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CETREB -BOM PROGRESSO
Apresentacdo

O Centro de Treinamento de Agricultores de Bom Progresso - CETREB - esta

: : R a localizado junto a Escola Técnica Estadual Celeiro -
ETEC, na Regidao Noroeste Colonial do Estado do
Rio Grande do Sul.

No local ha 6tima infra-estrutura, tanto nas unidades
didaticas quanto no alojamento, com capacidade
... para 34 pessoas. E um ambiente agradavel, no meio

vy B
Y /:_- da natureza.

Atualmente estdo sendo ministrados Cursos de Processamento Artesanal de
Leite, Processamento Artesanal de Carne Suina, Processamento Artesanal de Pescado,
Panificacdo e Massas, Boas Praticas de Fabricagdo, Gestdo Rural e Basico de

Fruticultura. Para garantir a qualidade, o nimero de r m g.

participantes por turma fica em torno de 12 pessoas ¢ a
pratica ocupa aproximadamente 80% do tempo de cada F
Ccurso.

As agdes do Centro pretendem qualificar e fortalecer cada vez mais a agricultura
familiar, promovendo a melhoria qualidade de vida com o aumento da produtividade e o
incentivo da industrializa¢do da matéria-prima.

A Secretaria da Agricultura e Abastecimento, a EMATER/RS-ASCAR, a Prefeitura de
Bom Progresso, a FETAG Regional, o CONSEMA REGIONAL, a DEULA/Ijui, a
FUNDATURVO, o SICREDI/Celeiro, COTRIJUI - Cooperativa Regional Triticola
Serrana Ltda, COTRICAMPO - Cooperativa Triticola Mista Campo Novo Ltda,
COTRIMAIO-Cooperativa Agro-Pecuaria Alto Uruguai Ltda, COREDE-NORC,
CACIS — Trés Passos ,CRA-Coordenadoria Regional da Agricultura, AMUCELEIRO, e
a Escola Técnica Estadual Celeiro-ETEC sdo parceiros no desenvolvimento das
atividades do CETREB.

Centro de Treinamento de Agricultores de Bom Progresso - CETREB
BR 468 / 87,9km -Escola Agricola -ETEC
CEP: 98575-000 Bom Progresso — RS
Fone/Fax: (55) 3528.6181
e-mail: cetreb@emater.tche.br




=EMATER/RS

CETREB- BOM PROGRESSO

5]
D SUL

CORddiE FEkL FRIDE

WCRITARE OA AGRICINTPRE
PEDIARN,. PISIAE AGRD

CALENDARIO DE CURSOS DO CETREB 2010

NOME DO CURSO

DATA

CARGA HORARIA

Processamento Artesanal de
Leite

LATICINIOS

18/01 a 22/01
15/03 a 19/03
12/04 a 16/04 — Escola
03/05 a 07/05 — Escola
05/07 a 09/07
23/08 a 27/08
13/09 a 17/09 — Escola
04/10 a 08/10 — Escola
08/11 a12/11

40 h/aula

Processamento Artesanal de
Carne Suina

EMBUTIDOS

22/02 a 26/02

15 /03 a 19/03

12/04 a 16/04 — Escola
03/05 a 07/05 — Escola
14/06 a 18/06

19/07 a 23/07

13/09 a 17/09 — Escola
04/10 a 08/10 - Escola
08/11a 12/11

40 h/ aula

PANIFICACAO E MASSAS

08/02 a 12/02
22/03 a 26/03
24/05 a 28/05
21/06 a 25/06
12/07 a 16/07
02/08 a 06/08
30/08 a 03/09
18/10 a 22/10

40 h/aula

PROCESSAMENTO
ARTESANAL DO
PESCADO

23/03 a 26/03
27/04 a 30/04
24/08 a 27/08
21/09 a 24/09

32 h/ aula

FRUTICULTURA

20/07 a 22/07 — Modulo 1
03/08 a 05/08 — Modulo I
06/10a 07/10 —Mobdulo II
20/10 e21/10 —Modulo II

40h/aula

GESTAO RURAL

31/05 a 04//06 — escola
09/08 a 13/08 — escola

40 h/aula

BPF

01/03 a 05/03
05/04 a 09/04
10/05 a 14/05
09/08 a 13/08
27/09 a 01/10
22/11 a26/11

40 h/ aula

CURSO DE DERIVADOS
DE CANA DE ACUCAR *

28/06 a 02/07
12/07 a 16/07

40h/aula

GESTAO DA PRODUCAO
DE LEITE *

17/05 a 21/05
16/08 a 20/08
13/09 a 17/09
25/10a29/10

40 h/aula

* Cursos em Formatagdo — sujeito a mudanca de data




CETREB- BOM PROGRESSO
PROGRAMA DOS CURSOS

Curso: Laticinios — Processamento
Artesanal de Leite

Curso: Embutidos e Defumados —
Processamento Artesanal de Carne Suina

Ordenha higiénica, funcionamento e doenga do
ubere e zoonoses.

Obtencdo higiénica do leite (pratica).

Teoria sobre o leite, higiene e pasteurizagdo.
Pratica de pasteurizacgdo e testes de laboratério
(qualidade do leite).

Teoria sobre a fabricagdo dos produtos lacteos.
Pratica dos processos de fabricagdo de:
Queijos (muzzarella; provolone; ricota; colonial;
minas);

Requeijao;

Manteiga; pasteurizacao de nata;

Iogurtes e bebida lactea; pasta de queijo.
Teoria sobre defeitos dos produtos lacteos.
Legislagdo de agroindustrializagdo e
comercializagdo.

Custos de producdo.

Higienizagdo pessoal e ambiente.

Pratica corte da carcagca.

Inspecdo sanitaria.

Historico dos embutidos.

Tipos de embutidos.

Valor nutritivo.

Método de conservagao.

Tempero, condimentos e aditivos.

Preparo de carne.

Cura e maturagao.

Pratica de defumacao a frio e a quente.
Pratica na elaboragdo de:

Salames (italiano e colonial);

Lingiiicas (colonial, mista piratini e toscana);
Salsichdo misto defumados;

Paté; codeguim; copa; morcela; torresmo; banha
Legislagdo sanitaria.

Comercializagao.

Cadeia produtiva.

Custo de producao.

Curso: Panificacdo e Massas

Curso : Processamento Artesanal de
Pescado

Historico da farinha e do pao;

Tipos de farinha, de gordura, de agtcar, de
fermentagao;

Qualidade da agua;

Legislacdo, normas de comercializagéo;
Equipamentos;

Praticas de higiene pessoal e ambiente;
Préticas na elaboragdo de Massas ( Capeletti,
Raviolli, Massas extrusadas), Bolachas (Aveia,
Amantegadas, Pdo de Mel) Cucas (Alema, Massa
Mole) e Paes (Integral, Milho, Canapé), Massa
Doce ¢ Panctone;

Embalagem e Rotulagem, conservagio dos
produtos;

Custo de producao e formagao de precos.

Contextualizag@o da cadeia do peixe, da producdo
ao mercado;

A despesca, depuragdo, sangria, evisceragao,
lavagem, filetagem, defumacéo, insensibilizagdo,
avaliacdo sensorial;

Higiene pessoal e do ambiente;

Sanitizagao;

Embalagem;

Conservagao;

Resfriamento, congelamento;

Cortes: polpa, “porquinho”, filé raiado, postas,
iscas, peixe escamado e eviscerado;

Preparo de pratos: fish-burguer, escabeche, paté,
grelhados, peixe frito, lingiiica e sardinha.
Rendimento de carcaga ( custos de produgdo e

formacdo de precos ).
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Curso: Gestao Rural

Organizacao rural; .
Administragdo e planejamento agricola; .

Seguranca alimentar;

Gestdo de recursos naturais;
Leitura e compreensdo das realidades micro e

macrosocial.

Curso: BPF

Curso : Basico de Fruticultura

Sensibilizagdo do uso de Boas Praticas de

fabricagcdo em Agroindustrias :
Nogdes de Microbiologia

Pratica de microbiologia

Instalagdes, Materiais, Equipamentos e Lay out de
Agroindustrias

Fluxo de agroindustria

Pratica de elaboracdo de planta baixa de uma
agroindustria com fluxo adequado

Qualidade da Matéria-prima e distribuicdo
Sanitizagao

Tratamento de agua

Higiene Pessoal

Praticas de sanitizag@o e higiene pessoal ¢
Rotulagem de Alimentos .
Elaboragdo de Manual de Boas Praticas de
Fabricagao

Elaboracdo dos Procedimentos

Padroes (POPs).

Operacionais

MODULO I

Qualidade, sanidade e plantio de mudas frutiferas.
Formagao e avaliacdo da qualidade do solo e uso
de plantas de cobertura.

Escolha do local, preparo do solo, demarcagdo
das linhas de plantio, espagamentos, sistemas de
condugdo, quebra-ventos.

Zoneamento agroclimatico: clima, horas de frio.
Mercado, comercializacdo e qualidade de frutas
(padronizagao, classificagdo, embalagem e
rotulagem, boas praticas agricolas.

Poda de formagao e de produgdo de videira,
péssego e formacgao de citros.

Tecnologia de aplicacdo de caldas e agrotoxicos:
equipamentos, regulagens, seguranga do
trabalhador e do ambiente.

Gestdo e contabilidade rurais.

MODULO 11

Manejo da videira: poda verde, adubagdes,
identificagdo de doengas a campo. Variedades.
Complementagdo da identificagdo ¢ manejo de
pragas e doengas de videira em sala de aula.
Manejo do citros: poda de produgdo, identificagdo
de pragas e doengas a campo, raleio de
bergamotas.

Identificacdo e manejo de pragas e doencas
(outras) em sala de aula. Periodos de adubacao:
variedades.

Manejo do péssego: pode verde, raleio,
ensacamento, adubacdes. Variedades.
Identifica¢do e manejo de pragas ¢ doengas.
Outras culturas: figo, caqui, ameixa.

Irrigag@o de pomares: gotejamento e
microaspersao.

Informacao sobre

inscricoes

As inscricoes poderao ser feitas da seguinte forma:

Nos Escritérios Municipais da EMATER/RS -ASCAR

No Centro de Treinamento de Bom Progresso — CETREB -

BR 468, km 87,9
Pelo fone/fax: (55) 3528.61.81

Pelo e-mail: cetreb@emater.tche.br

Pessoas para contato no CETREB:

Elaine Maria Schons

Rejane Carla Gollo Fornari

CEP: 98.575-000 Bom Progresso — RS .







