00076230.pdf

Disciplina: Producéo de derivados lacteos Il

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Producéo de creme de leite, manteiga e aproveitamento do soro de leite.
Legislacéo pertinente.

BIBLIOGRAFIA

ARAUJO, J. B. C.; PIMENTEL, J. C. M.; PAIVA, F. F. de A.; MACEDO, B. A. Producéao
artesanal de queijo coalho, ricota e bebida lactea em agroindustria familiar:
nocdes de boas préticas de fabricacdo. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical,
2012. 40p. Disponivel em:
http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/103965/1/DOC12001.pdf

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v.2.

SILVA, F. T. Recomendac®es praticas para producdo de ricota. Rio de Janeiro:
EMBRAPA-CTAA, 1997. 9p. Disponivel em:
http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/65469/1/CTAA-DOCUMENTOS-26-
RECOMENDACOES-PRATICAS-PARA-PRODUCAO-DE-RICOTA-FL-02160.pdf

Disciplina: Noc¢Oes sobre Empreendedorismo

Carga Horéria: 15h

EMENTA: Conceitos e perspectiva do empreendedorismo contemplando a criagao do
negaocio, financiamento, gerenciamento e expansdo. Habilidades necessarias para a
gestao de uma unidade de produc¢ao agroindustrial.



http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/103965/1/DOC12001.pdf
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BIBLIOGRAFIA

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administracdo. 32 ed. rev. e atual., Rio de
Janeiro: Elsevier, 2011.

DORNELAS, J. C. A.. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 42 ed.
rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

GAUTHIER, F. A. O.; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR., Silvestre. Empreendorismo.
Curitiba: Livro Técnico, 2010.

10. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO
DA APRENDIZAGEM

Conforme as Diretrizes Institucionais, a avaliacdo da aprendizagem dos
estudantes, visa a progressao para o alcance do perfil profissional de egresso, sendo
continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os
guantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre os de eventuais
atividades finais.

A avaliacdo do rendimento escolar, enquanto elemento formativo € condicao
integradora entre ensino e aprendizagem e devera ser ampla, continua, gradual,
dindmica e cooperativa, acontecendo paralelamente ao desenvolvimento de
conteudos.

O professor deixara claro aos estudantes, por meio do Plano de Ensino, no
inicio do periodo letivo, os critérios para avaliacdo do rendimento escolar. Serdo
utilizados no minimo dois instrumentos de avaliacdo, a serem desenvolvidos no
decorrer de cada componente curricular.

O registro do aproveitamento escolar dos estudantes do Curso Téchico em
Informatica Concomitante EaD compreendera a apuracdo da assiduidade e realizacao
das atividades do Ambiente Virtual de Aprendizagem. Para efeito de frequéncia,
computar-se-d0 as atividades desenvolvidas pelo estudante no Ambiente Virtual de
Aprendizagem.

Entre os aspectos relevantes do sistema de avaliacéo do IFFar,segue o exposto abaixo:

o Estara aprovado no componente curricular o aluno que obtiver nota no
periodo maior ou igual a 7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e
cinco por cento) em participagdo no Ambinete Virtual de Aprendizagem.

o A nota dos estudantes sera composta pelas notas das atividades realizadas
no Ambiente Virtual de Aprendizagem. O resultado final devera atingir nota maior ou

igual a 7,0 (sete).
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11. METODOLOGIA

Este curso possibilita uma forma de atendimento, na qual o educando possa
compreender o mundo compreender-se no mundo e nele atuar na busca de melhoria
da qualidade de vida. Deve contemplar a elevacdo da profissionalizagdo para um
contingente de cidad&os cerceados do direito de acesso a uma formacao profissional
de qualidade, levando em conta que cada educando tem uma experiéncia de vida
acumulada de acordo com a sua realidade vivida.

Dessa forma, o curso propde uma matriz curricular que assegure 0 acesso, a
permanéncia e o éxito do profissional formado ndo apenas no curso em si, mas
também no setor formal ou como profissional autbnomo. Serdo empregados
procedimentos diversos para alcancar os objetivos propostos no curso, sendo de
responsabilidade dos docentes a producdo dos conhecimentos constantes na sua
matriz curricular.

O curso € composto pelo componente curricular Ambientacdo em EaD,
destinado a preparacéo dos alunos para o uso do computador e do Ambiente Virtual
de Aprendizagem, que objetiva a incluséo digital dos cursistas e, consequentemente,
um maior acesso a informacédo, também é composta por componentes curriculares
préprios ao desenvolvimento de habilidades relativas ao curso, voltadas para o
campo de atuacao do estudante.

As metodologias de ensino deverdo implicar em procedimentos didatico-
pedagodgicos que orientem os estudantes com vistas a uma formacédo profissional
gue possibilite além do conhecimento de técnicas especificas do curso, a habilitacdo
para o desempenho da profissdo levando em consideracao principios e valores, tais
como, relacionamento interpessoal, comunicacdo com o publico, o trabalho em
equipe, leitura e interpretacdo de informacfes técnicas, observando sempre o agir
eticamente.

Far-se-a uso de diferentes praticas tais como as descritas a seguir:
o Utilizacdo de aulas expositivas, dialogadas para a construcdo do conhecimento
nas disciplinas;
e Pesquisas sobre os aspectos tedricos e praticos no seu futuro campo de
atuacao;
o Discusséo de temas, partindo-se de leituras orientadas individuais e em grupos,

videos, pesquisas ou aulas expositivas;
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o Estudos de Caso: através de simulacgdes;

« Abordagem de assuntos relativos as novas tecnologias na area de atuacéao.

Serdo utilizados recursos pedagdgicos necessarios ao ensino a distancia, em
Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), tais como: videos, animacoes,
simulagdes, hipertextos, atividades interativas com professores, tutores, alunos,
biblioteca virtual e conteddo da web, possibilitando aos educandos o
desenvolvimento da autonomia da aprendizagem e, ainda, a facilidade na busca da
informagéao e construgéo do
conhecimento.

A metodologia de ensino do curso na modalidade a distancia fara uso das
novas tecnologias de informacédo e comunicacdo — NTICs para garantir a interacéo

professor/aluno e mediador/aluno.

Politica de Educacéo a Distancia do IFFar

A Educacao a Distancia (EaD) € uma modalidade de ensino prevista no Art. 80
da LDB e regulamentado pelo Dec. N° 5.622/2005. A EaD caracteriza-se como a
modalidade educacional na qual a mediacdo didatico-pedagdgica nos processos de
ensino e aprendizagem ocorre com a utilizacdo de meios e tecnologias de
informac&o e comunicacao, com estudantes e professores desenvolvendo atividades
educativas em lugares ou tempos diversos.
Os objetivos do IFFar quanto ao estabelecimento da Educacao a Distancia séo:

| - transpor as barreiras geogréficas, ofertando educacdo profissional nos sus
diferentes niveis e formas, na modalidade a distancia;

[l - comprometer-se com a escola publica de qualidade e com a
democratizacdo do uso critico das tecnologias;

[l - proporcionar formacdo em educacédo a distancia aos servidores e demais
envolvidos na Educacéo a Distancia no Instituto;

Y - promover a utilizacdo de tecnologias educativas de informacdo e
comunicacdo no ambito do ensino, pesquisa e extensdo, em todos os niveis, formas
e modalidades ofertadas no IFFar;

\% - integrar a pesquisa e a extensao ao ensino a distancia.
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12. EXPEDICAO DE CERTIFICADOS

O certificado de conclusdo sera emitido ao término do curso, desde que o
estudante esteja aprovado. Apds conclusdo do curso, o estudante aprovado
receberd o Certificado de Produtor de Derivados do Leite, do Eixo Tecnologico:
Producédo Alimenticia, com carga horaria de 160 horas.

A emissao do certificado ficara a cargo da Pré-reitoria de Extensédo e a
entrega ao concluintes serd de responsabilidade das Direcfes de Pesquisa,

Extenséo e Producao e Coordenacdes de Extenséao.
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