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Apresentagcdo

O Centro de Treinamento de Agricultores de Erechim tem como objetivo desenvolver a¢des
integradas de formac;ao proﬁss1onal proporcionando ao produtor e sua familia

- conhecimento
de praticas de
maior eficacia
com aplicacao
de solugdes
tecnoldgicas e
gerenciais na
busca do
desenvolvimen
to, social,
economico, ambiental e cultural, viabilizando sua
permanéncia na atividade agricola.
O CETRE localiza - se junto ao Colégio Agricola Angelo Emilio Grando, construido em
convénio firmado entre a Secretaria do Estado da Agricultura e Secretaria do Estado de
Educacido e Cultura, no ano de 1996, e inaugurado no ano de 1998. Dispde de alojamento
confortavel e alimentagdo para 30 pessoas, sala de
lazer alem de salas de aula e Umdades Didaticas

: onde os

participantes
desenvolvem
as atividades
praticas dos

& o
e U |
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de 2004, BRSNS ‘h‘%u

quando iniciaram os cursos ja foram realizados 123
cursos para 2.065 participantes. Estdo instaladas no
CETRE quatro Unidades Didéaticas, onde sao ministrados
os cursos de Bovinocultura de Leite, Secagem e
Armazenagem de Graos, Panifica¢do e Processamento de
Farinaceos (Modulos I e II), Citricultura e Produgao
Artesanal de Bolos e Tortas. Cabe salientar que os cursos
no CETRE sdo extremamente praticos (70% do conteudo
¢ pratico) e os agricultores podem se inscrever em todos
os Escritorios da Emater do RS, ou diretamente com o
CETRE no enderego abaixo.

Ap0s a realizagdo dos Cursos, os agricultores recebem
orientacao de técnicos nos seus municipios para a aplicagdo dos conhecimentos nas suas
atividades e para a avaliagdo das mudancgas geradas.




Veja, a seguir, o calendario com as condi¢des de acesso e os contetidos dos cursos
programados para o ano de 2010.

Centro de Treinamento de Agricultores de Erechim — RS — CETRE
Rua ftalo da Silveira, 119- Bairro Colégio Agricola
CEP: 99700-000 — ERECHIM — RS
Fone/fax: (54) 3321-0973

e-mail: cterechim@emater.tche.br




CENTRO DE TREINAMENTO DE AGRICULTORES DE ERECHIM — CETRE
CALENDARIO DE CURSOS 2010

MES | PERIODO | NOME DO CURSO
08 a11 |[Curso de Bovinos de Leite
15a19 |Curso de Boas Praticas de Fabricagao
MARGO 22 a25 |Curso de Bovinos de Leite
30 a 01/04 |Curso de Panificagao e Processamento de Farinaceos |
06 a08 |[Curso Basico de Citricultura
ABRIL 12a15 |Curso de Bovinos de Leite
26 a29 |Curso de Bovinos de Leite
04 a 06 |Curso de Panificagdo e Processamento de Biscoitos e Bolachas - Il
MAIO 10 a13 |Curso de Bovinos de Leite
18 a20 |Curso de Secagem e Armazenagem de Graos
24 a 27 |Curso de Bovinos de Leite
07 a10 |[Curso de Bovinos de Leite
JUNHO 15a17 |Cursode Proc_:essamentf) Artesanal de Bolos e Tortas
21 a24 |Curso de Bovinos de Leite
29 a 01/07 |Curso de Secagem e Armazenagem de Graos
05a08 |[Curso de Bovinos de Leite
JULHO 13 a15 |Curso de Panificagcao e Processamento de Biscoitos e Bolachas - Il
19a22 |Curso de Bovinos de Leite
27 a29 |Curso de Secagem e Armazenagem de Graos
02a 05 |[Curso de Bovinos de Leite
10 a12 |Curso de Panificagao e Processamento de Biscoitos e Bolachas - Il
AGOSTO 16 a19 |Curso de Bovinos de Leite
24 a26 |Curso Basico de Citricultura
31 a 02/09 |Curso de Processamento Artesanal de Bolos e Tortas
13a17 |Curso de Boas Praticas de Fabricagao
SETEMBRO | 21a24 |Curso de Bovinos de Leite
28 a30 |Curso de Panificagao e Processamento de Farinaceos |
04 a07 |[Curso de Bovinos de Leite
14 Curso Basico de Citricultura — Podas
OUTUBRO 18 a22 |Curso de Boas Praticas de Fabricagao
25a28 |Curso de Bovinos de Leite
03a 05 |Curso de Panificagdao e Processamento de Farinaceos |
08 a11 |[Curso de Bovinos de Leite
NOVEMBRO 17 a19 |Curso de Processamento Artesanal de Bolos e Tortas
22 a25 |Curso de Bovinos de Leite




CONTEUDOS DOS CURSOS

Curso: Bovinocultura de Leite
v Desafios: v" Alimentagio pré e pos -parto;
v" Elementos necessarios para obter sucesso v Secagem da vaca, ]
profissional; v .Crlag:ﬁcz dg Ternelras.e Novilhas:
v Potencial econémico do leite x grios; 1mportanc1a e forneqmento do cqlostro;
v Questionamento sobre a atividade leiteira; v Ahmentagﬁo da terneira e da novilha;
v Sistema de alimentagio das vacas; v Sanidade: )
v Analise da atividade Leiteira: v Pr1n01-pals doen¢a§ que ocorrem na reglﬁo,
caracteristicas econdmicas da atividade manejo e profilaxia; )
leiteira; v Contrgle de endo e ectoparasitas;
v’ Anilise da produgido mundial, nacional, v Genética: » o
estadual e regional; v Melhora,mgnto genético e principais
v Alimentaciio: caracteristicas das ragas leiteiras.
desempenho ideal da vaca leiteira; v’ Excursdo:
v Implantagdo de forrageiras; v Conhecer e avaliar agdes realizadas em uma
v' Piqueteamento e manejo das forrageiras; propriedade leiteira;
v Planejamento das necessidades de pasto para v" Qualidade do Leite:
v’ atender a necessidade dos animais durante o v' Manejo e ordenha higiénica;
v’ ano; v" Resfriamento e conservagio do leite;
V' Estratégia para periodos de escassez ; v Instalagdes:
v' Alimentagdo complementar de acordo com a v Equipamentos;
v prgduca_o > v" Sala de ordenha;
Mineralizag@o; v Ordenhadeira:
v' Gerenciamento da Atividade: v enha e.ra,
v' Controle reprodutivo e leiteiro; Resfriador;
v" Custo de produgio;
v" Reprodugio:
v" Identificacdo do cio;
v" Momento da cobertura;
Curso: Armazenagem e Secagem de Graos
v" Conhecendo o grao. v' Aeragdo.
v Are qmidade e suas propriedades. v' Armazenagem prética de higienizagéo.
v Manejo de fornNalha. v Silagem de grao amido.
¥ Secagem de graos. v" Fungos e micotoxinas.
v Préticas de secagem. v Racd
v' Mangjo integrado de insetos. goes.
J0 1ntee v" Comercializagio.
v' Mangjo integrado de roedores. v Classi ~ ~
v Armazenagem. assificagdo de graos.
Curso: Panificacio e Processamento de Farinaceos
v Histérico da panificagdo; v Ingredientes;
v Higiene alimentar; v" Normas e Legislagio;
v Higiene pessoal; v" Tipos de pdes e cucas
v ngler,le? ambiental; v' Elaboragéo de paes, massa bésica, massas
v' Utensilios; .. D
v Cuidados com a 4gua ¢ lixo; especiais e alternativas;
Curso: Bolos e Tortas
v' Apresentagdo e Expectativas do Curso; v' Codigo de Defesa do Consumidor;
v' Histoérico de Bolos e Tortas; v’ Marketing;
v Higiene; _ v" Congelamento ¢ armazenagem de bolos e
v Inng:dlentes bésmos; tortas ;
¥ Legislagdo vigente; v Priticas de elaboragédo de bolos, camadas,

recheios, montagem e coberturas.




Curso: Biscoitos e Bolachas

v' Apresentagdo e expectativas do Curso; v" Conservagio dos alimentos;

v Ingredientes, especificagdes das farinhas; v Elaboracéo de bolachas e biscoitos;

v" Padronizagdo;

v'  Higiene Alimentar;

Curso: Citricultura

v Apresentagio e expectativas do Curso; v" Implantagdo de pomares;

V' Expectativa tendéncias Mercado; v' Plantio(espagamento, escolha do local, etc);

v' Porta Enx ertos —Variedades; v Quebra-ventos;

v Adubacao de plantio; . v Controle de geadas;

v" Qualidade das mudas citros; . .

~ v" Poda raleio anelamento de Citros;

v" Poda de formacdo; v Podad ducio/Raleio:

v' Manegjo de cobertura(uso de cobertura, culturas v oda e.pro ugaorka el?’ L
intervalos) Colheita; Beneﬁc1arpento/c.0fn.erc1ahza9ao,

v" Controle fitossanitario e regulagem de v' Controle fitossanitdrio e regulagem de
pulverizadores; pulverizadores;

v Trrigagio;, v" Nutri¢do e Adubagio;

v' Avaliagdo e encerramento; v Aula prética de identificagdo de pragas e

doengas no pomar;
Curso: Boas Praticas de Fabricacao

v' Apresentagdo e recepgdo dos participantes do v Inser¢do da agroindistria no espago social,
Curso, ou introducdo ao Curso; econdmico e ambiental;

“; Elaboragdo planta banfa- da agromdﬁs}na; v Apresentagdo das agroindustrias participantes;
Fut}dame?tos Boas Pratlcgs Fabricagdo — v Prética para coleta material microbioldgico
Edificag des, fluxo e Equipamentos;

~ (Tec Swab);

v Trabalho em grupo e apresentagdo: Melhorar a . . . . -

, . R v" Microbiologia — Teoria e pratica,
area fisica de sua agroindustria de doces e v Potabilidade de 4 ) . L
Conservas, baseados em BPF; (_)t? ! 1 a Ne N a.gua. teo~r1a ¢ prat.lca,

v Higienizagio de mios - pritica— Técnica da v nglefmzag:ao-de instalagGes e equipamentos —
tinta guache; Teoria e Pratica;

v' Controle pragas e vetores; v Higiene e Saude do Manipulador;

v" Elaboragdo de POP’s Teoria e Pratica; v" Processamento de cana de agucar;

v Elaboragdo manual B.P.F — Teoria e pratica v Vistoria agroindustria — Aplicagio pratica do
APPCC Rotulagem alimento; roteiro;

v' de inspec¢do em agroindustria de doces e

conservas;




Posto de
EFRECHIM Molas PASKO
Fahiani 2 kmpaviment. FUNDO
¢+ = W = & FREIE &
N7
&
Barazetti P olicia Fod.
+ Estadual

Colégio Agricola Palo Cultural

Pargue de

E aposicies

T I | Kk | privare
ASCAR . T Estufa -
CETRE - EMATER ¢ L T ‘r"’:srd”"e'

]




