MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL DE MINAS GERAIS
Conselho Superior
Rua Ciomara Amaral de Paula, 167 — Bairro Medicina — 37550-000 - Pouso Alegre/MG
Fone: (35) 3449-6150/E-mail: reitoria@ifsuldeminas.edu.br

RESOLUCAO N° 044/2011, DE 10 DE OUTUBRO DE 2011

Dispbe sobre a aprovacao dos Projetos
Pedagdgicos (Campus Muzambinho).

O Reitor Substituto e Presidente Suplente do Conselho
Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais, Professor Renato Ferreira de Oliveira, nomeado pela Portaria
numero 159, Publicada no DOU de 01 de junho de 2010, secdo 2, pagina 42 e
em conformidade com a Lei 11.892/2008, no uso de suas atribuicdes legais e
regimentais, considerando a deliberacdo do Conselho Superior em reunido
realizada na data de 10 de outubro de 2011, RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar os Projetos Pedagogicos e criar 0s seguintes cursos
subsequentes, ensino a distancia, Campus Muzambinho: Técnico em Alimentos
e Técnico em Analises Clinicas.

Art. 2° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua assinatura, revogadas as

disposicGes em contrario.

Pouso Alegre, 10 de outubro de 2011.

Renato Ferreira de Oliveira
Presidente Substituto do Conselho Superior
IFSULDEMINAS
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1. IDENTIFICAGAO GERAL
1.1. Governo Federal
Em 2008 o Governo Federal deu um salto na educagéo do pais com a criagdo

dos Institutos Federais. Através da Rede Federal de Educagdo Profissional e

Tecnoldgica 31 centros federais de educagéo tecnolégica (Cefets), 75 unidades

descentralizadas de ensino (Uneds), 39 escolas técni 7 escolas té
federais e 8 escolas vil a universid i de existir para formar os
I Federais de Ed Ciénciae T

No Sul de Minas, as Escolas Agrotécnicas Federais de Inconfidentes, Machado
e inho, tradici h pela qualidade na oferta de ensino
médio e técnico foram unificadas. Nasce assim o atual Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — IFSULDEMINAS.

Hoje, o IFSULDEMINAS oferece cursos de ensino médio integrado, técnico,
cursos superiores de tecnologia, li i pecializagdo, pos-graduagdo e
cursos de Educagdo a Distancia. Além dos campi de Inconfidentes, Machado e
Muzambinho o IFSULDEMINAS tem Unidades Avangadas e Pélos de Rede nas

cidades da regido.

A Reitoria interliga toda a estrutura administrativa e educacional dos campi.
Sediada em Pouso Alegre, sua estratégica localizagao, permite facil acesso aos
campi e unidades do IFSULDEMINAS. A missdo do Instituto & promover a

exceléncia na oferta da edi et légica em todos os niveis,
f > cidaddos criicos, criati p e humanistas, articulando
ensino, pesquisa e ext e tribuindo para o d lvi |
do Sul de Minas Gerais.

Em todo o Brasil os | Federais ap um modelo pedagégico e

administrativo inovador. S&o 38 unidades, com mais de 300 campi em todos os
estados. O Ministério da Educagdo investe R$1,1 bilhdo na expansdo da Rede

2. DADOS DO REITOR

Professor Sérgio Pedini & Engenheiro agrénomo, mestre em

céo pela Universit Federal de
Lavras. Com experiéncia de atuagdo no apoio a agricultura familiar e a

administragéo rural e doutorando em

agroecologia, ingressou na Rede como professor em 1999, na entdo Escola
Agrotécnica Federal de Machado, local em que ministrou as disciplinas de
agroecologia, agricultura organica, administragdo, certificagdo socioambiental,
entre outras, em sua maioria lecionadas em cursos técnicos.

F em 2000, a unidade de p 0 e pés-colheita de café,
referéncia na regido Sul do Estado e que atende produtores e suas organizagdes

desde entdo. No mesmo ano coordenou a | Conferéncia Internacional de Café
Organico e Comércio Justo, projetando o Campus Machado no cenario nacional e

internacional.

Foi Coordenador de | gdo Escola-C idade de 2003 a 2005,
Diretor do Departamento de Ensino de 2006 a 2008 e Pré-Reitor de Ensino do
IFSULDEMINAS de 2009 até 2010. Foi do curso ior de

tecnologia em cafeicultura do campus Machado desde sua criagdo até seu
reconhecimento pelo INEP. Representou Machado na elaborago da proposta da
Chamada Publica de criagdo do Instituto IFSULDEMINAS. Foi eleito Reitor do
IFSULDEMINAS para o periodo 2010/2014.

3. DADOS DO DIRETOR GERAL

Professor Luiz Carlos Machado Rodrigues, nascido em Capela Nova —
MG, Técnico Agricola, Engenheiro Agrénomo, Licenciatura em Ciéncias Agrarias e
Especializagbes em Defensi Agricol Administragdo Publica,
Engenharia da Energia, dentre outros.

Ingressou no Magistério em 1976, ainda como estudante de Agronomia
em Escola da Comunidade e Escola Estadual.

Federal. Em 2010 o nimero de escolas ult as 354 unidad ist

Serdo 500 mil vagas em todo o pals.

1.2. IFSULDEMINAS - Reitoria

Identificagao do Instituto

Nome do Tasttuto CNPY
Instituto Federal do Sul de Minas Gerais 10.648.539/0001-05
Noms do Dirigente

SERGIO PEDINI

Enderego do Institulo Bairro
Rua Ciomara Amaral de Paula, 167 Medicina

Cidade UF CEP DD Telefone [ E-mail
Pouso Alegre | MG | 37550-000 | (35)3421-9371 reitoria@ifsuldeminas.cdu.br
Nome da Entidade Mantenedora CNPJ

UNIAO

Nome do Dirigente
Endercgo da Entidade Mantenedora Bairro

Cidade UF CEP DDD/Telefone DDD/Fax Eomail
Denominaglo do Instituto (Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia)

Federal de Ed o, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais

1.3. IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho

Nome do Local do Oferta 53]
Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus| 10.648.539/0002-96
Muzambinho

Nome do Dinigente
Diretor Luis Carlos Machado
Enderego do Instituto Bairro
Estrada de Muzambinho, km 35 Cx Postal: 3 Morro Preto
Cidade UF CEP DDD/Telefone E-mail

DDD/Fax
Muzambinho | MG | 37890-000 |(35)3571-5051 |(3%) 35715052 | coordenadores@ifsuldeminas.edu.br

Ingressou como Professor no Servigo Publico Federal em 1982,
trabalhando Ministério da Educag&o, onde exerceu os Cargos: Chefe da Segéo de

Cooperativi ( das perativas-Escola nas Escola Agrotécnicas
Federais); Diretor da Divisdo de Educag&o- Produgéo e Diretor do Departamento
Técnico Pedagégico.

Em 1987, transferiu-se para o Quadro da Escola Agrotécnica Federal de
Muzambinho, onde atuou como: Professor e Coordenador do Setor de Agricultura
Ill, Coordenador do Refeitério, Coordenador da Segao de Escola — comunidade,
Diretor do Departamento Pedagégico e de Apoio Didatico, Implantagio e
Coordenagdo do Setor de Agroindistia, Diretor do Departamento de
Desenvolvimento Educacional, Diretor Geral Substituto, Professor das disciplinas:
Cooperativi: Admini > e Economia Rural e Industrial, Desenho Técnico,

Topografia, Construgdes e

¢bes Rurais, Oleri dentre outras.

Na sociedade participou de varios Conselhos, diretoria de varias
institui¢ées, Provedor da Santa Casa por dois d e Cidadéao N

Foi Diretor Geral Pro-tempore de Janeiro de 2009 a Maio de 2010 e eleito

Diretor Geral para o mandato de Junho/2010 a Maio de 2014.

4. CURRICULO DO COORDENADOR

Professora Alessandra Lima Santos Sandi, graduada em Zootecnia pela
Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho (2001), mestrado e
doutorado em Ciéncias dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras na

area de c« ¢do de Microbiologia de Alimentos, nos anos 2004 e 2010
pectivamente. ite é prof efetiva do Instituto Federal do Sul de
Minas Gerais, Campus M i Tem experiéncia ‘na drea de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, com énfase em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

est4 vinculada ao Instituto Federal de E Ciéncia e Tecnologia
IFSULDEMINAS — campus Muzambinho/MG, na qual é Servidora Publica Federal
e atua como Professora em regime Integral com Dedicag&o Exclusiva.

Mais detalhes: http://lattes.cnpq.br/9243644911236224




5. JUSTIFICATIVA

Hoje, a industria alimenticia é o setor que mais movimenta investimentos
em todo o mundo. No Brasil, ela representa 14% da nossa economia, empregando
21% da mao-de-obra, exportando 14% do que produz. A indéstria brasileira de

T

tem vi' i uma ira lugao, il i pela

ea ista de uma abertura comercial mais ampla. O
controle da inflagdo — ap6s a adogao do Plano Real — permitiu a incorporagdo ao
mercado de um contingente da populag&o que anteriormente ndo podia adquirir
produtos alimentares mais elaborados. Esse movimento se somou ao impulso
conferido por uma insergéo cada vez maior do Brasil no comércio internacional de
produtos basicos e de alimentos processados. Tal cenario criou condigbes para

que o pals experi uma lugéo tecnologica em seu parque produtor,
suas estruturas de distribuicio e de vendas e, principalmente, na produgédo de
insumos para essa industria.

Minas Gerais possui o maior rebanho bovino leiteiro e o maior parque
cafeeiro do pals, ocupa ainda posigdo de destaque no &mbito nacional nas
culturas de batata, feijao, milho, soja, frutas tropicais, suinocultura, avicultura de
corte e postura e com espécies de rapido i para fins
energéticos.

Predominam na regido as cadeias produtivas do café, do leite e gado de
corte. E comum a criagio de gado e a cultura do café ocorrerem na mesma
propriedade rural. Leite e café sdo, i tividadi

de renda e de uso da terra.

Merece ser ressaltado que varios produtos da culinaria local, assim
como queijos, sdo produzidos em peq tabelecimentos, onde, na maioria
das vezes, as condigbes sdo precarias e n3o atendem a demanda e nem a
legislagdo pertinente, visto que falta mao-de-obra qualificada para planejar,

plantar, izar e g iar a ativid produtiva com base nos principios
e, -

6.2. Objetivos Especificos

Proporcionar condigdes de profissionalizag&o dos alunos que ja concluiram
o Ensino Médio, a fim de acompanhar a evolugéo tecnolégica da 4rea de
alimentos;

Atender as expectativas da comunidade regional;

Capacitar os profissionais para atuarem como agente de incentivo a
imp e de melhorias da das indastrias, assim como
no controle de qualidade e na produgéo de alimentos seguros;

Desenvolvimento de pesquisas para novos produtos e processos na rea

de alimentos;
o | ivar o emp| dedorismo na formag&o do técnico em alimentos;
e Colocar a disposigao da sociedade um profissi apto ao io de
suas fungGes e i de suas resp bilidad
e Integrar o ensino ao trabalho oportuni; o i o das
di para a vida produti d

7. Estruturagao do Curso

O Curso Técnico em Alimentos, pertencente ao eixo Tecnolégico de
Produgao Alimenticia, objetiva formar profissionais de nivel médio aptos a
executar atividades como atuagéo no processamento e conservagao de matérias-
primas, produtos subprodutos da indistria alimenticia e de bebidas, realizagéo de

fisico-

microbiolégi e iais. Auxiliar no planejamento,
coordenagdo e controle de atividades do setor, realizar a higienizagio das
industrias alimenticias e de bebidas, controlar e corrigir desvios nos processos
manuais e izado a de

e

participar do d to de novos p

8. Duragdo: 2 anos ( quatro semestres).
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A Ciéncia de Alimentos estuda as propriedades fisicas, quimicas e
biolégicas dos alimentos, no sentido de avaliar e determinar suas modificagdes
durante os p t l6gi infl iando sobre estudos de estabilidade,
custo e sobre nutrici dos

Tendo em vista o cenario econdmico regional em que o setor de alimentos
tem grande relevancia e constitui-se atualmente como um nicho de

Jo] que é ia a qualificagéo de profissionais para

atuar junto a este setor, pois quando se refere a 4rea de alimentos & necessario
agregar conhecimentos ao campo da produgao, distribuigdo e comercializagdo dos
produtos, visando garantir a qualidade destes.

O Curso de Técnico em Alimentos a distancia abrange diversas 4reas do
setor tais como: carnes, laticinios, frutas e hortaligas, graos e cereais, bebidas e
outros. Desta forma, permite a aquisicdo de amplo conhecimento e possibilita o
acesso ao mundo do trabalho.

Neste sentido, o curso Técnico em Alimentos a distancia se insere no
contexto regional e nacional, como uma opgao de qualificagdo profissional, haja

vista que seu rol de ipli além de ap i écni e

) cientificos

ge | para o d
de novos produtos, bem como para o aprimoramento dos processos de gestéo.

6. OBJETIVOS

6.1. Objetivo Geral

Formar profissionais por meio da Educagdo Técnica a distancia com

peténcias o W em t logia de ali d a realidad:

do desenvolvimento tecnolégico, e inseridos no contexto social. Estes profissionais

devem d p tividades de fc na produgdo agropecuaria e dominar
a producgdo e utilizagdo de t logias nas di etapas da pl cdo dos
alimentos, na qualidade e preservagso, de forma raci e i

o impacto ambiental das atividades.

12

9. Regime

Semestral, em médulos com seus ti sub-

p

descrito na Matriz Curricular e certificagdo de habilitagdo de nivel médio, apés a

conclusdo de todos os e

do estégio supervisi

10. ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

10.1. Matriz Curricular Técnico em a a
COMPONENTES CURRICULARES Carga
Horaria
Ambi 40 em a Distanci 45
Informéatica Aplicada 45
Portugués Instrumental 45
Salde e Seguranga no Trabalho 30 MOD. |
Microbiologia Basica 60
Higiene na Industria de Alimentos 45
Alimentos e Nutrigio 45
Microbiologia dos Alimentos 60
Conservagéo dos Alimentos 60
Bioquimica dos Alimentos 60 MOD. Il
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 90
Instalagbes e Equipamentos 45
Tecnologia de Panificagdo, Massas e Confeitaria 45
Tecnologia de Leite e Derivados 90
Analise de Alimentos 60 MOD 1l
Tecnologia de Oleos e Gorduras 30
Tecnologia de Ovos e Mel 45
T ) de R e Efluents 30




fRear A e
Controle de Q

Tecnologia de Bebidas 45
Embalagens 45 MOD. IV
Analise Sensorial 30
T ia de Cames e Derivad 90

Gestéo e empreededorismo
SEIEREIE
Sub Total

1.230 horas |
Estagio Supervisionado 120 horas
CARGA HORARIA TOTAL 1.350 horas |
O Curso Técnico em Ali na I a di ia atende as

normas estabelecidas pela SETEC e est4 de acordo com o Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos.

11. PROPOSTA METODOLOGICA DO CURSO

O projeto politico-pedagégico do curso permite o uso de multiplos meios
(midias) para que se alcance os objetivos educacionais propostos na justificativa
do mesmo. Cada midia tem sua especi e pode ibuir para que se atinja

determinados niveis de aprendizagem com maior grau de facilidade e que se
possa atender a diversidade e heterogeneidade do publico alvo.

O Curso Técnico em Alimentos, ofertado pelo Instituto Federal Sul de
Minas Gerais Campus Muzambinho, na modalidade a distancia, utilizara materiais
didaticos impressos como um dos principais meios de iali do

e de ori

do processo de aprendizagem, articulados com
outras midias: videoconferéncia,videoaula e o ambiente virtual.
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A interligacdo de computadores em rede possibilita a formagdo de um
ambiente virtual de ensino e aprendizagem, permitindo a integragdo dos
conteidos disponiveis em outras midias, além de favorecer a interatividade, a

formagéo de grupos de estudo, a > iva e a cc icagdo entre

professor e alunos e desses entre si.
O contetido audiovisual a ser utilizado no curso esta relacionado com o
material impresso e com o ambiente virtual, permitindo a expansdo e o

dos

A integragdo das midias sera realizada com o uso do Ambiente Virtual de
Aprendizagem MOODLE, o qual permite o ar a inistragdo e a

disponibilizagao de contetidos no formato Web.

Dentre esses, destacam-se: aulas virtuais, objetos de aprendizagem que
seréo desenvolvidos ao longo do curso, simuladores, féruns, salas de bate-papo,
conexdes a materiais externos, atividades interativas, tarefas virtuais (webquest),

es, ani textos colaborativos (wiki).

As aulas no ambiente virtual de aprendizagem, com o apoio da infra-

estrutura de tecnologia dos pélos de apoio presencial e na realizagdo de

que serdo i ao longo das disciplinas.
As aulas praticas serdo realizadas nos polos de apoio presencial, com a

p ca dos p es das disciplil que se

até os pélos para
realizar o atendimento aos alunos.

A avaliagdo ocorrera nos pélos por meio de provas presenciais realizadas
na mesma data e horario para todos os alunos. A aplicagdo dessas avaliagdes
sera realizada pelos professores e/ou tutores presenciais.

Das avaliagoes também fazem parte as atividades das aulas praticas

p iais, bem como as no i virtual de apr 5
O processo de avaliagéo seguira o escopo do processo de avaliagdo da
Escola, obed do as ifi da I a distancia e do
R de Funcior do Curso, bem como os critérios para promogéo,

puragéo de freqtiénci de matricula e dependéncia.

16
BRASIL. Lei n° 9.394, de 20 de de 1996. Estabel as Diretrizes e
Bases da Ed Naci Disponivel em:

hitp://www. planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L9394.him Acesso em 25 de Abr. 2011,



ANEXO | - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS

Curso Técnico em Alimentos
Modalidade ADistancia
Disciplina Portugués instrumental
Perlodo Modulo |
Carga Horang 45 Horas/aula
Bhjeiivos
Desenvolver as vérias formas de linguagem e icagdo, visando

o aluno para o uso adequado da expressdo oral e escrita relativas as
atividades profissionais.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudass

. Produgéo de textos.

. Tipos de textos.

Coeséo e Coeréncia textuais.
Redagéo Oficial.

. Redagao Técnica.

. Problemas Gerais da Lingua Culta.
. Estrutura das Palavras.

NousrwNS

Bibliografia recomand

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto. Sao Paulo: Scipione, 1999,
312p.

INFANTE, Ulisses. Curso de gramatica aplicada aos textos. Sao
Paulo: Scipione, 2006.512 p.

MARTINS, Dileta Silveira. Portugués instrumental: de acordo com
as atuais normas daABNT. 29. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 560p.
SACCONI, Luiz Antdnio. Novissima gramatica ilustrada. 2. ed. Sdo
Paulo: Nova Gerag&o,2008. 496 p.

> owoN

Curso Técnico em Alimentos
Modalidade ADistancla

Disclplina Saude e Seguransa no Trabalho
Periodo Modulol
Carga Horéria 30 Horasfaula

Informar aos alunos os riscos de acidentes i ao

industrial de ali fazer a interpl de dados sobre amdentes prestar
primeiros socorros, executar treinamento de pessoal e a montagem de mapas
de risco.

Bases Clentifico-Tecnoldgicas (Conteudast

Seguranga no trabalho (consideragdes).
2. Acidentes de trabalho e doengas profissionais  (causas,
conseq| ias, analise e |
Riscos ambientais (riscos flswas, quimicos, biolégicos e
ergondémico).
Riscos de acidentes.
Normas regulamentadoras.
de protegao individual e coletiva.
Sinalizagédo de seguranga.
Protegao contra incéndios.
CIPA - Comissao interna de prevengao de acidentes.
Campanhas de seguranga.

o

SN A

e

1. APOSTILA SEGURANGA DO TRABALHO. Volume I MANUA]S
DE LEGISLAGAO ATLAS. Seguranga e do lho. 61.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.

2. APOSTILA SEGURANGA DO TRABALHO. Volume Il. MANUAIS
DE LEGISLAGAO ATLAS. Seguranga e medicina do trabalho. 61.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.

3. APOSTILA SEGURANGA DO TRABALHO. Volume Iil. MANUAIS
DE LEGISLAGAO ATLAS. S e do x 61.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.

Curso Tacnico em AIMentos.
Modalidade A Distancia

Discipling mfamﬁmnkp»cm
Periodo

Carga Horata , i3

Ao flnal do curso o aluno devera: Entender os conceitos basicos do
do ; Compl der os conceitos basicos do
de redes i e D lver textos e trabalh
com planilha eletrénica na emissdo de férmulas; Conhecer os tipos de virus
que séo utilizados no ambiente virtual.

Bages Clentifico-Tecnolbaicas (Contatidosy

Histérico da computagéo

Conceito de Hardware e Software

Principais dispositivos de hardware: entrada/ saida; meméria; CPU
(Unidade Central de Processamento)

Principais Sistemas Operacionais: Windows; Linux

Sistema Operacional Windows

Histérico

Sistema de Diretérios

Bibliografia recamendatid

CAPRON, H.L.; JOHNSON, J.A,, Introdugdo a Informética, editora
Makron Books, S&o Paulo, 2004.

CARLBERG, C. Administrando a Empresa com Excel , editora
Pearson, S&o Paulo, 2003.

VERRONE, A. Criando Planilhas Profissionais com Excel - 2°

@ R

No o

W N

Edicao, editora Visual Books, 2005.

Curso Técnico em Alimentos
Modslidade A Distéancia
Dlsdplina iologla Basica
‘eriode Modula |
Qa; a Horaria 60 Horas/aula
Compreender a estrutura e o metaboli dos i ; Conh os
principais grupos de microrganismos, os meios de cultura e os métodos de
coloragéo C virus, ias, fungos e pr Comp a
I da célula b Conhecer a agdo dos agentes qulmxcos e
fisicos sobre os mi e as té de

identificacdo de bactérias; Utilizar técnicas corretas de esterilizagao e
desinfecgao de materiais.

Bases co-Teanoldgicas (Contetidos}
1. Classificagdo dos seres vivos e hlsténws da mlcrcbmlogxa
2.  Bacteriologia basica: morfologia, fi G
3.  Caracteristicas de cultivo de bactéri fungos
Ieveduras e virus.
4. F i da célula i agdo de fisicos, quimicos e
ib sobre as érias.
5.  Princlpios de esterilizagao.
6. Meios de cultura e métodos especiais de coloragdo utilizados na

microbiologia.

7. Técnicas de semeadura, isolamento e identificagdo de bactérias
gram positivas e gram negativas.

1. BLACK, J lyn G. Microbi e perspecti
Rio de Janeiro:Guanabara Koogan, 2002. 829p.

2. FUTUYAMA, Douglas J. Biologia evolutiva. 3. ed. Ribeirdo Preto:
FUNPEC. 2009. 830p.

3. MADIGAN, Michel T.; MARTINKO, John M.; PARKER, Jack.
Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.
608p.

4. PELCZAR JUNIOR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R..
Microbiologia: v.1. Sdo Paulo: Makron Books, 2004. 556 p.

5. PELCZAR JUNIOR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R..

Microbiologia: v.2. S&o Paulo: Makron Books, 2004. 552 p.
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Curso Técnico em AlIMentos
Modatidade A Distancia p

Disciplina Higiene na Inddstria de Alimentos
Periodo Modula |

Carga Hordria 45 Horas/aula

Conhecer os processos mais apropriados para higiene, limpeza e sanitizagao
nas industrias e agroinddstrias de alimentos. Bem como a aplicagao de planos
e programas de higienizagdo.

Bases Cientifico-Tecnoléaicas (Gontatidoss

. Introdug&o a higienizagao: objetivos e etapas.

. Condigbes prévias a higienizagao (tipos de sujidades, superficies,
qualidade da agua, equipamentos).

. A limpeza (tipos de detergentes).

A desinfecgéo (tipos de desil tes).

. Métodos de higienizagao.

. Avaliaggo da eficacia da higienizagdo.

. Plano de higienizagao.

Bibliografia recomendada

1. ANDRADE & MACEDO. Higienizagdo na Indistria de Alimentos.
Editora Varela.1996. 180 p.

2. CARMEN, J.C.; RENATA, B.; KATIA, M.V. & LUCIANA, M. Higiene
e sanitizacdo na indistria de cames e derivados. Editora Varela.
2003. 191p.

3. GERMANO P. M. L. e GERMANO, M. I. S., Higiene e Vigilancia
Sanitaria de Alimentos. Ed. Manole, 2008. 3°. Edig&o. 1032 p.

4. HAZELWOOD, D., AC. McLean, Manual de higiene para
manipuladores de alimentos. Sao Paulo, Livraria Varela, 1994.

5. PINTO, P. S. de A. Inspegdo e higiene de carnes. Editora UFV.
2008. 320 p.

6. SILVA Jr, E. A, Manual de Controle higiénico-sanitario em
alimentos, S&o Paulo, Livraria Varela, 1995.

N

Nogsw

Curso TEENIco erm AlMEntos

Modalidade: A Disténcia

Disciplina Nicrablologia dos Afimentos

Perioda Moduto Il

Carga Horarla 60 Horas/aula

Fornecer ao aluno os conheci pecificos da Microbiologia, bem como
salientar a importancia do estudo dos principais micrc i bené
deteri ep icos de int nos alimentos.

Bases Ciantiico-Tecnaloaicas (Contatidass

Introdugdo a microbiologia.
Posigéo dos microrganismos no mundo vivo.
Técnicas de andlises microbiol6gicas.
Fatores do ali edo i que infl iam na iplicaga
microbiana.
Principais microrganismos que afetam as frutas e hortaligas.
Microbiologia de produtos carneos.
Microbiologia de produtos lacteos.
Microbiologia de pescados.
Materiais e equipamentos utilizados no laboratério de analises
microbiolégicas e normas de trabalho no lab io de anali
microbiolégicas.
10. Padrdes microbiolégicos.
11. Indicadores microbiolégicos.
12. Técnicas bésicas de microbiologia.
13. Preparagéo de meios de cultura e diluentes.
14. Principais mici i benéfi i e patogéni

de interesse nos alimentos.
15. Micotoxinas.

PO

cENo®

‘Bibliografia rec

1. BLACK, Jacquelyn G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas.
Rio de Janeiro:Guanabara Koogan, 2002. 829p.

2. FRANCO, BERNADETTE D. G. DE M., LANDGRAF, MARIZA.
Microbiologia dos ali Séo Paulo: Atheneu, 1996. 182p.

3. FUTUYAMA, Douglas J. Biologia evolutiva. 3. ed. Ribeirdo Preto:
FUNPEC. 2009. 830p.

4. JAY, JAMES M. Microbiologia de Alimentos. 62 edigéo, Porto

Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
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Curso . 'écnico am Alimentos
Modalidade A Distincia i

Disciphna Alimentos e Nutrigho

Perioda Modulo |

Garga Horarla . ASHoras/aula

Proporcionar aos alunos o i sobre itos basicos em
identificar as fontes dos principais grupos ali , 0S post

dos alimentos e seus nutrientes bem como a suas fungdes no organismo
humano. Aplicar o processamento adequado aos alimentos, evitando perdas
nutricionais durante sua elaborag&o.

Bases Clentifico-Tesnoldaicas (Contalidos)

Conceitos basicos de nutri i 40, ali e nutrient
Grupos de alimentos e seu valor nutricional.
A ismo de digestao, absorgao, transporte e biodisponibilidad
dos nutrientes.
Utilizag3o e fungGes dos nutrientes no organismo.

o nutri is nas di etapas da vida: pré-
escolar, escolar, adolescente e adulto.
Influéncia dos métodos de conservagéo de alimentos sobre o valor
nutricional dos produtos finais.

Biblfoarafia recomendada

1. FRANCO, G. Tabela de Composigdo Quimica dos Alimentos. Sao

Paulo: Editora Atheneu, 2002. 307p.

MAHAN, L. K. e ESCOTT-STUMP, S. Krause Alimentos, Nutrigdo &

Dietoterapia. Sao Paulo: Roca, 2002. 1157p.

PHILIPPI, S.T. Nutrigdo e Técnica Dietética. Barueri, SP: Manole,

2006.

4. PORTO, F. Nutrigdo Para Quem N&o Conhece Nutrigdo. Sao Paulo:
Livraria Varela, 1998. 85p.

5. SCHILLING, M. Qualidade em Nutrigdo. Sdo Paulo: Livraria Varela,

)

bugs

o

(AN

1995. 147p.
Curso TEchico erm AMENTOS
Modalidade A Disténcia .
Disciplina Conservagio dos Alimentos
Perioda Modulall
8 b H
Objetivos

Apresentar e discutir as principais caracteristicas dos alimentos que precisam
ser preservadas; Discutir o efeito dos diferentes tratamentos sobre a qualidade
dos alimentos; Discutir aspectos de diferentes matérias-primas frente aos
tratamentos para conservagio; Apresentar e discutir os principais tratamentos
empregados comercialmente para ampliar a vida de prateleira dos alimentos.

Definigdes e classificagdo de alimentos.

Fungbes e importancia dos alimentos,

Disponibilidade dos alimentos

Histérico da conservagéo de alimentos

Fundamentos da preservagao de alimentos

Pasteurizagdo

Esterilizagao

Branqueamento

Tindalizagéo e apertizagdo

Conservaggo pela remogao de calor:

Refrigeragao e congelamento.

12. Conservagdo pelo controle de atividade de agua, importancia e
definigdo.

13. P que | o controle da atividade de agua.

14. Conservagéo pelo controle do ph.

15. Defumagao.

16. Irradiag&o.

17. prego de

Bases Cia

PENONEON

e

ti-microbianos.

1. BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. de Fundamentos de Tecnologia
’ de Alimentos. Sdo Paulo : Atheneu, 1998. 317p. (Série Ciéncia,
T logi: ia de Ali e Nutri¢do, 3).
2. BOBBIO, P.A; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de
Alimentos. 3® ed., Sao Paulo : Varela, 2001. 143p.
3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de alimentos:

rincipios e pratica. 2 ed., Porto alegre: Artmed, 2006. 602 p.
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Eiirso Técnico em Alimantos
Modgiidade A Disténcla

Disclplina Bioquimica dos Alimentos
Perlodo Modula il

Levar os modernos conhecimentos tecnco-préuccs de bioquimica voltada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A os

bésicos e necessarios para compreensdo dos processcs biolégicos no nivel
das transformagdes moleculares dos constituintes celulares tais como as
biomoléculas (agua, carboidratos, hpidlos pmtelnas ammoécldos, enzimas,
etc.) e as principais vias t T ao I de
alimentos em geral.

1. Introdugdo a composwao dos i : agua, id
lipidios, pi is, vitami

2. Atlwdade de égua nos ahmentos

3. En ia, rotas fotossii R ¢do celular:
glictlise, ciclo de Krebs, cadeia respiratéria, apllcada a Tecnologia
de Alimentos.

4. Bioquimica das Fermentagdes.

5. Bioquimica da carne e pescado: transformagdo do musculo em
carne, mioglobina — suas fungGes e modificagses.

6. Bioquimica do Leite: coagulagao enzimatica e 4cida do leite.

7. Bioquimica de . reagdes de imento i 0 e

nao enzimatico.
Bioquimica dos lipidios, oxidagdes dos lipidios.

Bibliografiz recomendads

1. BOBBIO, P.A, BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos.
Séo Paulo: Varela. 1995.

2. CHEFTEL, J., CHEFTEL, H. Introduccién a la bioquimica y tecnologia
de los allmentos Zaragoza: Acribia.2000.

3. COULTATE, T.P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos.
Zaragoza: Acribia. 1998.

4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu 2.
ed.). 2001, 652p.

5. LEHNINGER, A.L., NELSON, DL, COX, MM. Principios de
Bioquimica. 4. ed. Sao Paulo: Sarvier, 2007

6. MACEDO, G.A; PASTORE, GM; HELIA H. S. Bioquimica
Experimental de Allmentos Editora Varela 2005.

«

iografia recomendads

1. CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, AB. Pés-colheita de Frutos e
Hortaligas: fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA/FAEPE, 2005.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora
Ahteneu, 2001.

3. FERRI, M.G. Boténica: morfologia externa das plantas. Sao Paulo:
Nobel, 1983.

4. GAVA, AJ. Principio de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo:
Nobel, 1984.

5. GOMES, W.LR.; ANDRADE, L.M. Iniciando um pequeno grande
negocio agromdusmal frutas em calda, geléias e doces. Brasilia:
Embrapa, 2003. (Informagéo Tecnolégica)

6. LIMA, U. de A. (Coord.) Agroindustrializagdo de Frutas. S&o Paulo:
Fealq., 1998.

7. MORETTI, C.L. Manual de processamento minimo de frutas e
hortalicas. Moretti, C.L. (Ed.). Brasilia : Embrapa Hortaligas e
SEBRAE, 2007.

8. MORORO R.C. Como montar uma pequena fabrica de polpas de
frutas. Vigosa: CPT, 1990.
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Giirgo Técnioa om AlMentos

Modalidade ADistancia

Risciplina Tecnologia de Pradutos de Drigem Vegetal
Perlodo Maduto il

Carga Horada 90 Horas/aula

Compreender a importancia do manejo da matéria-prima vegetal na qualidade
do produto final, bem como selecionar produtos para o processamento,
executar o processamento de frutas e hortaligas.

Bases Clentifico-Tecnoldaicas (Gontelidos)

Definigges: frutas e hortaligas.

Classificagdo das frutas e hortaligas (por parte da planta).

Fatores Pré e Pés-colheita que afetam a qualidade de Frutas e

Hortaligas.

Nogbes bésicas de pos- i defini e

composu;éo quimica, estédms de desenvolvnmenta respiragédo e

tr ¢do, frutos cli e icos, importancia do

etileno.

5.  Atributos de qualidade de Frutas e Hortaligas.

6. Perdas pés-colheita de Frutas e Hortaligas.

7. FEtapas basicas de processamento de Frutas e Hortaligas: -
obtengdo da matéria-prima: colheita; armazenamentu transpone
estccagem - Preparo de té

corte; inativagdo enzi

8. Elaboragdo de doces (geléia, geleiada, doces em massa, doce em
calda, cristalizados e glaceados).

9. Frutas e Hortaligas Desidratadas: definiges, métodos de
desidratagdo(natural; artificial; liofilizagao;spray-drier); perdas
nutricionais; armazenamento e conservagéo.

10. Frutas e Hortallgas (picles, i chucrute,
vinagre): étodos de elaborag: ) e
conservagao.

11. Elaboragdo de Polpas: definigbes, métodos de elaboragéo,
armazenamento e conservaggo.

12. Frutas e Hortaligas
armazenamento e conservagao.

13. Frutas e Hortaligas mini definig
de elaboragéo, armazenamento e conservagéo

14. Leglslagéo

15. Apr > de resid do

hortaligas.

Eall 2

definigdes, métodos de elab H

de frutas e

Curso g TECnico em Allmantos

Modalidade A Distancia

Disciplina Instalacées ¢ Equipamentos

Periodo Maodula It

Carga Horarla 45 Horas/aula

Conhecer as resolut;ées da Agéncia Nacional de Vgllancla SanIténa que
i os b tos produtc de

os servigos de alimentagdo em geral; saber os reqmsnos |mpor1antes para o

planejamento de uma Unidade de Ali t

planejamento do ambiente, espago fisico, eqmpamentos. utenslllos e

mobiliario em servigos de alimentagao.

Ha Yecnoloaicas (Cont
1. ConhemmenQo da Resoluqao RDC n 275 da ANVISA e sua
aos p es/ir ializadores de
alimentos.

2. Conhecimento da Resolugdo RDC n°216 da ANVISA aplicada aos
servicos de alimentagéao.

3. Discussdo da Aplicagdo da lista de boas préaticas de fabricagdo em
estabelecimento (frigorificos, laticinios, industrias de produtos
vegetais, dentre outros)

4. Elaboragdo de um pequeno projeto de planta baixa para um
restaurante/lanchonete ou outro local onde se manipula alimentos,
apresentando as principais areas, bem como o planejamento do
ambiente, espago flsico e equipamentos.

rafia recomendada

1. MEZOMO, I. F. B. Os servigos de alimentagdo: planejamento e
administragdo. 5 ed. Sdo Paulo: Manole, 2002. 413p.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Resolugdo RDC n° 275 de 21 de
outubro de 2002: dispﬁe sobre o regulamento técnico de

p p p aos
leci dut fi i es de ali ea
hsta de verifi cagéo das boas prétlcas de fabricagdo em
produt ializadores de ali Diario

Oficial da Uniao, Brasiha

3. BRASIL. Ministério da Salde. Resolugdo RDC n° 216 de 15 de
setembro de 2004: Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo. Diario Oficial da Uni&o,
Brasilia.
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Curso Tecnico em Almentos

Modalidade Amstamla :

Disciph logia de Panificagio, Massas e Confoitaria,
Periodo Modulo fit

Carga Horaa 45 Horasfaula

O aluno ao concluir a disciplina deve conhecer as funges basicas dos
ingredi e uso de i h e aplicar as tecnologias de

fabricagéo de paes, produtcs de confeitaria, massas e biscoitos.
Bases Cientifico-fecnolégicas (Contetidos)

O gréo e a farinha de trigo.

Composigao e caracteristicas gerais do gréo e da farinha de trigo.
Valor nutricional do pao.

Formagéo do gliten e estrutura da massa.

Equipamentos e utensilios utilizados nas atividades de fabricagao.
Ingredientes: quantidades e fungGes.

Métodos de preparagdo das massas.

Processo de produgdo de pdes, massas, biscoitos e produtos de
confeitaria.

0O/ /h O BuEO I

‘Biiograiia recomendada

1. CANELLA-RAWLS, S. P3o: Arte e Ciéncia. Sdo Paulo, editora
Senac, 2005. 320p.

SENALRS. Poligrafo de PANIFICAGAO.

BENASS], V. Y. WATANABE, E. Fundamentos da Tecnologia de
Panificagao. Rio de Janeiro: EMBRAPACTAA, 1997. 60p.

4. BOBBIO, F. O. & BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de
5

W

Alimentos. Livraria Varela, Sao Paulo, 1992. 145p.
. QUAGLIA, G. Ciencia y T logia de la Panificaci6
Acribia. 1991. 485p.

Bibliografia reco

1. BEHMER, M.L.AA. Tecnologia do Leite. Sdo Paulo: Nobel, 1976.

322p.

TRONCO, V. M. Manual para Inspegdo da Qualidade do leite,

Editora UFSM, 2003. 192p.

TRONCO, V. M. Aproveitamento do Leite — Elaboragéo de seus

derivados na propriedade rural, Guaiba: Agropecuaria, 1996. 146p.

4. PEREIRA, D.B.C. et. al. Fisico-Quimica do Leite e Derivados:
Métodos Analiticos. Juiz de Fora: EPAMIG, 2001. 234p.

© »

5. AMIOT, J. Ciéncia e tecnologia de la leche. Zaragoza: Editorial

Acribia, 1991. 547p.

MULVANY, J. L. Industria da Manteiga, publicado pelo ILCT.

PINHEIRO, A. J. R. Apostila de Processamento de Leite de

Consumo e derivados, UFV/MG, Vigosa, 1980.

8. MARTINS, J. F. P. Controle de cultura lactica e seu uso adequado,
Instrugdes técnicas N° 17, ITAL,

6.
7.
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Curso Técnico am Alimentos
Modalidade ADistancia

Discipling mmmrwam @ Derivadog
Perlodo Maduio lll
Carga Horaa _.90 Horaslaufa

Objetivas

Aprimorar i na érea de p e conservagao de Ielle e
derivados. Capacitar alunos a Ive préticos rel
com o processamento e a conservagdo de desses produtos.

Bases Clentifica-Tecnalégicas (Contatidos)

Introdugéo a disciplina

2. Leite' posigdo quimica, tes e sua relagdo com
de derivad posigdo quimica do leite de

dlferentes espécies.

Diferengas entre o leite humano e bovino.

Bactérias lacticas: sua importancia, principais transformagdes

microbiolégicas de uso tecnolégico.

5. Controle de qualidade na industria de laticinios: higiene na ordenha,
pés-coleta de leite, tipos de ordenha, classificagéo dos tipos de
leite.

6. Bactérias deteriorantes de leite e derivados: microrganismos

psicrotréficos, coliformes, bactérias terméfilicas e esporuladas.

Importancia da contaminagéo bacteriana na cadeia produtiva. Efeito

do crescimento bacteriano sobre os derivados do leite, prejuizos

tecnolégicos.

Doengas transmitidas pelo leite, principais bactérias.

Leglslagao de leite.

¢ iniciais: le de lidade, principais fraudes,
padromzag:éo e classificagdo do leite quanto a gordura,
da gordura, i

10. Tratamento térmico do leite: pasteurizagéo, esterilizagdo e efeitos
sobre o leite.

11. Principios da tecnologia do queijo: tipos de queijos, maturagdo,
queijos maturados por fungos; requeijo; aproveitamento de
resfduos do soro; fabricagao de ricota.

12. Obtengdo de creme e tecnologia da manteiga, cieme de leite.

13. Fabricagdo de iogurte, bebidas lacteas: culturas lacteas, fendmenos
bioquimicos da fermentagéo, tipos de bebidas, probitticos.

14. Leites desidratados: fabricagdo de leite em po, leite concentrado,

leite condensado e doce de leite, principios da desidrataggo,

insolubilidade de proteinas e lactose.

W
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Curso Técnico em AMentos 3
Modalidade A Distancia

Disciplina Anafise de Alimentos

Perioda Médulo i

| Garga Horaria 40 Horas/aula

Realizar I iais para determi dos cc ite: i
dos alimentos e estudar a composigdo quimica (centesunal) dos alimentos e a
partir dai seu valor nutricional. -

Ba

Normas basicas de Seguranga no laboratério
Vidrarias, materiais e equipamentos de laboratério
Técnicas de pesagem e medidas de volume
Amostragem e preparo de amostras,

Preparo e padronizagao de solugbes
Determinagao de pH

Determinagao do teor de sélidos soluveis
Determinagao do teor de acidez titulavel
Determinagéo de vitaminas.

Composigéo quimica basica de alimentos:
Umidade; Cinza; Lipidios; Proteinas;
Carboidratos e Fibras

1. BOBBIO, F.O. & BOBBIO, P. A. Introdugdo a quimica de alimentos.
S&o Paulo: Varela, 2003.

2. BOBBIO, F.0. & BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1992.

3. NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO “ADOLFO LUTZ". Métodos
quimicos e fisicos para analise de alimentos. 4.ed. Sao Paulo, 2005.

4. MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica basica. Rio de Janeiro
Guanabara Koogan,1999.
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Curso Téenico em Alimentos’
Modalidade A Distancia
Disciplina racnatnnias&e Ovos e Mel
Perlodo Mddulo It
Carga Horaria 43 Horasfaula
Dbjetivos
Identificar as técnicas de obtengao e conservagéo de mel e ovos, inspecionar
de acordo com a legisl; mel, ovos e h os riscos do consumo
inadequado destes alimentos.
Bases Ciantifica-T
Mel

1. Biologia da Abelha

2. Classificagdo

3. Ragas

4. Morfologia das Castas

5. Ciclo evolutivo

6. Tecnologia e Inspegdo de Mel: Definigdo; Classificagio;
Composigao.

7.  Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas.

8.  Terapia com Mel.

9. Tecnologia e Inspegio de Propolis: Definigo; Classificagso;
Composigéo, Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas e Terapia
com Prépolis.

10. Tecnologia e Inspegﬁc de Geléia Real: Definiggo; Classificagéo;

isticas iais e fisico-quimi e Terapia
com Geléia Real

11. Tecnologia e Inspegéo de Cera de Abelha: Definigio; Classificagao;
Composigao.

12. Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas.

13. Tecnologia e Inspegdo de Polen: Definigdo; Classificagio e
Composigao, Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas e Terapia
com P(JIen

14. T ' e | de Aptoxil Definigdo; Classil
Composigdo e Caracterlsucas Sensoriais e fi snoo-qulmlcas e
Terapia com Aptoxina.

Ovo

1. Inspegdo e Tecnologia de Ovos

2.  Estrutura do Ovo;

3. Composigéo do Ovo;

4. Classificagdo e qualidade;

5. Conservagdo

6. Industrializag&o de Ovos;

7. _Normas Gerais de Inspe¢do de Ovos

Curso ‘Técnica em Alimentas

Modalidade A Distancia

Disciplina Tratamento de Residuos e Efluentes

Perioda Mddulo lif

Carga Horérla 80 Horaslaula

Conh e avaliar a li de 4guas usadas para o consumo humano e
nos p )S agroi bem como poder anallsar a eficacia dos
pre de de ed

Monitorar a qualidade das éguas utlllzadas em processamsntos de alimentos;
Avaliar e i tr de st Realizar

andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas de aguas para uso doméstico e em
processamento de alimentos.

Bases Cientifico-Tesnoidgicas (Contatidos)

1. Nogbes de qualidade das 4guas: a agua na natureza; a 4gua e o
homem; impurezas er na 4gua; para os de da

4gua - fisicos , quimicos e q ep de
qualidade da agua; poluigGes da 4guas.
2. Tratamento de d&guas iduais( esgotos { e efl

industriais): caracteristicas dos efl e legislagao
processos de autodepuragio dos cursos de 4guas;

. Métodos de tratamentode efi preliminar, )
primario e tratamento secundario.

Bibiiogratia recomendada

1. HERMES, L. C.; SILVA, A. S. Avaliagdo da qualidade das &guas:
manual préatico. Braslha DF: EMBRAPA Informag&o Tecnolégica, 2004.

w

55p.
2. VON SPERLING, M. Introduggo & qualidade das aguas e ao tratamento
de esgotos 22 ed Vol 1 Belo Honzon(e Departamento de Engenharia
e Al Federal de Minas Gerais; 1996.

243p.
3. VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgctos Vol
1. Belo Horizonte: Depar de ia e A

Universidade Federal de Minas Gerais; 1996. 21 1p.
4. APOSTILA: Tr de Efluentes Industriais. Agroindistria. SENAL:
Nucleo de Documentag&o e Informagao.
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8. Inspegdo em geral;

9. Inspegdo em Particular;

10. Ovos Impréprios para o consumo;
11. Alteragbes e julgamento dos ovos.

Bibliogratia recomendada
1. COUTO, RHN; COUTO, LA. Apicultura: Manejo e produtos.
Jaboticabal: FUNEP, 1996.

2. COTTA, T. Reprodugdo da galinha e produgdo de ovos. Lavras:
UFLA/FAEPE, 1997.

Cureo ﬂcmo em Alimantos
Madalfm Distaneia
Disciplina “l;&tm de Oleos e Gorduras

Obter conhecimentos basicos sobre 6leos e g Estudar a
quimica e propriedades fisicas de 6leos e g . C os
técnicos aplicados no refino de 6leos e gorduras.

Bases ¢i

Definigéo de 6leos e gorduras.

Fontes de 6leos e gorduras comerciais.
Composigao e estrutura de 6leos e gorduras.
Propriedades fisicas.

Propnedadss qulmicas

Extragéo e reﬁnag:ao de oleos e gorduras.
Degomagem.
Hid

o NGy I LR

analiticos.

e

i
1. MORETTO E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais

na industria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.
2. HARTMAN, L., ESTEVES, W.Tecnologia de 6leos e gorduras

vegetais. Sao Paulo: Secretaria da Industria e Comércio, 1983.

Curso ‘Téacnico em Alimentos
Modalidade ‘Am
Disciplina ia de Came e Derivados
Perloda Héduln
Sarga Horatla 90 Horas/aula
Objetivos
Conhecer as técnicas utilizadas na obteng&o da matéria prima, o processo de
transformagdo do musculo em carne e o pr > dos i

derivados da carne. Identificar os fatores pré abate e controlar as alleraz;ﬁes
que possam ocorrer durante a transformag&o do musculo em carne. Monitorar
e ara do de p d dos da carne.
Identificar e contrnlar alteragbes que possam ocorrer durante as fases do
p ear ) de produtos carneos.

-

A carne como ali 5 posicao fisica, ica, quimica,
valor nutritivo.
Transformagao do musculo em carne.
Fatores que afetam a qualidade da carne.
Fatores pré-abate
Fatores pés-abate
Alteragbes da came e os agentes causadores.
Refrigeragéo e congelamento.
Processamento tecnolégico de produtos avicolas e seus
subprodutos.
Processamento tecnolégico de carne bovina, suina e seus
subprodutos
10. l6gico de p e seus
11. Ingredlentes e admvos em produtos cérneos
12 das
processamento da carne.
13. Zoonoses

© eNoas®N

p

basicas no

1. GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.S..- Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos; Livraria Varela.

2. MIDIO, AF. & Martins, D.I. — Toxicologia de alimentos; Livraria
Varela, 2000

3. SILVA, J.A. — Tépicos da tecnologia de alimentos; Livraria Varela.
2000

4. TERRA, N.N.- Defeitos nos produtos cameos: origens e solugdes;

Livraria Varela. 2004.
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Giirso Tacnico em Alimentas

Modalidade A Distancia

Discipling Controle de Qualidade na indtstria de Alimentas
Periodo Madulo IV

Carga Horarla 45 Horaslanfa

Propiciar ao aluno o entendi dcs incipios do controle da li sua
importancia e aplicagdo na indu de aliment

Bases Clentifico¥ecnologicas (Contaidos)

1. Conceitos e principios basicos de qualidade total.

2! Conceltos e prlnclplos do método Japonés T.Q.C..

3. plicagdo do Ciclo PDCA, Espinha de
pelxe 1ISO (9000 14000, 22000).

4. Importancia dos planos de qualidade e sua implantagéo.

5.

Os sistemas de qualidade adotados pela indastria de alimentos
(BPF, PPHO, APPCC, POP).

Bibliografia recomendada

. CAMPOS, VICENTE FALCONI. TQC: Gerenciamento da rotina do
trabalho do dia-a-dia. S50 Paulo: FUNDAGAO CHRISTIANO OTTONI,
1994. 274 p. ISBN 8585447117.

2. CAMPOS, VICENTE FALCONI. TQC-controle da qualidade total (no

estilo japonés). 8.ed. Belo Horizonte: Desenvolvimento Gerencial, 2004.

256p.

. CASTILLO, CARMEM J. CONTRERAS. Qualidade da came. Editora
Varela, 2006.

. GIORDANO, JOSE CARLOS. Analise de perigos e pontos criticos de
controle — APPCC. Editora SBCTA. 2 a, Edig&o. 2007.

5. Portaria n° 368/MAPA, de 04/09/1997. Regulamento Técnico de Boas

Préticas de Fabricag&o para Industrias Manipuladoras de Alimentos;

]

6. Portaria n° 3326/MS, de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre as
Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Industrias de Alimentos; Resolugdo RDC n° 275/MS/ANVISA, de
21/10/2002. Estabelece diretrizes para POP e Roteiro de Inspeg&o;

7. Portaria n® 1.428 / MAPA de 26 de bro de 1993. R itos
Técnicos sobre  Inspegdo  Sanitdria, Boas Praticas de
Produgéo/Prestagao de Servigos e Padrdo de Identidade e Qualidade
na Area de Alimentos

8. RIBEIRO, SANDRA. Gestdo e procedimento para atingir qualidade.
Editora Varela, 2005.

Curso Técnico em Alimentos
!gucéajldade gumcla
iscipling mbatagens
Periodo Médulo IV
Garga Horarla 45 Horastaula
Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de identificar os tipos de
para ali e as icoes ideais de armazenamento, bem
como a legislagé i ar
Bases Clentifico-Tecnoldgicas (Contetidos)
1s quisitos legais para embal.
2. quisitos do ali para emt
3. Embalagem de vidro.
4. Embalagem metalica.
5. Embalagem de plastico.
6. de papel e papel
7. Embalagens mistas.
8. Armazenamento.
9.  Rotulagem.
10. Requisitos para rotulagem.

1. OLIVEIRA, L. M., SARANTOPOULOS, C. I. G. L., GARCIA, E. E.
C., PADULA, M. O. S. A, SOLER, R. M., MAD|, L. F. C. Novas
tecnologias de de alimentos.
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Ciitso fientmammlmmos
Modalidade A Distancia
Disciplina Tmaloela de Bebidas
Perfodo lo IV
Carga Horata A5 gogﬂ

Gbjetivos

A disciplina tem como objetivo levar aos alunos o conhecimento quanto a
selegéo e quahdade da matéria-prima utlllzada Aplicagdo do processamento e
quip dos para ¢&o dos d tipos de bebi

Bases Glantifisa-Tecnolégisas (Gonteudos)

1. Introdug@o a Tecnologia de Bebidas e a Legislagdo brasileira de
bebidas.
O Mercado Brasileiro de bebidas.

posic conservagdo, armazenamento e

preparagéo

ia das fer! ¢oes e seus
Tecnologla da produgao da cerveja.
Tecnologia de vinhos e espumantes.
Tecnologia da produgéo de vinagres e licores.
Tecnologia de produgéo de bebidas fermento-destiladas (cachaga,
grapa, rum, uisque, vodca, gin,).
Tecnologia de produgdo de sucos e refrigerantes, aditivos e
utensilios.
10. Andlises fisico-quimicas no controle de qualidade.

GNoms O

®

Bibliografia recomentiada

1. FILHO, W. G. V. Tecnologia de Bebidas, Matéria-prima,
Processamento, BPF, APPCC, Legislagdo e Mercado, Ed.
EDGARD BLUCHER, 550 p., 2005.

2. Processamento de Uva - Vinho Tinto; Editora: Embrapa, 12 Edigéo,
ISBN 85- 7383 208 8, 170 p. 2004.

3. 1 e Bebi Editora: UFV, 12Edigdo: ISBN:

978-85- 7269<329 5, 635 p. 2007.

Cuirso Técnico om Almentos

Modaiidade A Distancla

Discipling ﬁmﬁamml

Perfodo Modulo IV

Garga Horava 30 Horas/aula

Obter conheclmentos tecnolngcos que s1rvam de suporte para o
d l to de uma que p as isticas do

produto as ser analisado e que fornegam através do painel sensorial
resultados confidveis que condizem com os resultados dos provadores.

Hlstérlco da Analise Sensorial
Sit ¢do da Analise
Elementos de Analise Sensorial
Fatores que iam na Andlise
Conduzindo um Painel i
Selegao e Treinamento de Equipe
Testes Discriminativos
Testes Descritivos
Testes Afetivos

CeNonsLN

rafia rece

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

2. FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: Ital,
2002.SILVA, M. A. A. P.Desenvolvimento de perfil sensorial por
andlise descriti . Campi FEA/UNICAMP, 2004.
bia, 1997.

3. SILVA, M. A. A. P. Desenvolvimento de perfil sensorial por analise
descritiva quantitativa. Campinas: FEA/UNICAMP, 2004.
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Bares Técnico em Alimentos
Modaiidade A Distancia ;
Discipling Gestéo ¢ Empreendedorismo
Periodo Madulo IV
Carga Horéda A5 Horaslaula
Planejar orientar, avaliar e o uso do i por atividad
g iais de forma sustentavel e de acordo com a legislagdo vigente.
Bases Glentifico-Teenols {Contedidos
Gestao Ambiental: ob]etwos ferramentas
e Biodi

Meio Ambiente e D i |
Embasamento legal sobre leis ambientais.
Li i Ambi e Avali de | t A

b e

Autorizag Pi de Licenci Estudo de Impact
Ambi (EIA) e F io de | to a0 Meio Ambiente (RIMA),
Relatbno de Anahse Prellmlnar de Rlsco (RAP), Obrigagdes Legais,
Met de A gédo e Imp Amblemals

6. Mane]e e Remediag&o de Areas Cc

fiografia ret

1. ABICHEQUER, A. D. & BASSI, L. Monitoramento Ambiental de
Microbacias Hidrograficas do Programa RS - RURAL. Porto Alegre:
FEPAGRO, 2005. 28p.

2. ALMEIDA, S. G.; PETERSEN, P.; CORDEIRO, A. Crise
socioambiental e conversdo ecolégica da agricultura brasileira:
subsidios a formagdo de diretrizes ambientais para o
desenvolvimento agricola. Rio de Janeiro: ASPTA, 2001. 122p.

3. BRASIL. Ministério do Meio i CONAMA. ¢ao n° 357,
de 17 de margo de 2005. Brasilia, 2005. 23p.

4. BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Codigo florestal brasileiro Lei
n° 4771, de 15 de setembro de 1965 Brasilia, 1965. 9p.

5. GLISSMAN, S. R. Agr s ecolégi
agricultura sustentavel. Pono Alegre: Umvelsldade/UFRGS 2000
653p.

6. GONCALVES, C. S. Qualidade de aguas superficiais na microbacia
Hidrografica do Arroio Lino Nova Boémia - Agudo - RS. 2003, 125f.
Dissertagao (N m Agl ia) - Uni Federal de
Santa Maria, Santa Mana 2003,
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REGULAMENTO DE FUNCIONAMENTO DO CURSO TECNICO EM
ALIMENTOS, NIVEL MEDIO, MODALIDADE A DISTANCIA

Art. 1°. O curso Técnico em Alimentos, do eixo Tecnolégico de Produgdo

na i a articulado de

i-se por um

agbes pedagobgicas de caréater tedrico e/ou pratico, através da Plataforma Moodle,

teleconferéncias, aulas praticas p iais e

terial didatico

para atender d da

em relagdo as necessidades de

aquisigéo, habilitagao e certificagdo de conhecimentos de jovens e adultos.

Art. 2°. O curso Técnico em Al na idade a distancia, sera

ministrado por profissionais com, no minimo, formag&o superior.

Art. 3°. Para os efeitos deste

I tend como icas do

Curso Técnico em Ali nam idade a di:

I. A formagéo e certificagéo de profissionais na area de Alimentos, capacitados
para ingressar no mundo de trabalho, nas éareas de atuagdo no
processamento e conservagdo de matérias-primas, produtos subprudutos da

industria alimenticia e de bebidas, re de andli fisico-q
microbiol6gicas e Auxilio no j e control
de atividades do setor, realizagao da higieni nas indu i ias e

de bebidas, controle e corregdo dos desvios nos processos manuais e

d h na de i tos e

particip > do deser i ) de novos produtos e processos.
|. Carga Horaria Total do Curso de 1.350 horas.
|. Duragdo de 2 (dois) anos, 4 (quatro) semestres, findos os quais sera

iaa de re-ofereci do curso ao Campus Muzambinho

do Instituto Federal de Educagao, Ciéncias e Tecnologia Sul de Minas Gerais.

4

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA SUL DE
MINAS GERAIS CAMPUS MUZAMBINHO
PROGRAMA E-TEC BRASIL

CENTRO DE EDUCAGAO A DISTANCIA
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM ALIMENTOS A DISTANCIA

ANEXO Il
O Instituto Federal de Ciéncia e T logia Sul de Minas, campus
M disp liza aos il o Curso Técnico em Alimentos, nivel

\%

V.

VL.

A

VIl

Art. 4°. O Curso Técnico em Aliment dalidade a di

médio, na modalidade a distancia, sujeito a

geral ida no p regulamento.

4
. Regime semestral, em médulos com seus respectivos sub-médulo:
descrito na Matriz Curricular do Curso.
Aulas em virtual de ap i com apoio de tutoria

a distancia na plataforma Moodle e presencial nos pélos de apoio presencial,
video-conferéncia e aulas praticas presenciais em datas previamente
estabelecidas.

liagdo da ap dos

por meio de recursos variados,

inclusive provas e exames p iais, que p uma andlise qualitativa e

no do aluno, de acordo com os objetivos a

serem alcancados em cada discipli iderando cc i e

previstas no Projeto Ped do Curso. Para tanto, conta-se
com os recursos da plataforma Moodle e com outros recursos que
contemplem as especificidades do ensino a distancia.

. Frequéncia do aluno as aulas on line, apurada por meio dos acessos aos
conteidos das mesmas na plataforma Moodle e comparecimento nas
fividades pr _— idas, partic

das datas e prazos para entrega das atividades e tarefas propostas, de tal

e observagao

forma que um p minimo de parti

ipagdo de 75% da carga
horéria de cada disciplina.

Estagio supervisionado de 120 horas, com certificagdo propria.

. Certificagéo de habilitagdo de nivel médio, apés a concluséo e aprovagdo em

todos os s e ap

¢d0 do estagio supervisionado.

ter4 carater

eventual ou permanente de acordo com a demanda das cidades polos e recursos

do

Programa e-TEC da SEED/MEC.

Art. 5° A equipe integrante do Curso Técnico em Alimentos, modalidade a

disf

tancia é formada por:
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A. Professores Pesquisador, Autor e Regente com a fungdo de elaborar,
selecionar material didatico e estratégias de ensino aprendizagem e postar
os materiais na plataforma utilizada no curso.

B. Coordenador do Curso, resp
do projeto pedagégico do curso.

| pela izagdo e d Vil I¢

C. Tutor a distancia, faz o papel de facilitador do processo ensino-
aprendizagem dos contetdos técnicos, desenvolvendo um trabalho
cooperativo, num clima cordial, afetivo e humano, orientado pelos

prc E co-resp por manter os alunos motivados e pela
criagdo de op i de ap i

D. Tutor presencial que atua diretamente junto ac aluno, promovendo um
clima afetivo, humano dentro do ambiente do pélo de apoio presencial. E

co-responsével por manter os alunos motivados. B p a

participagao efetiva do aluno.

m

. Aluno, que nessa modalidade devera ser proativo, em virtude da maior
responsabilidade sobre sua aprendizagem. Dever4 buscar informagdes e
estudo auténomo para construir seus conhecimentos.

Art. 6°. As matriculas de candidatos ao Curso Técnico em Alimentos, modalidade
a distancia do campus Muzambinho do Instituto Federal Sul de Minas, s6 poderdo

se realizar medi a sati dos requisitos previstos na proposta aprovada
pelo Conselho Diretor da Escola e ap6s a aprovagdo no Exame de Selegdo
proposto pela Instituigdo ofertante, por meio de Edital, realizado nas cidades-pélo.

Art. 7°. Uma vez efetivada a matricula, entender-se-4 que o aluno aceita as
normas e determinagdes da Instituicdo e a partir dai estara sujeito as exigéncias

da i a di ia, do p ensino-ap do curso e as
normas e regras deste R para o funcionamento em geral
do Curso.
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Art. 9°. Sao direitos do aluno do Curso Técnico em Alimentos, modalidade a
distancia, oferecido pelo Instituto Federal de Educag&o, Ciéncia e Tecnologia do
Sul de Minas, campus de Muzambinho:

. Utilizar-se dos varios recursos da plataforma Moodle na qual sera oferecido
o curso, de acordo com a Matriz Curricular do mesmo.

. Expor as dificuldades em trabalh e solicitar ao

tutor a distancia ou ao professor da disciplina a devida orientagzo.

lll. Liberdade de gerenciamento de seu horario de acompanhamento do curso
on line.

IV. Realizar as atividades on line, propostas pelo curso, fora do pélo de apoio

p se di de boa com ainternet.

V. Prestar

quando solicitado e quando for o caso, na presenga
de seu representante legal.

VI. Ser tratado com respeito, atengao, cortesia e civilidade por seus colegas,
tutores, professores e coordenadores do Curso.
VII. o feedback e itativo das avaliages dos trabalhos,

tarefas, provas e outras solicitados pelos professores, em tempo habil.

VIIl. Recorrer de decisdes administrativas ou outras medidas, caso estas Ihe
tenham sido aplicadas, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, junto a
coordenagdo competente, do campus Muzambinho do Instituto Federal Sul
de Minas.

IX. Receber todo o material didatico impresso necessario, quando esse for
utilizado.

X. Manifestar sua opinido liviemente sobre assuntos pertinentes ao Curso.

XI.

Sugerir atividades que possam enriquecer o aproveitamento de todos, bem
como para aprimoramento do curso como um todo.
Xil.

Requerer atividades de monitoria para estigios nos pélos de apoio
presencial, na sua 4rea de atuag&o.

XIil. Poder iniciar as atividades de estagio, ap6s a conclus&o do primeiro madulo
do curso.
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Paragrafo 1°. Sera levado em consideragdo na avaliagdo global do aluno, o
cumprimento das exigéncias do p nsil p! i pecifi da
modalidade a distancia.

Parégrafo 2°: O aluno que incorrer em desobediéncia as normas e regras deste
Regulamento estard sujeito ao cancelamento de sua matricula, apés ter tido
oportunidade de ser ouvido por representantes da Instituigo que oferece o curso.
Parégrafo 3°: O aluno podera acessar a plataforma Moodle, ambiente no qual sera
oferecido o Curso, do pélo de apoio presencial onde realizou o exame de selegio
e ou de outro local que lhe aprouver, que tenha boa conexéo de internet, sendo
vedado o uso de laboratérios do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas, campus de Muzambinho.

Art. 8°. Sera conferido Diploma de Técnico em Alj ! dalidade a
ao aluno que cumprir as exigéncias que se seguem:

|. Aprovagéo em 60%, no minimo, nas avaliagdes formais propostas.

Cada disciplina tera um total de 100 pontos, distribuidos da seguinte forma:

> 70% dos pontos para provas, trabalhos individuais e em grupo e em

outras tarefas propostas pelo pi resp vel pela

> 30% dos pontos para a participagdo em féruns de discussées, chats,
murais, seminarios virtuais e em outras atividades f tas pelo p

prop

responsavel pela disciplina.

Il.Entrega de 85%, no minimo, das tarefas propostas, dentro do prazo estipulado
pelos professores e/ou tutores a distancia.

Ill. Participagéo efetiva, em pelo menos 75% da carga horaria de cada disciplina, de
acordo com o descrito no item VIl do artigo 3°.

IV. Aprovagéo no Estagio Supervisionado Obrigatério previsto no Projeto do Curso,
cuja proposta esta descrita no Projeto Pedag6gico do Curso.
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XIV. Apés a conclusdo do curso e aprovagdo em todos os modulos e com o
estagio realizado e aprovado, receber o Diploma da Habilitagdo, em

cc i com a vigente, com validade em todo territério

nacional.

Art. 10°. S3o deveres do aluno do Curso Técnico em Alimentos, modalidade a
distancia, oferecido pelo campus Muzambinho do Instituto Federal Sul de Minas:

I.  Manter a ivéncia virtual na Moodle em clima de respeito

mutuo com os colegas, tutores e professores.

idade e h idade em todas as atividad lares,

Il.  Proceder com intt e

acatando as normas, regras e determinagbes da Instituigdo para o
funcionamento do Curso.

. D com idui todas as tarefas recomendadas pelos

responsaveis pelo Curso, tutores e p as

solicitadas pelos mesmos.
V. Participar, no minimo de 75%, de todas as atividades necessérias,
propostas pelos responséveis pelo curso, sendo que as horas de estagio

deverao ser

V.  Organizar-se para as atividades de estudo, de forma que possa aproveitar
todas as possibilidades que o curso oferece no que tange a leituras
suplementares, filmes, utilizagdo de links, videos, estagios, aulas praticas e
outras.

VI.  Visitar o ambiente virtual, no qual se desenvolve o curso, ao menos uma

vez por dia.

VIl.  Dedicar-se diariamente, por periodos conforme a necessidade, ao estudo
das disciplinas do curso, num i propicio a refl , de ira que
n&o acumule as tarefas propostas.

Vil Participar das aulas presenciais, planejadas para ocorrem nos pélos, com a
participagdo de tutores e do p da iplina e da

coordenagao do curso.
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IX. Cumprir rig o io de ativi propostas para o Curso,
uma vez que elas integrardo a avaliagdo global do aluno, bem como as
datas de oferecimento das disciplinas, sob pena de ter a matricula
cancelada.

X.  Fazer uso do laboratério de informatica do pélo de apoio presencial, se ndo
dispuser de boa conexdo com a internet, de modo a ndo atrasar seu
desenvolvimento no curso.

XI.  Nunca enviar ou

XIl.  Verificar a ortografia usual da lingua portuguesa sempre que precisar postar
tarefas, mensagens, exercicios, participar de chats, féruns ou qualquer

outra atividade proposta no curso. Ser conciso, enviar mensagens curtas,

utilizando linguagem e r

XIll.  Assinar todas as mensagens, tarefas, exercicios e o que mais for pedido
para ser postado na plataforma, ou se for o caso, impresso.
XIV.  Seguir as boas maneiras e regras de bom comportamento, aceitas pela

e que prop 1 uma ia pela civilidad

Art. 11°. A Coordenagdo do Curso poderad aceitar aproveitamento de
conhecimentos anteriores, desde que obedegam aos critérios de aproveitamento
no ensino técnico, dispostas pela LDB 9394/96
(Art. 41), pelo Decreto 2208/97 (Art. 5°, paragrafo Unico, art. 8° paragrafo 3°, art.
11°), pela Resolugdo CNE/CEB n° 4/99 (Art. 11°) e pelas determinagdes do
pareceres n° 16/99 e n° 17/97 do CNE/CEB.

de comp ias e

Paragrafo 1°: Para o de cc

e experiéncias anteriores,

p

o aluno devera encaminhar requerimento e o histérico a ser analisado, juntamente

com o (do progi ico da disciplina ja da, a Cc ¢éo do Curso,
que constituira uma Banca de Analise de Ap i > de Conhecimentt
p por 5 : 0 Coordenador da Area correlata, a Supervisso

Pedagégica e mais trés docentes da area. Esta banca deve ser instituida e
convocada pela Coordenagéo do Curso, sempre que se fizer necessario.

51

horas de estégio j4 realizadas, desde que as atividades ocorridas sejam
condizentes com o perfil do profissional estabelecido pelo projeto
Pedagégico do Curso.

e) Apos transcorridas 40%(quarenta por cento) ou mais da carga horaria do
moédulo para o qual o interessado solicita a transferéncia, o interessado
devera iniciar o médulo pretendido, no semestre letivo seguinte, se este for
oferecido ou quando o campus Muzambinho disponibiliza-lo.

f) O interessado s6 podera avangar para o médulo subseqilente, apds cursar
o médulo anterior, independente do resultado final.

g) Caso haja quacao plena das discipli dos seus objetivos, das suas
respecti cargas horérias e o resultado ap do for APROVADO, no

moédulo pretendido pelo interessado e/fou nos modulos ja cursados, a

tr ia sera direta e imediat:

Art.13°. Podera ser aceito pedido de Trancamento da Matricula, quando o aluno
requerente j4 tiver cursado, no minimo, um Médulo completo do Curso.

O aluno requerente devera fazer a solicitagdo de trancamento de matricula, por
escrito, preenchendo requerimento préprio disponivel na Secretaria Escolar. Nao
havendo o cumprimento desses procedimentos, o aluno serd considerado
desistente, tendo seu acesso a plataforma bloqueado e sua matricula no curso
cancelada.

Paragrafo Unico: O prazo maximo de p ia (d do de
matricula é de 1 (um) semestre, com direito a prorrogagio por mais 1 (um)
semestre, mediante preenchimento de requerimento préprio. Extinto esse tempo, o
aluno s6 podera retornar ao Curso por meio de outro exame de seleg&o.
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Parag 2° Os conheci quiridos no Ensino Médio ou Técnico de outras

Instituicbes, devidamente reconhecidas pelo MEC, serdo aceitos para
aproveitamento de estudos apenas quando houver:

a) ap
p a aprovag&o nos

citada no paragrafo 1° do Art. 10° que

b) adequag&o do contelido e da carga horaria aos estudos exigidos pelo Curso.

Art.12°. O Campus Muzambinho do IFET Sul de Minas Gerais podera aceitar
pedido de transferéncia de alunos de curso Técnico em Alimentos a distancia de
outras Instituicbes autorizadas pelo MEC e de alunos do curso presencial desta

G p inho),caso haja vaga no pélo de apoio presencial
pretendido. Caso haja deferimento do pedido de transferéncia, que devera ser
apresentado por escrito, em formuldrio adotado pela Segdo de Registros

Escolares do Campus, ) pelo do e por seu resp , no caso

de menores de 18 anos, havera de se

as

p

determinagdes:

a) Cursar Integralmente todas a(s) disciplina(s) constantes na Matriz
Curricular do Curso Técnico em Alimentos ofertado pelo Campus

A cuja(s) ( seja(m) superior(es) as disciplinas
corr P na Instituicio de origem do
i do, indep do Itado final ap peloi

b) Para casos de trar ia, € vetada a comp t de carga horaria

de qualquer disciplina, em todos os médulos do curso.
c) N&o serdo aceitos casos de transferéncia com DEPENDENCIA.

d) Obrigatoriedade de realizagéo do total das horas de estagio curricular
previsto na Matriz Curricular do Curso. Podera haver aproveitamento das
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Art.14°. Para o destrancamento de matricula do curso, o aluno devera obedecer
aos seguintes procedimentos:
“

o Fazer solicitagdo do destrancamento de matricula, junto a Secretaria Escolar do
campus Muzambinho do Instituto Federal Sul de Minas.

o Se deferido seu pedido de destrancamento de matricula, o aluno devera, no
prazo maximo de 24 horas, apresentar-se no pélo de Apoio Presencial e
regularizar sua situag&o quanto a turma, acesso a plataforma e outros.

Art.15°. Serd considerado reprovado o aluno que n&o alcangar o minimo
estabelecido no Art. 8° deste Regulamento, ndo fazendo jus ao Diploma da
Habilitagdo.

Paragrafo 1°: O aluno que n&o conseguir 0 minimo necessario a sua aprovagéo,
podera fazer uma Re-avaliagao, a critério do professor responsavel pela disciplina.

Paragrafo 2° Se, ap6s a liag o final p como

reprovado, o aluno ficara na fazer

novamente a disciplina em que foi reprovado, quando esta for oferecida ou a
critério da Instituigdo.

Paragrafo 3°: O aluno podera ficar em dependéncia em até 3 (trés) disciplinas por
médulo.

Paragrafo 4°: Se, ap6s as reavaliagdes, o resultado final do aluno permanecer
como reprovado em mais de 3(trés) disciplinas em cada médulo, ele estara
REPROVADO, sem dependéncia, devendo fazer o médulo novamente, antes de
seguir em frente,

Art. 16°. Os casos i no pi R 3 f ao
funcionamento do Curso, serdo analisados pelo Departamento de
Di Ivi to Edu i do p i do Instituto Federal Sul

de Minas.
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Campus Muzambinho do Instituto Federal Sul de Minas, 01 de setembro de 2011

Alessandra Lima Santos Sandi
Coordenadora do Curso Técnico de Alimentos a Distancia

Visto do(a) Diretor(a) do Departamento de Desenvolvimento Educacional:

Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais -Campus Muzambinho Segdo de
Integragéo Escola-Comunidade - SIE-C
Coordenagdo do Curso Técnico em Alimentos - e

Programa e-TEC Brasil

Ministério da Educagéo Instituto Federal de n.

Campus Muzambinho

D. Plano de Estagio......
E. Termo de Compromi:
Ei io Diério das v
G. Ficha de Avaliagdo de Estagio.
H. Relatério Final do Estégio...
I. Contatos para assuntos relativos ao estagio no Campus
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Ministério da Educagéo Instituto Federal de
Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais -Campus Muzambinho Segdo de -
Integragéio Escola-Comunidade - SIE-C BSTIVTO FEDERAL
Coordenagéo do Curso Técnico em Alimentos - Sl
Programa e-TEC Brasil Campus Muzambinhe
ANEXO Il
MANUAL DO ESTAGIARIO
TECNICO EM ALIMENTOS- modalidade a distancia
> Bt
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Ministério da Educagéo Instituto Federal de
Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais -Campus Muzambinho Segéo
de Integragiio Escola-Comunidade — SIE-C S—
Coordenagéio do Curso Técnico em e
Alimentos - Programa e-TEC Brasil Campus Muzambinha
Apresentagdo
O Curso Técnico em Aliment i a distancia, do Campus
Muzambinho do Instituto Federal do Sul de Minas Gerais, foi criado com a
finalidade de ampliar a oportunidade de p i i para jovens e

adultos, possibilitando-lhes atuar no mundo do trabalho com uma formagdo de
qualidade.

O Curso fi -se em i bem i b

aperfeicoar a aprendizagem dos alunos por meio de agdes que estimulem o

d lvimento das habili e p ias a pratica da
profissdo.
O estagio do Curso Técnico em Ali a di ia & p
curricular
obrigatério e ndo cria vinculo pregaticio entre o aluno-
e as institui dentes do mesmo, sejam elas publicas, privadas

ou do terceiro setor.

O estagio de estudantes é amparado pela Lei n®11.788 de 25 de setembro
de 2008.

Este Manual tem o propésito de informar ao aluno a sistematica e as
normas que regulamentam as atividades de estagio para o Curso Técnico em
Alimentos a distancia.

Fausto Figueiredo Vieira Alessandra Lima Santos Sandi
Coord. SIE-C Coord. do Curso
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Ministério da Educaciio Instituto Federal de
Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerals. Campus Buzsmblohe Secéo
de Integragdo Escola-Comunidade - SIE-C (R
Coordenagéo da Curso Técnico em e
Alimentos - Programa ¢-1EC. Brasil Campus Muzambinho

B. Orientagdes gerais

1. Para iniciar a realizagdo do estagio, é necessario que o aluno tenha cumprido
uma carga horaria minima do curso, conforme tabela abaixo:

Curso Modalidade a Inicio do Estagio | Carga Horaria total do Estagio
Técnico em Alimentos Apbs a conclusdo 120 horas
do 1° médulo

2. O estagio devera ser realizado no decorrer dos 3 (trés) modulos subsequentes,

néo se recomendando atividades fora dos contetidos estudados.

3. O estagio tera duragdo minima de 10 dias uteis em seqléncia e podera ter a

jornada de até 40(quarenta) horas semanais, no periodo em que ndo estdo

pre das aulas p iais. No periodo letivo, a carga horaria maxima
| ndo podera as 30(trinta) horas.

4. O aluno devera obedecer ao prazo para iniciar e concluir o estagio, no tempo
previsto no Plano de Estagio.

iario devera icar a Emp do estagio,
o uso de tipo de medi elou tr iais, que exijam

5. Se for o caso, 0

cuidados especiais.
6. O estagiario devera cumprir com responsabilidade e seriedade seu periodo de
estagio, buscando aprimorar seus cc i o que ird ibuir para o seu

aprimoramento profissional.
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o Relatério Diario de Atividades de Estagio (modelo na pag. 10): devera ser
preenchida pelo estagiario, ri dia-a-dia, i
toda a atividade desenvolvida.

o Ficha de Avaliagdo (modelo pag.11): devera ser preenchida e assinada pelo
supervisor do estagio na empresa (ou proprietario).
« Relatorio Final de Estagio (modelo na pag.12): devera ser preenchido e assinado
pelo aluno estagiario.
5. Apos a conclusdo do estégio (120 horas), o aluno enviara a SIE-C, via Correio,

todos os di p hidos e

o Termo de Compromisso.
o Relatério Diario das Atividades de Estagio.

o Ficha de Avaliagéo.
o Relatério Final de Estégio.

6. Pode ocorrer que a(s) empresa(s) exija(m) CARTA DE SOLICITAGAO DE
ESTAGIO.Caso isto seja necessario, o aluno devera informar & SIE-C do campus
Muzambinho, para que esta seja providenciada em tempo habil.
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Ministéric da Educagiio Instituto Federal de { ]

Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Sul de

Minas Gerals -Compus Muzsmblohe Secho

de Integracio Escola-Comunidade — SIE-C ...,.,.mm.
Coordenagio do Curso Técnico em DI
Alimentos - Programa g.TE¢, Brasil Camgus Mezambiaho

7. O estagiario devera agir com ética, mantendo sigilo em relagéo a empresa

concedente e as atividades nela d lvidas, sendo exp proibida a
divulgagao ou veicul de I informagao refi aessa emp
C. Roteiro

1. O aluno devera procurar a empresa onde ele deseja estagiar.
2. Devera imprimir o formulario PLANO DE ESTAGIO (pag. 7 deste Manual),
preenché-lo com os dados da(s) Emp (s) que lhe d0) o estagio.

Enviara este(s) formulario(s) preenchido(s), via e-mail, para a Segao de Integragao
Escola-Comunidade do Campus Muzambinho do IF Sul de Minas Gerais, para o
devido cadastro.

estagios@eafmuz.gov.br

O aluno deveré enviar ainda, via e-mail, seu enderego residencial atual para

) das P ias r ionadas ao seu estagio.
3. Caso a(s) Empi (s) solici “Carta de Ap tagdo” do estagiario, esta(s)
podera(do) ser obtida(s) gratuitamente na SIE-C, no mesmo enderego de e-mail
citado acima, desde que i com i
4. De posse dos dados da emp a SIE-C ao aluno, via
Correios, 0s i documentos p hid

e Termo de Compromisso (modelo na pag.8 deste Manual): entre a empresa
concedente do estagio e o Instituto, com o objetivo de resguardar as partes

lvid: Instituto/Aluno/Emp Serdo i trés vias, sendo uma
devolvida pela aluno & SIEC para arquivamento, assinada pelas partes.
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Ministério da Educagiic instituto Federal de
Educagiio, Cléncla e Tecnologla do Sul de
Minas Gerais. Campus Muzambiche Secho
de Integracdo Escola-Comunidade - SIE-C
Coordenagio do Curso Técnico em
Alimentos - Programa ¢:TEC Brasil Campus Muzambioha

D - Plano de Estagio

1. IDENTIFICAGAO DO ESTAGIARIO

Aluno(a): N°Matricula:
Curso:,

2. IDENTIFICAGAO DA INSTITUIGAO/EMPRESA CONCEDENTE

Instituigdo/Empresa:

Enderego: Bairro:
Cidade: UF,

Fone( ). email
CNPJ:,
Nome do Proprietari CPF:

Nome do Supervisor do Estagio:
CPF:
Area de atuagéo da Emp

3. IDENTIFICAGAO DAS ATIVIDADES DE ESTAGIO

3.1. Objetivos a serem alcangados:
3.2, Area (s) de conhecimento envolvidas no estagio:
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Ministéric da Educagio Instituto Federal de -

Educagio, Ciéncia e Tecnologla do Sul de

Minas Gerals Compus Muzsmblahe Secao )

de Integragdo Escola-Comunidade - SIE-C TIUTO FEDCMAL
Coordenagdo do Curso Técnico em NS
Alimentos - Programa g.TEC. Brasil Camgus Mazaminho

3.3. Atividades a serem desenvolvidas no estagio:

DATAS PREVISTAS: Inicio do estagio /[
Conclusdo do estdgio /[

Aluno (a) Supervisor/Empresa
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Ministéric da Educacéio Instituto Federal de

Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Sul da

Minas Gerais Campus Muzemblahe Segi

de Integraco Escola-Comunidade — SIE-C
Caondenagdo da Curso Técnico em
Alimentos - Programa g:1EC, Brasii

2) Para o estagio a que se propde, O ESTAGIARIO observara a programagao,
bem como o horério de expediente administrativo da CONCEDENTE.

3) Caberd a CONCEDENTE a fixagdo das normas internas em que se
desenvolverdo as atividades do estagio quanto ao seu horario, acompanhamento,

" d penho e api

4)0 ESTAGIARIO devera cumprir, integralmente, o estagio a ser desenvolvido,
observando as normas programadas pela CONCEDENTE. Se por outras
obrigagdes comprovadas o ESTAGIARIO nao puder cumprir a programago, isso
devera, em tempo habil, ser comunicado 8 CONCEDENTE.

5) O ESTAGIARIO se obriga a manter a ialidade dos que
implicam em segredos da CONCEDENTE e que em decorréncia de seu estagio
ham a ser do seu conh do-se as penalid; legais.

6) A CONCEDENTE devera, sempre que solicitado durante o estagio, fornecer
relatérios sobre o desenvolvimento e aproveitamento do ESTAGIARIO, a
Instituigao de Ensino a que o mesmo estiver vinculado por matricula.

7) O ESTAGIARIO, por sua vez, também se obriga, quando solicitado, a elaborar

e fornecer relatérios cc iados do estagio id

8) O ESTAGIO nao tera vinculo pregaticio ou ¢do de
natureza com a CONCEDENTE, em razdo deste TERMO DE COMPROMISSO
DE ESTAGIO, nos termos da legislagéo pertinente.

Na vigéncia do presente Convénio, o ESTAGIARIO possui apélice de vida para

coberturas de invalidez permanente total ou parcial por acidente e despesas

pitalares e i n° xxxx e seguro de vida n° xxxxx, da

Seguradora Tabajara.
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Ministéric da Educaciio Instituto Federal de
Educacio, Ciéncia e Tecnologla do Sul de

Minas Gerals.. cxnm’ HYuzsmblohe Secko
de Integragdo Escola-Comunidade — SIE-C

Coordenagio do Curso Técnico em RIS
Alimentos - Programa g-TEC, Brasil Cempus Mezambiaho

(Impresséo deste documento : SIE-C)

E - TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO n° «cod_termo»
CONCEDENTE: «nome_empresa» com sede na «end_empresa» — na cidade de
«cidade_empresa» / «estado_empresa».

CNPJ: «cnpj»

Rep! por: «proprietario» — CPF: «cpf_p

ESTAGIARIO(A): «nome_aluno» , CPF n° «CPF_aluno», estudante, residente a
«enderego_aluno», «cidade_aluno» - «estado_aluno», aluno(a) do Curso Técnico

em Ali da Instituigéo de Ensino intervenient
INTERVENIENTE: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E
TECNOLOGIA DO SUL DE MINAS - CAMPUS MUZAMBINHO, sediada na
cidade de Muzambinho, Estado de Minas Gerais,
CNPJ 73.933.178/0001-69, doravante denominada, INSTITUIGAO DE ENSINO,

p pora a estagio por Fausto Figueiredo Vieira,
CPF: xxxxx
Trata-se de Termo de Compromisso de Estégio, firmado entre a Concedente, o(a)

Estagiério(a) e a Interveniente, de carater obrigatorio e sob a assisténcia da

Instituicdo de Ensino, de i com o Convénio n° «cod_¢
,obedecidas as clausulas a seguir:

1) O estégio programado tera inicio em «data_ini» e com o término previsto para o
dia

«data_fim» através de atividades praticas nas d déncias do

«nome_empresa», atuando no «setor», sob a supervisdo de «supervisor»
visando sua complementagéo educacional.

Ministéric da Educacio instituto Federal de
Educagiic, Ciéncia e Tecnologia do Sul de

Minas Gerals.Compus Muzemblohe Secdo
de integracio Escala-Comunidade — SIE-C

Coondenagio do Curso Técnico em TS
Alimentos - Programa ¢;{EC, Brasii Campus Mezambinho

As partes, de comum acordo, elegem o foro da Justica Federal, Subsegao
Judiciaria de Sdo Sebastido do Paralso - MG, com exp! ia de

outro, por mais privilegiado que seja, para dirimir quaisquer duvidas no

T ou do p Termo e do correspondente Convénio, que
néo puderem ser resolvidas administrativamente.

E, assim, por estarem de acordo com as clausulas e dig acima previst

as partes assinam o presente Termo, em trés vias de igual teor e forma,
juntamente com duas testemunhas.
- MG, «data_atual»

«assinatura do supervisor de estagio»
«nome da empresa»

«assinatura do(a) aluno(a) estagiério»

Fausto Figueiredo Vieira
Segéo Integragdo Escola-comunidade
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Ministério da Educagso Instiuno Federal de
Educagéo, Ciéncla e Tecnologia do Sul de

Minas Gemls, Campyus Muzambinhe Seclio

de Integragdo Escola-Comunidade - SIE-C (rm—
Coordenagao do Curse Técnico em HCHI
Alimentos - Programa g JEG Brasil Campus Muzambintio

F - RELATORIO DIARIO DAS ATIVIDADES DE ESTAGIO

Estagiério:
Folha n° N° Matricula:
(reproduzir quantas folhas forem ias)
Presenga Setor Atividade desenvolvida
Dia Hora
Total
Horas

Assinatura Supervisor (a) responsavel
Data: )
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Avallacdo do(a) Estaglario(a)

Aspectos Bom Regular Insuficiente
a0 Pessoal

| Pontualidade
| Conhecimento na pratica das ativi
isposicao para aprender

s atividad

| Relacionamento interpessoal

Parecer do(a) Supervisor (a) do Estaglo: (aprovado/insuficiente e justificativas)

de de

Supervisor (a) do estagie

0BS. A presente Ficha de Avaliag lidadt t dos respecivos ios de Estagio]
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Ministéric da Educagiio instituto Federal de
Educagio, Ciéncia e Tecnologla do Sul de
Minas Gesals. .Compus Muzsmblohe Secdo - U}
de IntegragBo Escola-Comunidade — SIEC (r—
Coordenagdo do Curso Técnico em AN,
Alimentos - Programa g.TEC, Brasil Campus Mezambiaho
G. FICHA DE AVALIAGAO DE ESTAGIO
E: ) Ne° Matricula:
Periodo do Estagio: __ /[ a /__/__ Total de horas concluidas:
horas
Local do Estagio
End.
Cidade: UE.___
Supervisor(a)Responsavel:
Area do Estéglo
[( ) Hardware [ )Desenv. de Software [( ) Desenv. Site [( )Office |
| Outros: |
Atividades D Ividas
() M doPc [( ) M: do em Redes |( )instalagdo de Redes [( )Web Desing
( )Prog. p/Intemet |( ) Automagao Escritorio |( ) Aulas ( ) Planilhas
Qutros:
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Ministério da Educagiic Instituto Federal de
Educagic, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gesaly, Compus Muzsmblohe Secio
de Integrago Escole-Comunidade — SIE-C
Caoondenacdo da Curso Técnico em
Alimentos - Programa g.(EC, Brasll
H. RELATORIO FINAL DE ESTAGIO
io(a) N° Matricula:
Instituigao/Empresa:
1. D as atividades que d lveu no periodo, indicando as técnicas que

utilizou para realiza-las

2. Considerando como ponto de referéncia o seu curso técnico, responda:

_ Quais assuntos estudados no decorrer do curso, foram utilizados no
desempenho das atividades de estagio?

Ha ( que, no seu deveriam ser desenvolvidos de maneira

diferente? Cite-os e i de mud

3. Descreva as dificuldades que vocé sentiu em relagéo a:
Adapt ao i profissi

_ Conteildos em que sua aprendizagem foi deficiente, prejudicando seu
desempenho no estégio.
_ Outras dificuldades relacionadas a Escola e a Empresa.

4. Faga uma auto-avaliagdo do seu nivel técnico para desempenhar o estagio.
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1.Davidas - Contatos

i. Geral: estagios@eafmuz.gov.br

ii. Coordenador da Segao de Int Escola-Comunidade:

Professor Fausto Figueiredo Vieira — fone: (35)3571-1529 ~ ramal

228 -ivierra@eafmuz.gov.br

iii. Assistente da Seg&do: Rui Campedelli - fone: (35)3571-1529 — ramal
228 - ruicampedelii@eafmuz.gov.br

iv. Coordenadora do Curso: Pr ora Lima Santos Sandi
— fone:(35) 3571-5050

alessandra. sandi@eafimuz.gov.br
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
SUL DE MINAS GERAIS - IFSULDEMINAS
CEPE

MEMO/013/REITORIA/CEPE/IFSULDEMINAS

Pouso Alegre, 03 de outubro de 2011.

Ao

Conselho Superior do IFSULDEMINAS

Assunto: Projeto Pedagégico do Curso em Analises Clinicas, nivel médio
profissionalizante, modalidade Educac¢ao a Disténcia

Prezados(as) Conselheiros(as).

O pré-reitor de Ensino, como presidente do CEPE, encaminha o
Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Analises Clinicas, nivel médio
profissionalizante, modalidade Educacgéo a Distancia, para ser apreciado.

Este projeto pedagdgico foi analisado pelo Grupo de Trabalho
do CEPE e aprovado pelos membros do CEPE.

Atenciosamente.

M
o f!

Marcelo Simdo da w,,
Bat. mﬁ ﬂmugm Lo
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PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO
EM ANALISES CLINICAS A DISTANCIA

HABILITAGAO PROFISSIONAL:
Nivel Técnico em Anélises Clinicas

MODALIDADE:
A Distancia

Muzambinho- Minas Gerais
Agosto de 2011

1. Justificativa do Curso Técnico em Anilises Clinicas

O curso técnico em andlises clinicas proposto proporcionara a formagao
de profissionais capacitados a realizar atividades relativas as andlises

e fisicas de fluidos e tecidos organicos,
exames anatomopatolégicos, auxilio a pesquisa e atividades em banco de
sangue.

No Brasil, existem diversas instituicdes de ensino publico e privado que
oferecem o curso técnico em andlises clinicas e mais especificamente no
estado Minas Gerais, institui¢des renomadas como Senac e Coltec apresentam
essa modalidade. Porém, o ensino a distancia em Analises clinicas ainda &

pouco explorado, principalmente pelas instituigées publicas.

O Ensino a distancia em nossa instituigdo vem ap do muito
sucesso com os cursos de Técnico em Informatica, Técnico em Cafeicultura e
Técnico Meio Ambiente, apresentando uma alta procura em diversos polos e
indice de evas&o baixo. Porém, a area da saude ainda n&o foi contemplada.

O IFSULDEMINAS - Campus de Muzambinho, em crescente expanséo,
possui hoje cursos na area da sautde, tais como Técnico em Enfermagem
presencial, Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas e Licenciatura e Bacharelado
em Educagao Fisica. A presencga desses cursos na modalidade presencial e a
auséncia de cursos a distancia na area nos fez vislumbrar um novo horizonte
com a abertura do Curso Técnico em Anélises clinicas.

O ensino a distancia permite grande inclusdo social dando oportunidade
aqueles que anteriormente n&o tinham acesso a educagdo (Alves, 2005),
permitindo que o aluno estude sem sair da sua casa, com um custo menor
(Oliveira e Godoy, 2010), que os alunos tenham flexibilidade de horarios,
gerando autonomia educacional (Justino et al., 2010), principalmente aqueles
que trabalham. O uso da tecnologia pode influenciar positivamente nos
procedimentos pedagégicos. O aprendizado através de recursos digitais ndo
significa a interagdo do aluno exclusivamente (Gomes, 2010). No presente
curso, o ambiente virtual permitird que o aluno tire suas ddvidas com
professores, com os tutores on line e presenciais.

O Eixo Tecnolégico Ambiente, Saide e Seguranga compreende
tecnologias associadas & melhoria da qualidade de vida, & preservagéo e
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utilizagdo da natureza, ao desenvolvimento e inovagédo do aparato tecnolégico
de suporte e ateng&o a satde. O profissional técnico formado nos cursos deste
Eixo estéa preparado para o desempenho de agGes de protegdo e preservagao
dos seres vivos e dos recursos ambientais, da seguranga de pessoas e

comuni do control

e liagéo de risco e dos programas de educagdo

ambiental (Catalogo Nacional, 2008). Sab: hoje, que p ionais da Saude
estdo em fata e que existe uma caréncia de profissionais técnicos na area da

isté de profissionais sem f ),

saude. E também conhecida a

trabalhando em laboratérios de biodiagnéstico. Existe uma grande insatisfagao
da populagao com a qualidade da atengdo e é importante melhorar a relagao
entre a populagdo e os profissionais da saude e a educagao profissional deve

estar orientada aos p mais rel tes da iedade (Feuerwerker,
2003). Para que isso ocorra com maior efetividade, profissionais bem

capacitados e com formagdo humanizada sdo o primeiro passo, visto que

to e monitc da saide dependem muito da andlise
das amostras biol6gicas pelo técnico em anélises clinicas. O profissional
deverd apresentar competéncias. Perrenoud (2000), analisando as
competéncias, afirma que a competéncia implica ndo s6 em saber, mas
também saber fazer.

O curso aqui proposto seguiu como base para sua elaboragdo o
Cumiculo Referéncia E-tec Brasil e o Curso de Analises Clinicas a distancia do
estado de Pernambuco (Borba e Santos, 2009), com disciplinas que
propiciardo o egresso a atuag@o em laboratérios de andlises clinicas e
patologicas, bancos de sangue, no auxilio & pesquisa e em laboratérios
universitarios.

2 - Objetivos

2.1. Objetivo Geral:

- Formar profissionais na &rea de andlises clinicas, suprindo as necessidades
de mé&o de obra especializada e promovendo a inclus&o social de pessoas por
meio da profissionalizagéo.

4
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2.2. Objetivos Especificos:

- Formar profissionais especializados para atuarem em laboratérios de analises
clinicas do sul de Minas Gerais e regiao.

- Proporcionar aos profissionais que ja atuam na area, mas ainda ndo tém
formagéo especializada, a oportunidade de obterem novos conhecimentos e o
titulo de técnico em andlises clinicas.

- Demonstrar competéncias relacionadas a rotina de trabalho em laboratério de
andlises clinicas, considerando os servigos desde a recepgao do cliente, até o
auxilio ao profissional de nivel superior na execugéo de exames laboratoriais
nas diversas amostras biolégicas (sangue, fezes, urina, secre¢des, entre
outros);

- Demonstrar a importancia da coleta e organizagdo de dados relativos ao
campo de atuagéo;

- Desenvolver habili e c éncia: ionadas a coleta de amostras

biol6gicas;

- Capacitar para a triagem e conservagéo das amostras biolégicas, bem como
a importancia da correta identificagéo e do correto preparo das amostras para a
analise;

- Conhecer as exigéncias legais para o funci y de um laboratério de

analise, bem como todas as normas de biosseguranga;

- Tornar o aluno capaz de realizar os primeiros socorros em situagdo de
emergéncia;

- Capacitar o técnico para auxiliar na realizagdo dos exames — as diversas
técnicas de preparo e conservagio do material a ser analisado, das solugdes e
reagentes -, nos diversos setores do laboratério (parasitologia, bioquimica,
hematologia, microbiologia, imunologia, urindlise), e oferecer um embasamento
teérico para compreender a importancia de cada analise e os resultados
obtidos;

- Conhecer, manejar, calibrar e conservar aparelhos utilizados na area,
primando pela qualidade e confiabilidade destes dados que sdo de fundamental
importancia para o apoio do diagnéstico médico;

- Capacitar para avaliagéo de rotinas, protocolos de trabalho, instalagdes e
controle de qualidade dos testes e equipamentos;
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- Conhecer as necessidades de suprimento de um laboratério de analise;

- Capacitar o técnico para proceder com total seguranga o descarte de
amostras j& analisadas, o correto armazenamento de amostras, sem causar
danos ao meio ambiente nem & saude dos envolvidos;

- Conhecer as técnicas, reagentes e solugdes de lavagem e esterilizagéo de
materiais e vidrarias utilizadas no processo de analise;

- Proporcionar aos técnicos conhecimentos e formagao profissional, com base
nas tendéncias atuais das atividades de auxilio diagnéstico e terapéutico,
tornando-os capazes de participar no desenvolvimento da satde da populagao
da regido.

- Favorecer a democratizagdo do acesso aos recursos tecnolgicos
desenvolvidos pela comunidade cientifica da area especifica do curso as
diversas camadas sociais.

- Habilitar profissionais que ja estdo atuando no mercado de trabalho.

3. REQUISITOS DE ACESSO

O acesso ao sera garantido aos candidatos classificados no processo seletivo

que podera ser realizado te ou anual conforme
deliberagdo do corpo gestor da instituigiio e 6rgdos competentes. O processo
seletivo sera por sorteio publico.

3.1. Pré-requisito para o ingresso

O candidato ao processo seletivo devera:

+ Ser egresso do ensino médio ou ser aluno que esteja cursando
concomitantemente, no minimo o segundo ano do ensino médio e apresentar
toda a documentag@o exigida no edital expedido para este fim.

4. ORGANIZAGAO CURRICULAR

4.1. Matriz Curricular

A matriz curricular esta organizada em 4 médulos. Os trés primeiros médulos
constituem-se de disciplinas teérico-praticas que servirdo de base para o
médulo 4, em que o aluno devera cumprie o seu estagio obrigatério.
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3° MODULO
DISCIPLINA PROFESSOR CARGA HORARIA
Parasitologia Usha Vashist 60

Introdugdo a Microbiologia e |Eduardo Crosara Roncolato |45

Imunologia
Microbiologia Alessandra L. S. Sandi 60
Imunologia Manuela B. Pucca 75

Thais B. Bertolini

Controle de qualidade Daniela F. C. Cruvinel 45
Vigilancia em Saude Mara R. G. Campedelli 45
Empreendedorismo Daniela F. C. Cruvinel 45
Introdugdo ao SUS Larissa S. M. Bachido 30
SUB-TOTAL 405h
4° MODULO

DISCIPLINA CARGA HORARIA

Estagio em Técnicas de coleta e|100
Triagem

Estagio em Parasitologia/Urinalise 60

Estagio em Bioquimica 60
Estagio em Imunologia 60
Estagio em Hematologia 60
Estagio em Microbiologia 60
SUB-TOTAL 400h
Total 1600h

1° MODULO

DISCIPLINA PROFESSOR CARGA HORARIA
Acolhimento Carlos A. M. Noccioli |45
Portugués Instrumental Vivian A. R. Silva 30
Inglés Instrumental Talitha H. Silva 30

Josiane P. Fonseca
Introdug@o a Analises Clinicas Manuela B. Pucca |60

Thais B. Bertolini
Fundamentos de Anatomia e Fisiologia Humana Renato A. Souza 75
Quimica Geral Helaine B. Oliveira |45
Nogdes de Biosseguranga Fabricio S. Rita 45
Técnicas de coleta e triagem Anténio C. B. Junior |60
SUB-TOTAL 390h

2° MODULO

DISCIPLINA PROFESSOR CARGA HORARIA
Etica em saude Usha Vashist 30
Primeiros socorros Fabricio S. Rita 45
Fundamentos de citologia, histologia e genética Renato A. Souza 45
Introdugao a Bioquimica e Biofisica Fernanda G.|30

Cardoso
Bioquimica Lucas B. Campos 75
Hematologia Helaine B. Oliveira |75
Urinalise Helaine B. Oliveira |60
Psicologia Aplicada Josirene C. Barbosa |45
SUB-TOTAL 405h
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4.2. Médulos, Competéncias, Habilidades, Bases Tecnolégicas, Contetido
e Bibliografia por Componente Curricular

Médulo |

Disciplina: Acolhimento- 45h

Objetivo — Esta disciplina tem por objetivo embasar o aluno no mundo da
leitura e da informatica, apresentando os principais meios de interagdo com o
computador, e promovendo uma reflex&o sobre os potenciais beneficios do uso
do computador nas tarefas do dia-a-dia. Esclarecer ao educando conceitos
sobre EAD para melhor entendimento da metodologia do seu curso; Capacitar
o educando na utilizagdo da tecnologia para melhor realizar seu curso a
distancia.

Competéncias

- Promover uma reflexdo sobre os potenciais beneficios do uso do computador
nas tarefas do dia-a-dia.

- Esclarecer ao estudante conceitos sobre EAD para melhor entendimento da
metodologia do seu curso.

- Capacitar o estudante na utilizagéo da tecnologia para melhor realizar seu
curso a distancia.

Habilidades
— Adequar o uso da informatica & rotina de trabalho no laboratério de andlises
clinicas.

Bases Tecnoldgicas
— Evolugo histérica da informatica

- Componentes de um sist ional (h software e

peopleware).

- Discutir os conceitos de comunicagéo, lingua, linguagem e fala, tendo em
vista a necessidade de se compreender a lingua no processo de interagio
social;

- Apresentar as fungdes da linguagem (emotiva, apelativa, referencial, poética,

metalinguistica, fatica) a analise, interpretagéo e produgéo de textos;
- Abordar a diversidade linguistica, combatendo preconceitos linguisticos e
percebendo as adequagdes entre os usos da lingua e os contextos
socioculturais;

- Revelar os niveis de linguagem em fungdo da diversidade de situagdes
comunicativas, dos diferentes suportes de comunicagdo e dos variados
propésitos dos processos comunicativos;

- Revisitar a denotagdo e a conotago, reconhecendo a variabilidade de
sentidos das palavras em diferentes contextos de comunicagéo;

- Introduzir concepgdes de leitura e escrita atreladas aos usos sociais,
ampliando nogdes sobre textos e géneros textuais;

- Ampliar as praticas de leitura dos educandos, aprimorando o grau de

letramento desses sujeitos, por meio de icios e atividades p
direcionadas & criticidade na andlise e interpretagdo de textos e géneros
textuais diversos;

- Abordar a leitura, tendo em vista enfoques intertextuais (relagées entre

textos); intersemiéticos (interagao entre linguagens) e interdisciplinares (inter-

%

entre as di areas/disciplinas);

- Motivar os educandos as préticas de escrita, reconhecendo diversidades de
textos e géneros textuais como eixos norteadores para o desenvolvimento de
atividades direcionadas & ampliagéo do grau de letramento dos sujeitos.

Habilidades
- Proporcionar o desenvolvimento das praticas de leitura e produgéo de textos,
tendo em vista a diversidade de textos e géneros textuais, bem como o

processo de letramento em diferentes situagdes comunicativas.

Bases Tecnolégicas
- A importancia da lingua como instrumento de interagéo social.

- A prética da leitura: diversidade de textos e géneros textuais.

1

— Componentes basicos de hardware (processadores, unidades de
armazenamento, memorias, placas de expanséo e etc)

- Andlise das estratégias de compreensao de textos e aquisigéo de vocabulario.
- Estudo da organizagéo e distribuigdo da informag&o no texto

Ementa
Estudo sobre a importancia e utilidades praticas da informatica para o campo
de atuagéo.

Conteldo

Introdugdo a Computagéo. Histéria. Funcionamento e conceitos fundamentais
de hardware e software.. Fundamentos de Internet e sistemas distribuidos.
Ferramentas de Usudrio: editores, planilhas, ferramentas de apresentagao,
compactagdo e organizagdo de arquivos. Ferramentas WEB: transferéncia de
dados, e-mail, busca, homepages, chat. Introdugdo a EAD. Tecnologias da
informag&@o e da comunicagdo (TICs) aplicadas & EAD. Plataformas na web
para EAD; Informatica no Laboratério de Analises Clinicas.

Bibliografia

- FEDELI, Ricardo Daniel, et.al.. Introdugéo & Ciéncia da Computagéo. Editora
Thomson Leaming, 2003.

- RAMALHO, José Anténio Alves. Introdugéo a Informatica. Berkeley Brasil,
2008.

- BELLONI, Maria Luiza. Educagéo a Di ia. Autores A iados. 32. Ed.
Campinas, SP: Autores Associados, 2003.

Disciplina: Port 30h

Objetivo - Desenvolver as praticas de leitura e produgdo de textos para

p ac te a

Competéncias
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- A prética da escrita: atividades de escrita e retextualizagao.

Ementa
Estudo da lingua portuguesa visando uma boa comunicag&o escrita e oral.

Conteudo

Comunicagéo, lingua, linguagem e fala. A lingua como instrumento de
interagdo social. Fungdes da linguagem. Diversidade lingiiistica: adequagéo
dos usos da lingua as situagbes comunicativas. Niveis de linguagem.
Letramento: leitura e produgdo de textos como praticas socioculturais.
Estratégias de leitura e produgéo de textos. Narragéo, descrigdo e dissertag&o:
como ordenar as idéias? Produgao de textos: do planejamento a revis&o.

Bibliografia

- BLIKSTEIN, I. Técnicas de comunicagéo escrita. S&o Paulo : Atica, 2001.

- MARTINS, D,; ZILBERKNOP, L. Portugués instrumental. Porto Alegre: Prodil,
2000.

- SAVIOLI, F. P.; FIORIN, J. L.; Para entender o texto: leitura e redagdo. S&o
Paulo: Atia, 1999.

- Textos técnicos.

Disciplina: Inglés instr tal- 30h

Objetivo

- Conhecer e utilizar estratégias de leitura da lingua Inglesa;

- Estudar estruturas gramaticais e discursivas, de modo especial aquelas que
contribuem para a compreensao de textos;

- Ampliar e consolidar o vocabulario em Inglés;

- Desenvolver habilidades de leitura de textos em lingua Inglesa, como suporte
a leitura de textos técnicos que seréo trabalhados durante o curso.

Competéncias



- Ler e interpretar textos em inglés compreendendo o seu funcionamento
linguistico-pragmatico: analisar sua estrutura
discursivo;

e seu funcic

- Ampliar e consolidar o vocabulério na lingua Inglesa;

- Desenvolver habilidades de leitura em lingua Inglesa, como suporte a leitura
de textos técnicos das demais disciplinas curriculares trabalhadas no curso
técnico.

Habilidades

- Trabalhar estratégias de leitura e interpretagéo de textos escritos; bem como,
propor estratégias para aquisigéo, ampliagao e consolidagzo de vocabulario em
Lingua Inglesa.

Bases Tecnolégicas
- Andlise das estratégias de compreensao de textos e aquisigdo de vocabuldrio.
- Estudo da organizago e distribuigéo da informagao no texto.

Ementa
Proporcionar ao aluno o desenvolvimento da pratica de leitura e interpretagao
de textos escritos em Inglés através de estratégias facilitadoras; bem como,
propor estratégias para aquisigdo e consolidagéo do vocabulario em Lingua
Inglesa.

Contetido

- Compreensao de textos:

utilizagdo de estratégias basicas de leitura: predicting, skimming, scanning,
inference;

- Aquisigdo e consolidagéo de vocabulario:

uso do dicionario, cognatos e falsos cognatos, formagiio de palavras
(prefixagéo e sufixagao);

- Compreens&o do funcionamento da lingua:

estudo de elementos de construgéo e organizagéo da informagdo no texto,
como particulas coesivas e formagdo de sentengas simples e complexas

— Reconhecer os setores que compde um Laboratério

Bases Tecnolégicas
- Labroratério de Anélises Clinicas

Ementa
Introdugéo a Anadlises Clinicas

Contetido

O que é um Laboratério de Analises Clinicas; Quais os setores que compde um
laboratério de Andlises Clinicas; Quais os profissionais que realizam fungdes
em um laboratério de Analises Clinicas; Qual a importancia de cada
profissional.

Bibliografia

Conselho Regional de Biomedicina — CRBM.
Conselho Regional de Farmacia — CRF.
Sociedade Brasileira de Patologia Clinica — SBPC.
Sociedade Brasileira de Analises Clinicas — SBAC.

[ de A ia e Fisiologia H 75h

Objetivo

— Fornecer aos alunos conhecimento dos aspectos anatdmicos e fisiolégicos
dos érgdos e sistemas do corpo humano, que & base para um melhor
aprendizado de disciplinas correlatas que compde a andlises clinicas.

Competéncias

— Compreender os conceitos fundamentais sobre as estruturas anatémicas do
corpo humano;

— Entender o funcionamento do corpo humano do ponto de vista da fisiologia;

— Saber realizar aplicages praticas dos conceitos adquiridos.

Habilidades
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(condigéo, sequéncia temporal, causa, objetivo, efeito, contraste, adigdo de
ideias, etc.)

Referéncia contextual (pronomes pessoais, determinantes e oragdes relativas;
Percepgéo do tempo verbal e da probabilidade.

- Desenvolvimento de habilidades de leitura:

deduzir significados;

&

% P

distinguir ideias-chave, extrair pontos ou informagdes relevantes, etc.

Bibliografia

- AZAR, B. Fundamentals of English Grammar. Editora Pearson Longman,
1996.

- AZAR, B. Understanding and Using English Grammar. Prentice Hall, 1998.

- MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental : estratégias de leitura. Médulo 1.
Sé&o Paulo: Textonovo, 2000.

- DICIONARIO Oxford escolar: para estudantes brasileiros de inglés
:portugués-inglés, inglés-portugués. Oxford: Oxford University Press, 1999.

- DICIONARIO Oxford: Advanced Learners: monolingue. Oxford: Oxford
University Press, 2005.

Objetivo

— Fornecer aos alunos informagées sobre o trabalho do técnico de Analises
Clinicas, mercado de trabalho, setores que compde um Laboratério de Analises
Clinicas e a importancia do profissional.

Competéncias

— Compreender o trabalho realizado pelo profissional e qual sua importancia
para o Laboratério;

— Entender o funcionamento do Laboratério de Anélises Clinicas;

Habilidades
— Reconhecer a importancia profissional do Técnico de Anélises Clinicas
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— Reconhecer os sistemas que compdem o corpo humano
— Aplicar na pratica laboratorial os conceitos adquiridos

Bases Tecnoldgicas
— Estruturas do corpo humano
— Metabolismo do corpo humano

Ementa

Introdugdo geral ao estudo dos aspectos anatdmicos e fisiologicos dos
sistemas do corpo humano. .
Contetdo

Definigéio de anatomia humana; tecido, érgéo, aparelho, sistema e organismo;
tipos de tecidos, constitui¢des e fungdes; nogdes de fisiologia humana; estudo
morfofisiolégico dos seguintes Sistemas: Esquelético, Articulagdo, Muscular,
Circulatério e Linfatico, Digestivo, Endécrino, Reprodutor Feminino e
Masculino, Urinério, Nervoso, Respiratério; Fenémeno Fisico e Quimico da
); Sangue, He

Bibliografia

Corpo Humano: Anatomia e Fisiologia. Publicagdo do SENAC.

KAWAMOTO, EMILIA. Anatomia e Fisiologia Humana — Ciéncias Médicas,
EPU -1988.

NETTER, FRANK H., M.D., Atlas de Anatomia Humana — Artmed — Porto
Alegra, 2.000.

WALTER, RENI & KOCH, ROSI MARIA KOCH, Anatomia e Fisiologia Humana
— Século XXI — Curitiba, 2000.

Quimica geral- 45h
Objetivo - Conhecer e aplicar corretamente as reagbes quimicas que sdo de
fundamental importancia no desempenho da fungio; desenvolver o

conhecimento a cerca das diluigdes e titulagdes dentro do laboratério.
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Competéncias

- Compreender os célculos matematicos
- Compreender reagdes quimicas

- Compreender as técnicas de titulagéo

Habilidades
- Preparar as diversas solugdes e tampdes utilizados no laboratério
- Realizar ensaios quantitativos empregando métodos volumétricos

Bases Tecnolégicas

- Métodos de preparo, diluigdo e conservagao de solugdes
- Reagdes quimicas

- Equilibrio acido-base

- Métodos volumétricos

Ementa
Estudo dos principios das reagdes quimicas, e das diluigdes e titulagses.

Contetido

Unidades de Concentragdo de SolugGes, Técnicas de Preparo de Solugdes;
Diluigéo; Ligagdes Quimicas; Fungdes da Quimica Inorgénica; Reagdes
Quimicas; Equilibrio Quimico; pH e pOH; Soluges Tampédo; Métodos
Volumétricos.

Bibliografia

ROCHA-FILHO, R.C,; SILVA, R. R. Calculos basicos da quimica. 2. ed. Sdo
Carlos: EAUFSCar, 2010.

BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. ed. Sao Paulo:
Edgard Blucher Ltda, 2001.

MORITA, T.; ASSUMPGAO, R. M. V. Manual de Solugses, Reagentes e
Solventes. 2. ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2007.
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e protocolos de prevengdo da infecgdo hospitalar; Manuseio, separagio e
descarte dos residuos dos servigos de saude: Plano de Gerenciamento de
Residuos; Conhecer as normas da vigilancia sanitaria; Equipamentos de
protegdo individual e coletiva; Manuseio e transporte seguro de amostras
biolégicas e materiais infecciosos; Classes de risco; Acidentes do trabalho,
Doengas Profissionais, Atividades insalubres e/ou perigosas; Planos de
contingéncia (planos gerais de emergéncia).

Bibliografia

BENSOUSSAN, EDDY - Manual de Higiene, seguranga e medicina do trabalho
|/ Eddy Bensoussan, Dergio Albieri — S&o Paulo: Editora Atheneu, 1997.

LOLA, M. F. - Primeiros Socorros: Temas Basicos para o curso de
Especializagdo em Engenharia de Seguranga do Trabalho. Jodo Pessoa,
UFPBI/CT, 1990 (mimeo).

MASTROENI, M. F. Biosseguranga. Editora Atheneu, 2° edigéo.

MENDONCGA, C. — Boas Praticas em Laboratério Clinico Ed. Eventos.

Técnicas de coleta e triagem — 60h

Objetivo

Nessa disciplina o aluno tomara conhecimento das técnicas corretas de coleta,
da importancia da qualidade da amostra e informagdes para a coreta
realizagdo dos exames.

Competéncias
— Interpretar coi requisicdes médicas e de outros profissionais, assim

com siglas, abreviagdes e a sinonimia utilizada nos exames laboratoriais, para
evitar erros;

— Identificar e selecionar os materiais e acessérios necessérios para a coleta
das diversas amostras biol6gicas;

— Selecionar e caracterizar, anticoagulantes e conservantes de acordo com
cada caso especifico;

— Selecionar o campo ou local da coleta de amostras levando em consideragao
as condigdes fisiopatolégicas do cliente/paciente e respeitando as
normas/exigéncias para a coleta de amostras;
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Nogées de biosseguranga -45 h

Objetivo - Desenvolver a consciéncia da auto-protegéo, do correto manuseio
das amostras biolégicas e reagentes, da organizagéo interna, cuidados com o
meio ambiente, bem como do trabalho dentro das normas e leis
correlacionadas com a atividade.

Competéncias

- Conhecer a agéo degenerativa de substancias quimicas sobre os tecidos

- Conhecer os riscos biol6gicos

- Entender a classificagéo dos laboratérios quanto a niveis de biosseguranga
- Identificar os meios de prevengéo de acidentes

- Conhecer os principios de bic ca em procedi para acidentes
comuns de laboratério.

Habilidades

- Conhecer as normas da vigilancia sanitaria

- Conhecer e saber utilizar os equipamentos de seguranga individuais e
coletivos

- Realizar 0 manuseio e transporte seguro de amostras biolégicas e materiais
infecciosos

Bases Tecnolégicas
-NBRs
- Normas da Vigilancia Sanitaria

Ementa
D lvimento da iéncia da auto-p

¢do e do meio ambiente.

Contetido
NBRs relacionadas & atividade laboratorial de biodiagnéstico; Educagio
ambiental, PCMSO, LTCAT, PPRA, PPP, CIPA; Saude e seguranga no
trabalho; Principios gerais de bi 1¢a. Técnica de |

das maos;

)

Procedimentos que requerem utilizagéo de técnica asséptica; Normas basicas
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— Caracterizar, identificar os cuidados a serem tomados, antes e depois da
coleta de amostras para exames laboratoriais, de acordo com cada caso.

— Caracterizar e reconhecer os valores éticos a serem utilizados pelos
profissionais do laboratério.

— Realizar a triagem das amostras, separando-as cuidadosamente por setor de
andlise.

Habilidades

— Coletar os diferentes materiais biolégicos para exames laboratoriais, em
quantidade suficiente, demonstrando dominio da técnica de coleta relativa a
cada material;

— Utilizar os materiais e acessérios necessarios para a coleta dos diversos tipos
de amostras biolégicas;

— Utilizar adequadamente anticoagulantes e conservantes;

— Registrar e Identificar frascos de amostras coletadas;

— Informar ao cliente/paciente os cuidados a serem tomados, antes da coleta
de para iais, de acordo com cada caso;

— Aplicar os preceitos éticos durante a realizagao das atividades laboratoriais;

— Utilizar técnicas de relacionamento humano para o bom atendimento ao
cliente;

— Colher amostras dos diferentes materiais biolégicos para exames
laboratoriais, de acordo com a técnica;

— Utilizar a terminologia técnica da area de laboratério de biodiagnéstico.

— Preparar e direcionar as amostras coletadas para os devidos setores.

Bases Tecnolégicas

— NBRs relacionadas a atividade laboratorial de biodiagnéstico.

— Normas da Vigilancia Sanitaria e Normas ISO relacionadas a atividade.

— Nogdes de assepsia: anti-sépticos, desinfetantes e métodos de esterilizagéo.
— Etica profissional.

— Mecanismo de agdo de reagentes, conservantes e anticoagulantes.

— Siglas, abreviagdes e sinonimias dos exames e termos técnicos relacionados
ao laboratério de analises clinicas.
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Ementa
Conhecimento das técnicas de coleta, os procedimentos que antecedem a
mesma, e o devido encaminhamento das amostras.

Contetido

Coleta e triagem Sanguinea - Separagdo do soro; Tipos e agdes dos
anticoagulantes; Pung&o venosa; Pungdo arterial; Coleta e triagem de Urina
(Sumario, Urina 24 Horas, Urocultura); Coleta e friagem de Fezes
(Parasitolégico, Sangue Oculto, Coprocultura); Coleta e triagem Orofarigea e
Nasofaringea; Coleta e triagem de Escarro; Coleta e triagem Micolégica; Coleta
e triagem Bacterologica; Nogdes de Coleta de Liquido Cefalorraquidiano; N&o

conformidades e as interferéncias nos ltado dos Ori ¢

basicas sobre os cuidados necesséarios antes da coleta laboratorial; Descarte
do material utilizado para realizar a coleta; |dentificagéo correta das amostras.

Bibliografia

LIMA, A. O. et all, Métodos de Laboratério Aplicados a Clinica, 7°.edigéo,
Livraria Atheneu Editora, Rio de Janeiro, 1988.

MENDONGA, C. — Boas Praticas em Laboratério Clinico Ed. Eventos.

MOURA, R.de A,, WADA, C. S., PURCHIO, A. & ALMEIDA, T. V. de. Técnicas
de Laboratério. Editora Atheneu.

MOURA, R. A. de A. - Colheita de Material para Exames de Laboratério - Ed.
Atheneu

RAVEL, RICHARD, Laboratério Clinico, 6a.ed., Editora Guanabara Koogan,
Sao Paulo, 1997.

SOCIEDADE ~ BRASILEIRA DE  PATOLOGIA  CLINICA/MEDICINA
LABORATORIAL. Recomendagdes da Sociedade Brasileira de Patologia
Clinica/Medicina Laboratorial — Coleta de sangue venoso. 12 edigdo, Sdo
Paulo, 2005.
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Legislag&o pertinente a area de atuagéo, desde as respor
até a correta composigao fisica de um laboratério de analises.

Conteudo

Moral e Etica; Conceitos de Bioética e satde; Responsabilidade bioética; A
ética profissional, conceitos e principios; O perfil profissional do técnico em
andlises clinicas - Sigilo profissional; Os direitos e deveres da profisséo;
Nogdes de legislagao profissional, sanitaria e trabalhista; Cédigo de defesa do
consumidor; Cédigos e Leis; Sistema Unico de Saude: histéria e evolugso,
conceito, principios, diretrizes e articulagdo com servico de saude;
Fundamentagéo legal, principios e diretrizes pertinentes ao SUS; Diretrizes
operacionais dos Laboratérios de Saude Publica; Participagdo Popular e
Controle Social; Conselhos de Saude; RDC 50, RDC 302; NR 17; NR 32.

Bibliografia

Cédigo de Deontologia e Etica dos profissionais Técnicos em Laboratério de
Andlises Médicas.

Cédigo de Defesa do Consumidor.

GAUDENER, E.C. Os direitos do paciente. Rio de Janeiro: Record. 1991.

Leis Federais e Estaduais

Primeiros Socorros- 45h

Objetivo — Capacitar técnica e psicologi para prestagdo dos primeiros

&

socorros, que engloba as atividades a serem realizadas apés acidente ou mal
stibito, para a sobrevivéncia da vitima. E de fundamental importancia que todos
os técnicos da area de Saude estejam habilitados a prestar esse tipo de
assisténcia e a tomar as devidas providéncias para agilizar o socorro
especializado.

Competéncias
— Atuar como cidaddo e profissional de Salde na prestagdo de primeiros
socorros a vitimas de acidente ou mal subito visando manter a vida e prevenir

complicagdes até a chegada de atendimento médico;
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Médulo Il

Etica em satide- 30h

Objetivo - Nessa disciplina o aluno tomara conhecimento relagdes sociais com
a satide e dos principios éticos.

Competéncias

— Identificar os principios da ética profissional;

— Conhecer a estrutura e organizagdo do Sistema de Salide vigente no pais, de
modo a identificar as diversas formas de trabalho e suas possibilidades de
atuagdo na area;

— Reconhecer os limites de sua atuagdo a luz das leis do exercicio profissional
e codigos de ética das categorias profissionais da area de satde;

— Conhecer as entidades de classe e as organizagbes de interesse da area de
saude e de defesa da cidadania.

Habilidades

— Conhecer e compreender os principios e valores morais de consenso que
orientam o convivio social, percebendo, porém, sua historicidade e saber
posicionar-se criticamente em relagéo a eles;

— Usar o didlogo como instrumento de comunicagéo, resolugéo de conflitos e
lideranga, expressando com clareza, defendendo ponto de vista com coeréncia
e analisando socialmente e com respeito os argumentos dos outros;

— Aplicar os conhecimentos basicos sobre ética em satde - ao laboratério;

Bases Tecnolégicas

- NBRs relacionadas a atividade laboratorial de biodiagnéstico;
- Cédigo de Defesa do Consumidor;

- Cédigo de Deontologia;

- Manuais de comportamento profissional.

Ementa
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— Avaliar a vitima com vistas a inar as prioridades de imento em
situagdes de emergéncia e trauma;

— l|dentificar os recursos disponiveis na comunidade de forma a viabilizar o
atendimento de emergéncia eficaz, o mais rapidamente possivel.

Habilidades

— Prestar primeiros socorros a vitimas de acidentes ou mal stbito observando a
escala de prioridades preconizada para o atendimento;

— Providenciar socorro médico e/ou realizar imobilizagéo e transporte adequado
da vitima;

— Reali bras de ressuscitagéo cardiorrespi ia sempre que indicado.

Bases Tecnolégicas

— Epidemiologia do trauma.

— Avaliaggo inicial da vitima — prioridades no atendimento.

— Identificagdo: da parada respiratéria; da parada cardiaca; do estado de

choque.

— Técnicas de: reanimagéo cardiorrespiratéria e controle de hemorragias.

— Atendi to de 1cia em feri queimaduras, choque elétrico,
desmaios, vertigens, intoxicag )s, picada de animais

pegonhentos, crise convulsiva, estado de choque, corpos estranhos no
organismo, afogamento.

— Imobilizagéo de fraturas, luxagdes e entorses.

— Transporte de acidentados.

— Recursos de atendimento de emergéncia disponiveis na comunidade.

- Relagées humanas.

Ementa
Entendimento da prestagéo dos primeiros socorros em diversas situagdes.

Conteudo

Papel do socorrista, emergéncias, urgéncias coletivas, caixa de primeiros
socorros; parada cardiorrespiratéria: parada respiratéria, parada cardiaca;
estado de choque; Hemorragias: hemorragia visivel, hemorragia nasal,
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hemorragia de eséfago, estomago ou duodeno, hemorragia dos pulmées,
hemorragia por via vaginal, hemorragia visivel; Ferimentos: amputagao,
ferimentos no térax, ferimentos no abdome, ferimentos nos olhos, ferimentos
com presenga de objeto encravado; Fraturas, entorses, luxagées, Traumatismo
cranio-encefalico, Traumatismo musculo-esquelético; Vertigens, desmaios e
crises convulsivas; Disturbios causados pelo calor: queimaduras por fogo e por
substancias quimicas, insolagéo, internagéo e queimadura nos olhos; Choques

e mecanico; Afa tos; Corpos estranhos no organismo; Nogdes
de socorros para: Picadas de animais pegonhentos; Avaliagdo inicial do
cliente/paciente; Técnicas de di ) apli a situag de génci;

em coleta de amostras biol6gicas.

Bibliografia

Enfermagem em Pronto Socorro. Publicagdes do SENAC.

Primeiros Socorros — Como agir em Situagdes de Emergéncia. 22 edigao.
Publicagbes do SENAC.

NORMAN E. MCSWAIN SCOTT FRAME JEFFREY P. SALOMONE ET AL.
Atendimento Pré-hospitalar ao traumatismo — PHTLS. Ed. Elesevier Atheneus.
Fi de citologia, histologia e ica —45h

Objetivo
— Estudar os aspectos morfolégicos — composigdo estrutural e biolégica —

s dos comp tes celulares, que sdo de fundamental importancia

para o estudo das ciéncias aplicadas. E necessario que os profissionais da
area de saude conhegam os principios basicos de Biologia Celular.
Competéncias

— Compreender a composig&o estrutural das células;

— Conhecer as inter-relagées metabdlicas das células;

— Compreender o processo de divisdo celular;

— Conhecer os tipos e a composig&o quimica das organelas celulares.

Habilidades
— Reconhecer os componentes celulares;

— Identificar as fases da divis&o celular.
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- Reconhecer as propriedades quimicas e fisioldgicas das substancias
organicas encontradas no sangue humano.

Habilidades
— Ser capaz de identificar as propriedades dos compostos organicos do corpo
humano

— Entender os principios dos exames laboratoriais

Bases Tecnoldgicas

— Metabolismo de eletrolitos;

— Equilibrio Acido — Base;

— Bioquimica da Fungdo Renal e Hepética;

— Metabolismo Mineral, carboidratos, proteinas, aminoacidos e lipideos;

— Enzimologia Clinica

— Biofisica aplicada ao Biodiagndstico: mecatrénica, microscopia, fotometria,
eletroforese, cromatrografia e Ph-metria.

Ementa
Constituintes quimicos, respiragdo e metabolismo celular. Biossintese dos
carboidratos, lipideos, proteinas e sua regulagéo.

Conteudo

Fundamentos e importancia da bioquimica; Composi¢do quimica da célula;
Fungdo organica: caracteristicas do carbono, hidrocarbonetos, alcoois, fenol,
éteres, ésteres, cetonas, aminas, amidas, aldeidos; Conceito, classificagéo e
fungdes dos carboidratos; Conceito, classificagéo e fungdes dos lipideos; Agua
e Sais Mirerais; Conceito, classificagdo e fungées das Proteinas; Conceito,
classificagéo e fungées das Enzimas; Conceito, classificagdo e fungdes das
Vitaminas; Equilibrio  hidrico-eletrolitco e &cido-basico; Eletroforese;
Fotocolorimetria; Espectrofotometria; Microscopia; Preparagdo de solugdes de
uso em laboratério (&lcool 70%, alcool éter, NaCl 5%, etc).

Bibliografia
MENDONGA, C. — Boas Praticas em Laboratério Clinico Ed. Eventos
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Bases Tecnolégicas
— Microscopia 6ptica
— Leis de Mendel

Ementa

Origem e evolugdo dos diferentes tipos de células, e suas organelas
citoplasmaticas. Fundamentos da morfologia dos tecidos que compdem o corpo
humano. Conceitos basicos sobre a informagdo genética e seu papel no
organismo.

Contelido

Conceitos e definiges em Citologia; Estudo da morfologia Celular; Estrutura
Celular Basica (organelas celulares, estudo das inter-relagdes quimicas e
metabélicas das organelas celulares); Bioquimica Celular; Tipos celulares e
tecidos nos diversos sistemas do Corpo Humano e suas fungdes; Divisdo
Celular; Nogdes basicas de Genética (1% e 2 Lei de Mendel, Mutagdes, Alelos
Muiltiplos) e evolugdo embrionaria (Eritroblastose Fetal); Métodos de estudos
das células vivas e das células mortas (Morte e Necrose Celular).

Bibliografia

JUNQUEIRA, L.C. & CARNEIRO, JOSE, Histologia Basica — Guanabara
Koogan, 1999.

LINHARES, SERGIO & GEWANDSZNAJDER, FERNANDO. Biologia Hoje,
5a.ed., Editora Atica, Sao Paulo, 1994.

SAYAGO & PAPINI. Manual de Citologia e Histologia. Editora Atheneu.

Introdugéo & Bioquimica e Biofisica — 30 h

Objetivo — Mostrar ao aluno a origem e formag&o dos compostos quimicos que
serdo analisados durante os exames laboratoriais.

Competéncias
- Conhecer o fundamento teérico e pratico dos principais exames;
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MOURA, R. de A, WADA, C. S., PURCHIO, A. & ALMEIDA, T. V. de. Técnicas
de Laboratério. Editora Atheneu, Rio de Janeiro.

Bioquimica— 75 h

Objetivo
Orientar os alunos no entendimento de conceitos basicos de Bioquimica.

Competéncias

Introduzir conceitos de estrutura e propriedades de biomoléculas, incluindo a
molécula de agua, carboidratos, lipidios, proteinas e acidos nucléicos;
Esclarecer os principios de bioenergética com énfase nos tépicos que dizem
respeito a contetdos a serem abordados em aulas futuras;

Abordar de forma superficial as vias metabdlicas, tais como catabolismo de
carboidratos, catabolismo de lipidios, fosforilagdo oxidativa e fotofosforilagéo,

i ismo de t di biossintese de carboidratos,

biossintese de lipidios, biossintese de proteinas e biossintese de acidos
nucléicos com énfase nos principais pontos de regulagéo de cada via.

Habilidades

Possibilitar que os alunos desenvolvam um raciocinio cientifico em se tratando
de contetidos bioquimicos, indispensavel para a compreenséo do contetdo de
disciplinas mais aprofundadas.

Bases tecnolégicas

Estrutura e fungéo de biomoléculas;
Principios de Bioenergética;

Vias metabélicas.

Ementa
Estudos de itos basicos de Bioquimica r ios para o

de diversos processos fisiolégicos.

Conteudo
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A molécula de agua, carboidratos, lipidios, aminoacidos, proteinas, enzimas,
&cidos nucléicos, principios de bioer i taboli de carboid

metabolismo de lipidios, metabolismo de proteinas, metabolismo de &acidos
nucléicos, fosforilagéo oxidativa e fotofosforilagao.

Bibliografia

L i - Principios de Bioquimica. David L. Nelson, Michael M. Cox. Editora
Sarvier, 42 edigao, 2006.

Bioquimica. Donald Voet, Judith G. Voet. Artmed Editora, 3° edig&o, 2006.
Biochemistry. Jeremy M. Berg, John L. Tymoczko, Lubert Stryer. W. H.
Freeman, 5" edition, 2002.

Hematologia -75h

Objetivo — Conhecer a morfologia do tecido sanguineo e a execugéo de
técnicas que permitem o diagnostico laboratorial dos diversos tipos de
patologias sanguineas.

Competéncias

— Estudar os procedimentos que visam a coleta de sangue e as técnicas para a
confecgdo do hemograma e exames relacionados ao setor de hematologia;

— Conhecer os corantes hematoldgicos;

— Identificar hematécrito e eritrossedimentagéo;

— Entender o processo de dosagem de hemoglobina;

— Identificar os indices hematimétricos;

— Identificar o coagulograma.

- Realizar a contagem e diferenciagéo de células sanguineas.

Habilidades

— Desenvolver as técnicas hematolégicas;

— Conhecer as células sanguineas e os fatores de coagulagao;

— Executar as contagens especificas e relativas das células sanguineas;

— Identificar através dos lab iais os morfor icos do

P

tecido sanguineo.
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FAILACE, RENATO. Hemograma. Manual De Interpretagdo, 3* ED., Editora
Artes Médicas, Porto Alegre, 1995.

HENRY, J. B., Diagnésticos Clinicos e Tratamento por Método Laboratoriais,
19a.ed., Editora Manole Ltda., Sdo Paulo, 1999.

KAMOUN, P.; VILLE, J.A. FREJA, Manual de exames de laboratério, 1a ed.,
Editora Atheneu, S&o Paulo, Rio de janeiro, 1989.

RAPAPORT, SAMUEL J., Introdugdo & Hematologia, 2a. ed., Editora Roca,
Séo Paulo, 1990.

RAPAPORT, SAMUEL J., Hematologia, 2a. ed., Editora Roca, Sdo Paulo,
1990.

Uranélises — 60 h

Objetivo — Conhecer as principais técnicas de andlises especificas da urina e
da coleta dessa amostra biol6gica que pode evidenciar ou indicar a existéncia
de doengas graves. O profissional deve ser habilitado ao preparo e auxilio na
execugao e avaliagdo dos resultados de exames nessas amostras.

Competéncias

— Conhecer e saber aplicar os conceitos de transmissao de doengas urinarias;
— Conhecer e saber realizar os métodos e as técnicas da uranalises;
Habilidades

— Orientar sobre a forma correta de coleta da amostra;

— Identificar os componentes da urina;

— Conhecer métodos e técnicas usuais em urandlises;

— ldentificar métodos de analise qualitativa e quantitativa das células
encontradas na amostra de urina.

Bases Tecnolégicas

— Microscopia 6ptica;

— Nogdes de assepsia e esterilizagéo;

— Metodologia para diagndstico laboratorial da urinalises;

— Valores de referéncia de normalidade.
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Bases Tecnolégicas

— Microscopia 6ptica

— Hematogéneses

— Valores de normalidades dos testes hematolégicos

— Boas préticas em Laboratério

— Hematologia Clinica e Diagnéstica: classificagdo, técnicas e estudos das
principais tipos de anemias.

Ementa
Sistema sanguineo, formagdo e problemas relacionados. Entendimento de
técnicas de preparo e dosagens hematoldgicas.

Contetido

Composigdo e conservagdo do sangue; Coleta de material para hematologia;
Preparagdo do esfregago sangliineo; Emprego dos corantes hematoldgicos;
métodos de coloragdo; Anticoagulantes utilizados e suas fungdes; Técnicas
hematol6gicas basicas (manual), métodos eletrénicos e Funcionamento dos
contadores de hematologia autométicos; Divises do hemograma -
Eritrograma, Leucograma - morfofisiologia dos leucécitos e plaquetas;
Alteragéo das células das séries vermelha, branca e plaquetaria; Determinag&o
do h técrito e da erif di ¢éo; Contagem das hemacias; Dosagem
de hemoglobina, determinagao de indices hematimétricos, Pesquisa de Células

LE; Tipagem sanguinea, Fator Rh; Fatores da Coagulagdo, Coagulagdo
sangiinea (Coagulograma) - Tempo de Sangramento e Coagulagao; Nogdes
basicas da morfologia dos: Neutréfilos, Linfécitos, Eosinéfilos, Baséfilos,
Monédcitos, Mastécitos; Nogdes basicas de leucemias; Definigdes das principais
anemias; ndo conformidades e fatores de interferéncia nos resultados dos

Siglas, abreviag: e sinonimias dos exames e termos técnicos
relacionados ao setor de hematologia.

Bibliografia
CARVALHO, WILLIMAN FREITAS. DE. Técnicas Hematolégicas e
Imunohematolégicas.
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Ementa
Sistema urinrio, produgdo da urina, e problemas relacionados. Entendimento
de técnicas de preparo e dosagens da urina.

Conteudo
Conceitos, origem e importdncia da urandlises; O rim, Doengas renais;

Formagéo e icdo da urina; e técnicas usuais em uranalises;

Coleta e conservagéo da urina; Caracteristicas gerais da urina; Preparagéo de
reativos e solugdes; Preparo das amostras para a analise; Exames e técnicas
de pesquisa: Exame fisico (aparéncia, densidade, odor, volume) e exame
quimico (pH, Glicose, Corpos Ceténicos, Bilirubina, Urobilinogénio, Nitrito,
L deitos, Pre ); Contagem de ADDIS, Creatinina de 24hs, Proteinas de
24hs; Sumario de Urina; Estudo microscépico do sedimento - sedimentoscopia;

Tipos de Cristais, Microorganismos, Artefatos, Células Epiteliais, Hemacias,
Leucécitos, Cilindros e Muco encontrados na Urina; Siglas, abreviagdes e
sinonimias dos exames e termos técnicos relacionados ao setor de urindlises;

Controle de qualidade, néo i e fatores de interferéncia nos
resultados dos L gem e dos iais utilizados durante
0s exames.
Bibliografia

ARAUJO, M. J Bezerra de. Higiene e Profilaxia, Rio de Janeiro, M. J Bezerra
de Araljo, 1994.

KAMOUN, P.; VILLE,J.A. FREJA, Manual de exames de laboratério, 1a ed.,
Editora Atheneu, Sao Paulo, Rio de janeiro, 1989.

STRASINGER, SUSAN KING. Uroandlise e Fluidos Biologicos, 32 edigéo,
Editorial Premier Ltda,1996.
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Psicologia aplicada- 45h

Objetivo:
Despertar o interesse para o entendimento dos diferentes aspectos do

comportamento humano, e suas interferéncias no desenvolvimento do trabalho.

Competéncias

— Conhecer nogdes basicas da psicologia.

— Identificar os principais problemas que atingem a comunidade.

— Reconhecer as necessidades basicas de cada faixa etaria e sexo.

Habilidades

— Utilizar a relagéo de feedback com o paciente, para ajuda-lo a solucionar
problemas.

— Adotar postura ética no lidar com a comunidade.

— Utilizar as agdes preventivas e educativas, para evitar problemas de
relacionamentos.

Bases Tecnoldgicas

— Teorias de Psicologia comportamental

— Teoria de motivag&o nas Organizagbes

— Legislagéo da Etica — Cédigo de ética de satde.
— Técnica de comunicagao interpessoal.

— Psicologia e sociologia aplicada.

Ementa
As principais tendéncias da psicologia no trabalho na realidade de hoje. O ser
humano e sua motivagdo nas organizagdes. A convivéncia no ambiente de
trabalho.

Contetido

Conceitos; Divisdo da psicologia; Psicologia e saude; Psicologia relacionada
com a pratica profissional na area de saltde; Comportamento; Tipos e
caracteristicas; Personalidade; Nogdes gerais; Etapas da personalidade —
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Bases Tecnolégicas

— Microscopia éptica;

— Elementos de parasitologia clinica e diagnéstica;

— Nogdes de assepsia e esterilizagéo;

— Metodologia para diagndstico laboratorial das parasitoses.

Ementa

Conceitos basicos e importancia da parasitologia. Biologia e mecanismos de
transmissdo dos parasitas. Entendimento de técnicas de preparo e dosagens
de parasitas.

Contetdo

Conceitos, origem e importancia da parasitologia; Ciclos evolutivos,
reservatérios e ecologia parasitaria; Agdo e vias de transmisséo, medidas
profilaticas, nogdes de classificagdo e nomenclatura cientifica dos parasitos de
interesse médico; Estudo dos helmintos; Parasitos do sangue e tecidos;
Nogdes dos parasitos do trato gastro-intestinal e genito-urinario; Generalidades
sobre entomologia; Coleta das fezes; Caracteristicas gerais das fezes; Exames
que s&o solicitados e técnicas de pesquisa; Métodos de preparo e técnicas das
amostras para a andlise usuais em parasitologia (Método de Wills, de Hoffman,
de Rugai, de Baerhman, da Sacarose, de Salicito, etc); Centrifugagao;
Preparagdo de reativos e solugdes; Siglas, abreviagdes e sinonimias dos
exames e termos técnicos relacionados ao setor de parasitologia; Controle de

qualidade, ndo confc e fatores de interferéncia nos resuitados dos

exames; Lavagem e do

ial utilizado durante os exames.

Bibliografia

ARAUJO, M. J Bezerra de. Higiene e Profilaxia, Rio de Janeiro, M. J Bezerra
de Aratjo, 1994.

CIMERMAN, Atlas de Parasitologia Humana, Editora Atheneu.

CIMERMAN, BENJAMIN & CIMERMAN, SERGIO. Parasitologia Humana,
Editora Atheneu.

PESSOA, Samuel Barnsley — Parasitologia Médica. Guanabara Koogan S
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Fases: oral, anal, falica, laténcia, de, velhice; El constitutivos:
Carater e temperamento — Fatores determinantes: Hereditariedade e meio
ambiente; Aparelho Psiquico — Estrutura do aparelho psiquico segundo Freud:

Id, ego e superego; Planos de Manifestagdes Mentais: Consciente;

Sub 3 Incor

de Defesa do ego; Relagdes

Humanas: Conceito, Noges gerais, Fatores que interferem nas relagdes

G

humanas, Fatores que favorecem as humanas; Comunicagao: Tipos

de comunicagdo, Tipos de barreiras e elementos para uma comunicagio

eficaz.

Bibliografia
PETER DALLY, HEARTER HARRINGTON. Psicologia e Psiquiatria aplicada na
Enfermagem. Ed. EPU — 2000.

Modulo It

Parasitologia- 60h

Objetivo — Estudar os parasitas do ponto de vista morfol6gico e biolégico, e
como se manifestam as doengas causadas por parasitos que podem ser

diagnosticadas com o auxilio do exame laboratorial.

Competéncias
— Conhecer e saber aplicar os conceitos de transmissdo de doengas
parasitarias;

— Conhecer e saber realizar os métodos e as técnicas parasitolégicas;

Habilidades

— Reconhecer os termos utilizados no setor;

- Identificar os parasitas;

— Conhecer a Biologia e a Patologia dos protozoarios;

— Conhecer métodos e usuais em Parasif ia;

— Identificar métodos de analise qualitativa e quantitativa.
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NEVES, DAVID PEREIRA, Parasitologia Humana, 7a.ed., Livraria Atheneu
Editora, Rio de Janeiro, 1988.

HENRY, J. B., Diagnésticos Clinicos e Tratamento por Método Laboratoriais,
18a.ed., Editora Manole Ltda., Sdo Paulo, 1994.

LIMA, A. O. at all, Métodos de Laboratério Aplicados & Clinica, 7a.ed., Livraria
Atheneu Editora, Rio de Janeiro, 1988.

Introdugéo a Microbiologia e Imunologia- 45h

Objetivo

Garantir ao profissional técnico de laboratério o conheci ) sobre
i ‘ganismos, suas isticas e formas de identificagdo, além de
materiais utilizados na realizagdo de auxili de diagnéstico nestes

setores.

Competéncias

Conhecer as técnicas laboratoriais empregadas no diagnéstico bacteriol6gico e
imunolégico das infecgdes de interesse médico, reconhecendo as
caracteristicas fundamentais de seus agentes causadores;

Saber sobre os meios de cultivo, principios de identificagdo de culturas

além dos de utilizados na Microbiologia;
Conhecer os principios das técnicas imunolégicas aplicadas ao diagnéstico das
principais doengas e seus i basicos de fisiopatologia.
Habilidades

Entender os termos utilizados nos setores;

Diferenciar os microorganismos, conhecendo suas caracteristicas e
particularidades;

Saber como coletar e conservar as amostras a serem analisadas, garantindo
sua qualidade para a realizagdo dos exames;

Saber utilizar corretamente as técnicas, entendendo seus principios.

Bases Tecnolégicas
Microscopia 6ptica;
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Técnicas de coloragéo;

Boas praticas de laboratério.

Ementa
Estrutura e reprodugéo dos fungos, bactérias e virus. Nogdes de imunologia.
Métodos gerais de estudo das bactérias, fungos e virus.

Contetdo

Introdug@o, conceitos e divisdo da microbiologia e da imunologia; Nogdes
gerais de virus, bactéria e fungos; Propriedades gerais dos Virus; Propriedades
gerais dos fungos e bactérias; Descrigdo dos principais géneros de bacilos
patogeénicos; Descrigdo dos principais géneros de cocos piogénicos; Meios de
Cultura; Micologia; Técnicas de Coloragdo; Estudo das substancias
antigénicas: Antigeno e Anticorpo; Imunoglobulinas; Células relacionadas aos
Sistemas Imune e suas fungdes. Inflamag&o: origem e eventos do processo
inflamatério.

Bibliografia

BIER, O. Bacteriologia e Imunologia, 23a.ed., Melhoramentos, S&o Paulo,
1984.

BURTON, GWENBOLYM R. W. e Emgelkirk, Paul G. Microbiologia para
Ciéncias de Salde, 5° edigdo, Editora Guanabara.

CALICH, VERA LUCIA. Imunologia Bésica, 2a.ed., Editora Artes Médicas,
1997.

HENRY, J. B., Diagnésticos Clinicos e Tratamento por Método Laboratoriais,
19a.ed., Editora Manole Ltda., Sdo Paulo, 1999.

KAMOUN, P.; VILLE,J.A. FREJA, Manual de exames de laboratério, 1a ed.,
Editora Atheneu, Séo Paulo, Rio de janeiro, 1989.

LIMA, A. O. et all, Métodos de Laboratério Aplicados a Clinica, 7a.ed., Livraria
Atheneu Editora, Rio de Janeiro, 1988

MOURA, R.de A., WADA, C. S., PURCHIO, A. & ALMEIDA, T. V. de. Técnicas
de Laboratério. Editora Atheneu.
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Bioquimicas; Urocultura; Coprocultura; Hemocultura; Culturé de Secregéo:
Trato Genital, Orofaringea e Escamo; Cultura de Liquidos Diversos;
Antibiograma; Exame Microscépico e processamento dos cultivos; Controle de
qualidade, ndo conformidades e fatores de interferéncia nos resultados dos
exames. Espermograma (coleta, conservagao, aspecto, alteragdes, exame).

Bibliografia
BLACK, Jacquelyn G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2002. 829p.

FUTUYAMA, Douglas J. Biologia evolutiva. 3. ed. Ribeirdo Preto: FUNPEC.
2009. 830p.

MADIGAN, Michel T.; MARTINKO, John M.; PARKER, Jack. Microbiologia de
Brock.

10. ed. Sao Paulo: Prentice Hall, 2004. 608p.

PELCZAR JUNIOR, Michael J.; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R..
Microbiologia: v.1. Sdo Paulo: Makron Books, 2004. 556 p.

PELCZAR JUNIOR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R..
Microbiologia: v.2. Sao Paulo: Makron Books, 2004. 552 p.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Chistine L.. Microbiologia.
8. ed. Porto Alegre: Artemed, 2006. 894 p.

CARVALHO, Hernandes; RECCO-PIMENTEL, Shirlei M.. A célula 2007. 2. ed.
S&o Paulo: Manole, 2007.
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Microbiologia —60 h

Objetivo

— Esta disciplina trata da realizagéo de analises de Agentes infecciosos, como
bactérias e fungos, que podem causar sérios distirbios no organismo através
de sua proliferagéo e liberagdo de toxinas. Os alunos verdo também os
métodos de esterilizagdo, coloragdo, meios de cultivo, coleta, exame,

diagnéstico bacteriolégico e antibi que sdo r ios a atuagdo

neste setor.

Competéncias

— Reconhecer os métodos bacteriol6gicos;

- Identificar as bactérias e fungos de interesse médico;

— Desenvolver as técnicas laboratoriais empregadas no diagnéstico
bacterioldgico;

— Preparar meios de cultivo e corantes de uso bacteriol6gico;

— Empregar métodos de coloragéo e teste de sensibilidade;

— Aprender as formas de coleta e técnicas de semeio.

Habilidades
— Reconhecer os termos utilizados no setor;

— Conhecer e com os métodos micre

Bases Tecnol6gicas

~— Microscopia 6ptica;

— Organizagdo Mundial de Satde — DST;
— Boas préticas em Laboratério Clinico

Ementa
Métodos gerais de diagnéstico bacteriolégico e micol6gico.

Contetdo
Meios de Cultura; Técnicas de Inoculagéo; Métodos de Coloragéo; Técnicas de
isolamento, identificagdo e manutengdo de culturas de bactérias; Provas
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Imunologia-75h

Objetivo

— Mostrar que através da anélise imunolégica de amostras orgénicas pode-se
detectar patologias graves, bem como preveni-las. Nesta disciplina o aluno
tomara conhecimento das técnicas utilizadas para a identificagao de patologias
ocasionadas por alteragdes do sistema imune.

Competéncias

— Saber reconstruir o conceito de hospedeiro e agente infeccioso, com base na
relagao entre o agente infeccioso e meio ambiente;

— Conhecer o funcionamento do sistema imunolégico e seus componentes;

— Conhecer as principais doengas auto-imunes e imunodeficiéncias;

— Aplicar as principais técnicas laboratoriais que evidenciam as patologias
relacionadas ao sistema imunolégico;

— Compreender os mecanismos de interag&o antigeno-anticorpo;

— Entender o conceito de imunoterapias.

Habilidades
— Reconhecer os termos utilizados no setor;
— Desenvolver técnicas imunolégicas;

—-R er antigénicas e anticorpos;

— Entender o p ) de infl eda f: it

— Vivenciar o estudo das imunoterapias.

Bases Tecnolégicas

— Sistema imunolégico;

— Boas Praticas de Laboratério Clinicos;
— Valores de referéncia de normalidade.

Ementa
Métodos gerais de dosagens e diagnéstico imunolégicos.

Contetido
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Método Imunolégicos: Imunofluorescéncia direta e indireta, ELISA; Westem
Blot, Reagdes Antigeno-Anticorpo; Inflamagéo; Testes Sorol6gicos: Reagdes
de Aglutinag&o: Grupo Sanguineo e Fator Rh; Testes Imunolégicos: Proteina C
Reativa, Fator Reumatoide, Prova do Latex, Waaler Rose, Reagdo de Widal e
Paul — Bunnell, VDRL, B-HCG; Imunodeficiéncia; Doengas auto-imunes;
Imunizagdo; Hipersensibilidade e ) lérgicos; Imunc

p

(soroterapia e imunobiol6gicos). Leitura e Interpretagao Gréfica dos resultados
dos exames; Controle de Qualidade - interferéncias nos resultados.

Bibliografia

ABBAS, ABUL K. , LICHTMAN, ANDREW H. , PILLAI, SHIV, Imunologia
Celular e Molecular ( Abbas ), 6a ed., Editora Elsevier, 2008.

CALICH, V., VAZ, C. Imunologia, Editora Revinter, 2001.

HENRY, J. B., Diagnésticos Clinicos e Tratamento por Método Laboratoriais,
19a.ed., Editora Manole Ltda., 1999.

MOURA, R. de A,, WADA, C. S., PURCHIO, A. & ALMEIDA, T. V. de. Técnicas
de Laboratério, 3a Ed., Editora Atheneu, 2002

Controle de Qualidade — 45h

Objetivo Geral

Aperfeicoamento e desenvolvimento de conhecimentos de gestdio e de
habilidades técnicas importantes para os profissionais que querem assumir a
posigéo de Gestores do Controle e da Garantia da Qualidade. Orientar quanto

a elaboragéo de p dimentos r arios e exigi para a garantia da
qualidade com total e absoluto controle sobre todas as etapas do processo de
realizagdo de exames incluindo as fases pré-analitica, analitica e pés-analitica,
estabelecendo as agBes para elaboragdo, gerenciamento e controle dos
processos de qualidade, incluindo a determinagéo da politica e de objetivos da
qualidade, com o uso de indicadores e metas.

Objetivos Especificos
- Conhecer e saber aplicar os conceitos de qualidade total;
- Reconhecer a importancia das certificages para as andlises clinicas;

41

Normas de Qualidade I1SO.

Programa Nacional de Controle de Qualidade. Manual do Laboratério
Participante. 2000.

ROTH, E., Como Implantar Qualidade em Laboratério Clinico — O Caminho das
Pedras. Hunsdale Consultorias e Treinamentos Ltda., Rio de Janeiro, 1998.

Vigilancia em Satde- 45h

Objetivo

Esta disciplina tem por objetivo proporcionar ao aluno o conhecimento das
tematicas no ambito da Vigilancia em Salde, apresentando os principais
setores de interagéo, tendo como conceito abrangente os instrumentos de
intervengao.

Competéncias

- Identificar os principais problemas de satide e doengas;
- Auxiliar na definigdo de prioridades e recomendar ages;
- Avaliar medidas de prevengao e controle adotadas;

Habilidades:
- Estabelecer medidas voltadas para assisténcia individual e coletiva.

Bases Tecnoldgicas:

No campo da saude, a ‘vigilancia’ esta historicamente relacionada aos
conceitos de saude e doenga presentes em cada época e lugar, as praticas de
ateng@o aos doentes e aos mecanismos adotados para tentar impedir a
disseminagéo das doengas.

- Expansé&o da Vigilancia em Salde tendo com foco a educagéo e prevengéo
voltados ao coletivo e na qualidade de servigos prestados;

- Aplicar os setores da Vigilancia em Saude, dentro das politicas nacionais de
saude;
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- Despertar para a tecnologia de ponta na area de andlises.

Bases Tecnolégicas

- Normas de qualidade ISO

- Boas Préticas de Laborat6rio
- Manuais de certificagées

Ementa
Entendimento sobre os avangos tecnolégicos, os conceitos e importancia do
controle de qualidade para um diagnéstico preciso

Contetido Programético
Garantia da qualidade: i ; sist de qualidade; gest&o de
Padronizagdo no laboratério clinico: padronizagdo dos processos pré-

analiticos; padronizagéo dos processos analiticos; padronizagéo dos processos
pés-analiticos;
Erros iais na reali ) de

Sistema de controle na qualidade do laboratério clinico.
Tipos de certificagéo;

Normas e legislag&o pertinentes;

Bases Estatisticas;

Métodos;

Regras de Validagéo de Resultados;

Referéncias Bibliograficas:

HENRY J.B., Diagnésticos Clinicos e Tratamento por métodos Laboratoriais.
19° Ed., Editora Manole Ltda. Sao Paulo, 1999.

MOTTA, V.M., CORREA, JA., MOTTA, LR., Gestio da Qualidade nos
Laboratérios Clinicos. 2® Ed., Editora Médica Missau. Porto Alegre, 2001.

NEWSLAB ANO X - N° 53. Caderno Especial: Certificagdo, Acreditagéo e
Controle de Qualidade de Laboratérios Clinicos. 2002.
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Contetudo:
Vigilancia em Saude. Medidas de Prevengdo e Controle. Vigilancia
Epidemiolégica, Sanitdria e Ambiental. Politicas de Salide aplicadas a
Vigilancia.

Bibliografia:

- FIGUEIREDONN M A de. Ensinando a Cuidar em Saude Publica.
Ed.Yendis.S&o Paulo, 2005.

- BRASIL. Projeto VIGISUS - Estruturagao do Sistema Nacional de Vigilancia
em Salde. Brasilia: Ministério da Satde: Fundagéo Nacional de Saude, 1998.
203p

- TEIXEIRA, C. F., PAIM, J. S. & VILASBOAS, A. L. SUS: modelos
assistenciais e vigilancia da saude. Informe Epidemiolégico do SUS, VII(2): 7-
28, 1998.

Empreendedorismo- 45h

Objetivo Geral:

E fornecer aos nparticipantes os conceitos e as caracteristicas do
empreendedorismo, de modo que eles se tornem capazes de empreender com
visdo de oportunidade e planejamento das agBes. A compreensdo desse
processo, aliada a uma gestdo eficaz, torna-se aspecto fundamental para o
sucesso do empreendimento.

Objetivos Especificos:

- Conhecer conceitos sobre empreendedorismo e suas caracteristicas;

- Compreender o desenvolvimento do projeto de uma empresa;

- Tragar o perfil do empreendedor de sucesso;

- Identificar problemas e solugdes na implantagéo de um laboratério de analises
clinicas;

- Entender a légica do faturamento de guias de convénio;

- Ampliar os conhecimentos a respeito de rotinas burocraticas de um
laboratério;
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- Reconhecer os termos utilizados na confecgéo de um curriculo;

- Conhecer os tipos de entrevistas e como se comportar;

- Desenvolver técnicas que iem no imento ao publico;

Bases Tecnolégicas:

- Técnicas de empreendedorismo.

- Manuais de exames laboratoriais;

- Manuais de atendimento a convénios médicos;
- Cédigo Internacional de Doengas — CID;

Ementa:

Administragdo da carreira profissional: comportamento, relagdes, e
desenvolvimento de habilidades. NogGes de faturamento de convénios de
saulde.

Contetido Programatico:

Conceito mundial do que é empreender;

Qual a vantagem de ser um empreendedor;

Como desenvolver o projeto de uma empresa;

Como tragar um perfil de um empreendedor de sucesso;

Quais as dificuldades de implantar uma empresa;

Elaborando indicadores de desempenho, com técnicas e processos de
qualidade empresarial;

Atendimento ao publico, especialmente & crianga, ao idoso, e ao portador de
condigdes especiais;

Faturamento de Convénios;

Referéncias Bibliograficas:

BIRLEY, Sue; MUZYKA, Daniel F. Dominando os desafios do empreendedor.
Séo Paulo: Makron Books, 2001.

BRITTO, Francisco; WEVER, Luiz. Empreendedores brasileiros: vivendo e
aprendendo com grandes nomes. 2. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2003.
DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em
negdcios. Rio de Janeiro: Campus, 2001.
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Contetudo

O que é o SUS; Finalidade; Legislagdo que regulamenta o SUS; Coriceitos
Basicos; Principios; Diretrizes; Campos da Atengiio a Salde; Fung&io do
Profissional no Sistema Unico de Saude.

Bibliografia
Legislagao Basica do SUS 8080/90 e 8142/90.

4.2, Duragéo do curso:

2 anos, contando o periodo de estagio obrigatério.

4.3. Regime:

Semestral, em 4 mddulos (1 moédulo de estagio obrigatério) com seus
respectivos sub-médulos, certificagdo de nivel médio apés a concluséo de
todos os médulos e realizagdo do estagio supervisionado.

O Curso Técnico em Analises Clinicas, na modalidade a distancia atende as
normas estabelecidas pela SETEC e est4 de acordo com o Catalogo Nacional
de Cursos Técnicos.

O Projeto P sera submetido & ap ¢80 pelo C lho Diretor desta

instituicao.

4.4. Principios Metodolégicos

O projeto politico-pedagégico do curso permite o uso de multiplos meios
(midias) para que se alcance os objetivos educacionais propostos na
justificativa dos curso oferecido. Cada midia tem sua especificidade e pode

contribuir para que se atinjam niveis de aprendizagem com maior

grau de facilidade e que se possa atender a diversidade e heterogeneidade do
publico alvo.
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DRUCKER, Peter F. Administragdo em tempos de grandes mudangas. S&o
Paulo: Pioneira, 1995.

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael P. Empreendedorismo. 5. ed., Porto
Alegre: Bookman, 2004.

Cédigo Internacional de Doengas - CID.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: como ser
empreendedor, inovar e se dift iar em c i oJ:t idas. Rio de

¢

Janeiro: Elsevier, 2003.

PINCHOT, Gifford; PELLMAN, Ron. Intra-empreendedorismo na préatica: um
guia de inovagdo nos negécios. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

SEBRAE. Idéias de Negdcios: Laboratério de Analises Clinicas.

SILVA, Décio T. e GONGALVES, Roberto R. Glossario das boas préaticas de
laboratérios clinicos. Sdo Paulo: Nacional, 2001. 113 p.

Nogdes sobre o SUS - 30 h

Objetivo

— Fornecer ao profissional informagdes basicas sobre o SUS, ampliando os
conhecimentos em Salde Publica, a fim de promover umamelhoria continua da
qualidade nos servigos prestado ao publico.

Competéncias
— Conhecer os principios e diretrizes do SUS;

Habilidades
— Por em prética os conhecimentos sobre o SUS;

Bases Tecnolégicas
— Lei 8080/90;
— Lei 8142/90.

Ementa
Nogdes sobre o Sistema Unico de Satde.
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O Curso Técnico em Andlise Clinicas, ofertado pelo Instituto Federal de
Educaggo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas — Campus Muzambinho, na
modalidade a distancia, utilizara materiais didaticos impressos ou em CD-ROM
como um dos principais meios de socializagdo do conhecimento e de
orientagdo do processo de aprendizagem, articulados com outras midias:
videoconferéncia, telefone, fax e ambiente virtual.

A interligagdo de computadores em rede possibilita a formagzo de um
ambiente virtual de ensino e aprendizagem, permitindo a integragdo dos
conteudos disponiveis em outras midias, além de favorecer a interatividade, a
formagdo de grupos de estudo, a produgéo colaborativa e a comunicagéo entre
professor e alunos e desses entre si.

O contetdo audiovisual a ser utilizado no curso estd relacionado com o
material impresso e com o ambiente virtual, permitindo a expansdo e o
detalhamento dos conceitos abordados.

A integragdo das midias sera realizada com o uso do Ambiente Virtual de

Aprendizagem MOODLE, o qual permite o 1amento, a e

a disponibilizagao de contetidos no formato Web.
Dentre esses, destacam-se: aulas virtuais, objetos de aprendizagem que serao
desenvolvidos ao longo do curso, simuladores, féruns, salas de bate-papo,

conexdes a iais externos, atividad interati tarefas virtuais

(webquest), mc imagdes, textos colaborativos (wiki).

As aulas nos cursos técnicos de nivel médio na modalidade a distancia
ocorrerdo com a utilizag@o do ambiente virtual de aprendizagem, com o apoio
da infra-estrutura de tecnologia dos pélos de apoio presencial e na realizagéo
de teleconferéncias que serdo desenvolvidas ao longo das disciplinas.

As aulas praticas serdo realizadas em laboratérios técnicos nos pélos de apoio
presencial, com a presencga dos professores das disciplinas que se deslocardo
até os polos para realizar o atendimento aos alunos.

A avaliagdo ocorrera nos pélos por meio de provas presenciais realizadas na
mesma data e horario para todos os alunos. A aplicagdo dessas avaliagdes
sera realizada pelos professores e/ou tutores presenciais.

Das avaliagdes também fazem parte as atividades das aulas praticas
presenciais, bem como as realizadas no ambiente virtual de aprendizagem.
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As atividades préaticas do Curso Técnico em Analises Clinicas serdo

com aulas prati presenciais na Instituigdo ofertante e nos
polos, essas viabilizadas por meio de parcerias com empresas publicas e
privadas ligadas a analises clinicas, como policlinicas e laboratérios municipais,
laboratérios de analises clinicas privados e outras. Estas aulas acontecem aos
finais de semana para permitir a participagdo dos alunos que trabalham durante
asemana.

5. Estagio obrigatério

5.1. Local de realizagdo e pré-requisitos

O aluno podera realizar o estagio obrigatério em laboratérios de rotina em
andlises clinicas, sendo esse publico e/ou privados.

Cada estagio poderd ser feito no mesmo local ou em locais diferentes,
dependendo da disponibilidade do laboratério.

Para a realizagéo do estagio, o aluno devera ter cursado a disciplina da area,
obrigatoriamente, conforme quadro abaixo.

DISCIPLINA Disciplinas de pré-requisito

Estagio em Técnicas de coleta e|Técnicas de coleta e Triagem
Triagem

Estagio em Parasitologia/Urinalise Parasitologia e Urinélise
Estagio em Bioquimica Bioquimica

Estagio em Imunologia Imunologia

Estagio em Hematologia Hematologia

Estagio em Microbiologia Microbiologia

5.2. Relatério e avaliagdo

Para cada é4rea estagiada, o aluno devera apresentar relatério completo das
atividades realizadas, sendo obrigatério o parecer do supervisor de estagio.

Os relatorios serao avaliados por comiss&o a ser formada na ocasiéo.
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Carlos Alexandre Molina Noccioli

Graduagdo em Letras (Portugués e Literatura de Lingua Portuguesa)
pela Universidade Federal de Vigosa (UFV). Mestre em Letras pela
Universidade Federal de Vigosa (UFV).

Daniela Ferreira Cardoso Cruvinel

Graduagdo em Ciéncias Biologicas pelo Centro Universitario da
Fundagéo Educacional de Guaxupé (UNIFEG). Mestre em Tecnologia
Ambiental pela Universidade de Ribeirdo Preto (UNAERP).

Eduardo Crosara Roncolato

Bacharel em Biomedicina pela Universidade de Uberaba. Mestre em
Ciéncias (area: Imunologia Basica e Aplicada) pela Universidade de Sao Paulo
(USP) e doutorando em Ciéncias (4rea: area: Imunologia Basica e Aplicada)
pela Universidade de Sao Paulo (USP).

Elenice Aparecida Carlos

Bacharel e Licenciada em Quimica pela Universidade Federal de Vigosa
(UFV). Mestre em Agroquimica (area: quimica analitica) pela Universidade
Federal de Vigosa (UFV). Doutora em Agroquimica (area: quimica analitica)
pela Universidade Federal de Vigosa (UFV).

Fabricio dos Santos Rita

Graduagao em Er pela Faculdade de Ciéncias da Satde de

Campos Gerais. Especialista em Enfermagem do trabalho pela Universidade
de Uberaba. Mestre em Biotecnologia pela Universidade de Ribeirdo Preto
(UNAERP).

Fernanda Gomes Cardoso

Bacharel em Bioquimica pela Universidade Federal de Vigosa (UFV).
Mestre em Ciéncias (area: Bioquimica) pela Universidade de S&o Paulo (USP)
e doutorando em Ciéncias (area: Bioquimica) pela Universidade de S&o Paulo
(USP).
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6- Equipe Multidisciplinar do Curso:

6.1- Coordenador Geral:

Prof. Luiz Carlos Machado Rodrigues

Engenheiro Agrénomo com Licenciatura Plena pela Universidade Federal de
Lavras. Especialista em Administragdo Publica (MEC), Sementes (UFLA) e
Defensivos Agricolas (ESALQ/USP).

Atualmente é Diretor Geral do Campus Muzambinho do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas.

6.2- Coordenador do Curso:

Prof.* Jaqueline Carlos Funayama

Bacharel e Licenciado em Ciéncias Biol6gicas pela Universidade Federal de
Vigosa (UFV), Mestre em Biologia Celular e Estrutural pela Universidade
Federal de Vigosa (UFV) e Doutora em Ciéncias (4rea: Imunologia Basica e
Aplicada) pela Universidade de Sao Paulo (USP).

6.3- Professores:

Alessandra Lima Santos Sandi

Graduagdo em Zootecnia pela Universidade Estadual Paulista Jilio de
Mesquita Filho (UNESP). Mestre em Ciéncias dos Alimentos pela Universidade
Federal de Lavras (UFLA) na 4rea de concentragdo de Microbiologia de
Alimentos. Doutorado em Ciéncias dos Alimentos pela Universidade Federal de
Lavras (UFLA) na drea de concentragdo de Microbiologia de Alimentos.

Anténio Carlos Bolonha Junior

Graduagdo em Enfermagem pelo Centro Universitario da Fundagao
Educacional de Guaxupé (UNIFEG). Pés-Graduando em Enfermagem do
Trabalho pela Universidade Intemacional de Curitiba (UNINTER).
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Helaine Barros de Oliveira

Graduagdo em Farmécia e Bioquimica pela Universidade Federal de
Juiz de Fora (UFJF). Especialista em Controle de Qualidade Biol6gico de
Produtos Farmacéuticos, Cosméticos e Correlatos pela Universidade Federal
de Juiz de Fora (UFJF). Mestre em Fitotecnia pela Universidade Federal de
Vigosa (UFV).

Joslane Pereira Fonseca

Graduagdo em Letras (portugués-inglés) pelo Centro Universitario da
Fundagdo Educacional de Guaxupé (UNIFEG). Graduagdo em Letras
(portugués-espanhol) pelo Centro Universitario de Araras (UNAR). Especialista
em Metodologia do Ensino Aprendizagem da Lingua Inglesa pela Faculdade
Séo Luiz.

Josirene de Carvalho Barbosa

Graduag&o em Psicologia pela Universidade Federal de Sao Jodo Del-
Rei (UFSJ). Especialista em Politica Nacional da Assisténcia Social e Gestdo
do SUAS pelo Centro Educacional Pitagoras.

Lucas Benicio Campos

Bacharel em Bioquimica pela Universidade Federal de Vigosa (UFV).
Mestre em Ciéncias (4rea: Bioquimica) pela Uni idade de S&o Paulo (USP)
e doutorando em Ciéncias (area: Bioquimica) pela Universidade de Sao Paulo
(USP).

Mara Regina Goulart Campedelli

Graduagdo em Enf g pela Uni idade do Estado de Minas

Gerais - Faculdade de Enfermagem de Passos. Especialista em Urgéncia e
Ei éncia - Atendimento Pré Hospi pela Uni i de Ribeirdo Preto
(UNAERP).

Manuela Berto Pucca
Bacharel em Ciéncias Bioldgicas, modalidade Médica (biomedicina) pelo
Centro Uni itario de A . E ialista em Andlises Clinicas pela
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Universidade Bardo de Maua. Mestre em Ciéncias (area: Imunologia Basica e
Aplicada) pela Universidade de Sdo Paulo (USP) e doutoranda em Ciéncias
(area: area: Imunologia Basica e Aplicada) pela Universidade de Sao Paulo
(USP).

Renato Aparecido de Souza

Graduagao em Fisioterapia pela Pontifica Universidade Catélica (PUC-
MG). Especialista em Acupuntura pelo Instituto Brasileiro de Acupuntura,
Biomecénica pela Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP) e Fisiologia
do Exercicio pela Universidade Federal de Sao Paulo (UNIFESP). Mestre em
Ciéncias Biologicas (Fisiologia e Farmacologia) pela Universidade do Vale do
Paraiba. Doutor em Engenharia Biomédica pela Universidade do Vale do
Paraiba.

Thais Barboza Bertolini

Licenciada em Ciéncias Biolégicas pela Universidade Bardo de Maua.
Mestre em Ciéncias (area: Imunologia Bésica e Aplicada) pela Universidade de
Sao Paulo (USP) e doutorando em Ciéncias (area: area: Imunologia Basica e
Aplicada) pela Universidade de Sao Paulo (USP).

Talitha Helen Silva
Licenciada em letras pela Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP).

Usha Vashist

Bacharel e Licenciada em Ciéncias Biologicas pela Universidade Federal
de Juiz de Fora (UFJF). Mestrado em Ciéncias Biolégicas pela Universidade
Federal de Juiz de fora (UFJF). Doutorado em Ciéncias Veterinarias pela
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ).

Produgo de textos pela Faculdade de Educagéo Sao Luis, (FESL). Mestranda
em Ciéncias da Linguagem pela Universidade do Vale do Sapucai (UNIVAS).

6.4 - Tutores a distancia:

Os tutores a distancia ser&o sel através de 0.

6.5 - Tutores Presenciais:
Os tutores a distancia serao selecionados através de concurso.

6.6 - Coordenagio de tutores:

Prof.? Elenice Aparecida Carlos

Bacharel e Licenciada em Quimica pela Universidade Federal de Vigosa
(UFV). Mestre em Agroquimica (drea: quimica analitica) pela Universidade
Federal de Vigosa (UFV). Doutora em Agroquimica (area: quimica analitica)
pela Universidade Federal de Vigosa (UFV).

Vivian Aparecida Ruela Silva

Licenciada em letras (portugués-inglés) pelo Centro Universitario da

Fundagdo Guaxupé (UNIFEG). Especialista em Gramatica, compreenséo e
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7. Projeto pedagégico
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inovadora, autonomia intelectual, suas  diferentes | Virtual de Ensino- |+ Sistemas
a critico, | para ionai
Eixo tacnaldgico: Amblente, saide e seguranca evolugio  da |espirito i ivo e |+ C a
Curso: Técnico em Analises Clinicas profisséo. Aplica | criativo. lingua portuguesa | discutir e expressar |+ Aplicativos
CARGA A 1200 horas + astagio = 1600 horas. e respeita as|+ Atua social e|e suas técnicas |opinides com
Coordenador: Jagueline Carlos Funayama normas de i de |de i clareza e coeréncia |+  Ferramentas  de
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas - Campus Muzambinho protegio e |forma ética, consclente |oral e escrita. | l6gica. comunicagao
PERFIL " ; do | de sua :A' Cnr{hem e o
TECNICO- COMPORTAMENTAL- | (técnica BASES mello ambiente, P b * as|+ Expressa ideias Leitura,
| HABILIDADES TECNOLOGICAS EMENTA salde e | sécioambiental. vananl?s de forma clara |interpretagio e
no |+ Revela autonomia e redagio de textos
O Técnico em|+ Usa diferentes trabalho,  Tem |faciidade para se|adequadas a|técnicas de
Andlises Clinicas | possibilidades de [+ Compreende os |+ Utiliza Acolhimento (70 h) habilidades  de [adaptar a  novas |cada contexto de |comunicagao « Variantes da lingua
& o profissional | aprendizagem mediada | concsitos de EaD as|+ de|- i digital, comunicagio e [situaghes e novas |situagdo real de |apropriadas acada|no  contexto  de
com visdo |por tecnologias no|e suas | interfaces do | Educagiio a Distancia | - Praticas leitoras. de trabalho em i oral | situagsio. situagiio comunicativa

sistémica do | contexto do processo | caracteristicas
meio ambiente, | produtivo e da | bésicas.

ambiente  virtual, | (EaD)
sistemas

Portugués Instrumontal (30h)
Leitura e compreensao de textos

equipe « Entende e valoriza a |e escrita,
multidisciplinar. |leitura como objeto|+ Conhece os

+ Aplica a variante

Age com ética |cultural que promove a da |lir

saude e | sociedade do[+ Conhece e|operacionais e[+ Ambiente Vitual de|da rea profissional. Nivels de
u que i a|aplicat Ensi i i e

atua de forma | desenvolvendo e|dinamica  do (AVEA) lingufstica. Comunicago oral a

i e |apri ambiente virtual e |+ Utiliza o Ambiente escrita. Gramatica aplicada.

insergio no mundo do [lingua  inglesa.
sustentabilidade, | trabatho + Compreende e
flexibilidade, « Valoriza e respeita as [se comunica no

adequada a cada
contexto de
situaghio real de

+ Normas linguisticas

. Leitura e
interpretagdo de
textos téenico-

RedagZo técnica.

Inglés  Instrumental  (30h)
Leitura e compreenséo de textos
técnicocientficos.  Expressao
oral.

Etica  Profissional  (30h)
Fundamentos  da ética.
Legislagdo profissional. Cédigo
de ética.

Introdugio ao SUS (60h)
Politicas Publicas de Satde no
Brasil. Organizagdo do Sistema
Unico de Satde (SUS). Modelos
assistenciais de saide no
Brasil.

| Introdugéo a Analises Clinicas
(60n)
Caracteristicas da profissso.

Legislagio.  Mercado  de
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responsabilidade | variages linguisticas, |idioma inglés de orale tifi em inglés | trabalho. individualidade |+ Atua de forma |dos diversos tipos bésic: a Bioquimica e
social e dominio | compreendendo-as na [forma a atender |escrita. Fundamentos de Anatomia e do ser humano, | cooperativa de materiais |[da lingua inglesa | equipamentos e | Biofisica (30h)
do  saberfazer, |dimensao  histérico-[as  demandas « Vocabuldrio tscnico |Fisiologia ~ Humana  (75h) por msio da e solidaria para se expressar | higiene pessoal | Composigso  quimica  das
do saber-ser, do | cultural, lespecificas  nale  Faz  usofem ingles | Aspectos  anatémicos @ humanizagso da [em equipes | proporcionando | operacionaimente. calulas. Fungbes  organicas.
saber-saber e do |+ Valoriza a lingua |4rea de atuagdo |apropriado das fisiolégicos dos sistemas do e da i aos pacientes « Anatomia e fisiologia | Solugdes de uso laboratorial.
saber-conviver. | como marca identitéria | profissional. normas * Técnicas basicas de | corpo humano. | valorizagdo  da |« Possui visdo [ melhor  conforto. |+ Realiza a coleta |dos 6rgdos do corpo | Técnicas de uso laboratorial.
Facilita o acesso |dos sujeitos e como|+ Conhece a|gramaticais  da|preparo e coleta de|Nogdes de tonomia  das i dal+ Conhece as|de amostras | humano |Bioguimica (75h)
e a disseminagdo | objeto que possibilita a | Legislagio e as |variante em |diversos  materiais | (45h) pessoas nalarea de Anslises legais de Técnicas de preparo e dosagens
dos saberes na teragio dos |Normas Técnicas | determinado biolégicos e varidveis | Salde e seguranga no trabalho. recuperagdo da | Clinicas. para olacordo com as|e i i i e
4rea da saide |individuos nas [da sua 4rea de |contexto de | pré-analiticas Técnicas de Triagem e Coleta salde. Executa |+ Entende a i de [normas de em
plblica e | organizagses. atuagao. comunicagao. (60h) com presteza e |necessidade da |um Iaboratério de |biosseguranca, Variagdes nos resultados dos
conhece al+ Possui visio [+ Avalia rotinas, « Coleta dos diversos | Técnicas pré-coleta, de coleta e corregio as | Educaglo continuada | andlise, bem | higiene e saude |+ Prevengio e |exames. Patologias
dinamica do | humanistica critica e | protocolos de|* Utiliza | materiais  biolégicos | pés-coleta dos materiais agbes como instrumento de |como todas as |pessoal. controle de doengas |correlacionadas.  Fatores de
Sistema  Unico | consistente  sobre o [trabalho, ferramentas biolégicos para andlises clinicas. e importante | nomas de interferéncia nos resultados dos
de Saide (SUS). |impacto  de  sua|instalagbes e [instrumentais  na |+ Técnica de lavagem |Fundamentos de Citologia, relacionadas  a|na  melhoria  da|biosseguranca. [+ Age segundo a |+ Agente causador da |exames.
Busca a | atuagsio profissional na | controle de|leitura de textos |das méos | Histologia e Genética (45h) rotina de trabalho [qualidade do servigo. |+ Conhece as ] do i
prevengio  da|natureza e socicdade. |qualidade  dos | especificos da 4rea Célula: Tipos, Origem e em laboratério de |+ Estabelece relagdes | relagbes entre os em (75h)
doenga, a|+ E criativo, proativo, [testes e|profissional  em |+ Técnica basica | Evolugao. Organelas. Morfologia analises clinicas, | dialégicas nas relages | aspectos integral e de |uroanalises Sistema sanguineo: composigo
promogio  da |inovador e eficiente na |equipamentos.  |lingua  inglesa. | aplicada na|dos tecidos do corpo humano. desde ainterpessoais, técnicos, sociais, | qualidade 4 satde. e formagso. Preparo e dosagens
satde e preserva | solugiio dos|+ Conhece as higienizagao do|Genética e seu papel no recopgio  do de forma i + Meios de cultura |hematolégicas. Técnicas
a integridade e a | problemas. técnicas de coleta |« Utiliza as |ambiente, organismo. cliente até o|satisfatéria para o|legais, éticos e|- Executa agbes bésicas e automagio em
5 58
auxilio ao | bem- estar do | profissionais. em acordo as|e Lar Coloragso processo de | conduta do Fatores de
profissional ~ de | ambiente de trabalho. [+ Compreende a|normas de higiene Patolcgias andlise. |profissional da|e Hematologia |interferéncia nos resultados dos
nivel superior na dinamica das |e saude pessoal & correlacionadas.  Fatores de « Compreende a |saude. exames.
execuglo de relagdes | ambiental. . Técnicas de |interferéncia nos resultados dos importancia  das » Bioquimica | Introdugdo & Microbiologia e &
exames interpessoais | coloragso exames. agBes e andlises [+ Promove os Imunologia (45h)
laboratoriais nas produzidas  no |+ Realiza o Urinalises (60h) clinicas. como i el Estrutura e dos
diversas ambiente de | descarte de |+ Pipetagem de|Sistema urinario. Técnicas de ao do fungos, bactérias e virus.
amostras trabalho. material  biolégico | materiais biolégicos e |preparo,  conservagio e diagnéstico processo  satde- |+ Urinalises | Noges de imunologia. Métodos
biolégicas, nas « Domina técnicas | em acordo com as | reagentes pesquisa da urina. Patologias médico. doenga. gerais de estudo das bactérias,
atividades  de e ages | normas. de correlacionadas,  Fatores de « Conhece a . Imunologia | fungos e virus.
auxilio a | bi e+ Psicologia das |interferéncia nos resultados dos estrutura e of+ Realiza os
i e Andlises Clinicas. relagses  humanas | exames. i do i pré- |+ para
terapéutico, + Conhece as|ambiental. sus. analiticos, Agroindustria (60h)
colaborando com técnicas, . Comunicagdo | Parasitologla (60h) + Conhece as|analiticos e pos-|+ Materiais |Meios de Cultura. Técnicas de
o reagentes e|+ Executa acbes |interpessoal Ciclos evolutivos, reservatérios |necessidades de | analiticos com total | necessarios para | Inoculagao. Meétodos de
desenvolvimento solugdes de | préprias ao e ecologia parasitaria. Técnicas suprimento de um | controle de|coleta e uso nos |Coloragio. Técnicas de
da saide da lavagem e | exercicio . Técnicas de | de coleta, preparo e pesquisa de laboratério de | qualidade. setores isolamento e identificagio de
populagéo. il de i i social | exames parasitolégicos. andlise. bactérias e fungos. Diagnéstico
materiais e [segundo os Preparagio  de reativos e « Conhece as|+ Age com total|s Exames clinicos |bacteriolégico e
vidrarias principios  éticos |+ Administragdo dos [solugbes  para  pesquisa técnicas  para | seguranga no micolégico. Patologias
ulilizadas nofque regem a|setores parasitolégica. Patologias auxiliar na|descarte de |+ Exames laboratoriais | correlacionadas.  Fatores de
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realizagdio  dos
exames - as
diversas técnicas
de preparo e
conservagso  do
material a ser
analisado, ~ das
solugbes e

amostras ia
analisadas e o
correto

armazenamento de
amostras,  sem
causar danos ao
meio ambiente
nem & saude dos

nos
diversos  setores
do laboratério

b Informa a0

» Caracteristicas
gerais do ser humano
sadio dentro da visao
holistica_ fases de

interferéncia nos resultados dos
exames.

Imunologia (75h)
Técnicas de  dosagens e
diagnésticos  imunolégicos e

triagem e

direito individual do

(parasitologia, cliente, ao | hospitalar.
|bioquimica, paciente, ao | OrganizagZo,
[hematologia, sistema de satde e [estrutura e
microbiologia, a outros |funcionamento  dos
i i sobre { de
urindlise e |servigos que |andlises clinicas
homénio). tenham sido

+ Conhece as « D

técnicas para a|respeitando o

limpeza, desinfecggo,

e

e Patologias

Fatores  de

organico e emocional |interferéncia nos resultados dos
exames.

+ Normas bsicas de (45h)

prevengao da infecgfio | Fundamentos do

empreendedorismo.  Arranjos
produtives. Plano de negécios.
Perfil do empreendedor.
Quimica (45h)
Estrutura  atdmica e tabela
periédica. Solugles. Quimica
Orgnica e Quimica Inorganica:
Fungses e aplicages.
Psicologia  Aplicada  (45h)
Origem e evolugdo. Psicologia

das | sigilo. manuseio aplicada & Sade. Motivago.
amostras Emogio. Controle emocional.
iolégi bem |+ Executa agdes na |+ Centro de material e |Inteligéncia.  Personalidade
como a i de [esteri Controle de Qualidade (45h)
da [rotinas, protocolos | organizagso, estrutura | Tendencias  de  Mercado.
correta de trabalho, |le  funcionamento | Qualidade do servigo. Controle
i e do|i e de qualidade interno e
cometo  preparo |equipamentos. [+ Urgéncias e |extemo. Tipos de Certificagdo,
das  amostras emergéncias Normas e Legislagdo
para a andlise. |+ Prepara soluges, i 3
+ Compreende a |reagentes e[+ Sistema Unico de|Vigilincia em Saude para
importancia  da |vidrarias para a|Satde: nomas, | Analises  Clinicas  (60h)
coleta e|reali dos i e|sadde piblica. Conceitos de
i de |exames. protocolos saide e doenga. Vigilancia
dados  relativos epidemiolégica. Vigilancia
a0 campo del Opera|+  Sistema  ISO |sanitéria. Vigilancia Ambiental.
atuagdo. equipamentos Epidemiologia. Método
proprios do campo |« Administrag&io | epidemiolégico e de
de atuagdo, i investi i de
zelando pela sua saide. Bases de dados e
manutengo. + Codigo de ética|Sistemas de informagio de
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saude. « Executa lavagem,

«  Awiia na |Primeiros  Socorres  (45h) secagem,
| realizagso el Conselho | AtribuigBes do profissional de esterllizagio e
andlise dos | profissional saude no suporte basico de acondicionamento
exames em cada vida. Atendimento de urgéncia e de materiais e
setor do laboratério eemergéncia em traumas, amostras
clinico, como ferimentos, queimaduras, biolégicas.
Parasitologia, afogamento, choque ~elétrico,
Bioquimica, desmaios, crise  convulsiva, « Executa agbes de
Hematologia, estado de choque, intoxicagaio, controle e
| Microbiologia, €envenenamento e  corpos armazenamento de

i e no organismo. materiais préprios
Urindlise. 4 andlise clinica.
+ Administra as
ocoméncias e
servigos prestados,
de acordo com as
exigéncias do
campo de atuagio.
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