MINISTERIO DA EDUCACAO )
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA SERTAO PERNAMBUCANO

RESOLUCAO N°. 54 DO CONSELHO SUPERIOR,

DE 25 DE SETEMBRO DE 2015.

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Sertdao Pernambucano, no uso de suas atribui¢des legais e
ap6s deliberacdo dos membros do Conselho Superior ocorrida na 4* Reunido

Ordinaria do exercicio de 2015,

Art. 1° APROVAR a REFORMULACAO do Projeto Pedagégico do Curso Técnico
de Nivel Médio Subsequente em Agroindustria, com 35 (trinta e cinco) vagas por
turma no Campus Petrolina Zona Rural, deste Instituto Federal de Educacio,

Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano.

Art. 2° ALTERAR a Resolucdo n° 13, do Conselho Diretor de 19 de dezembro de
2002.

Art. 3° Esta Resolucgdo entra em vigor a partir da data da sua publicagao.

Adelmo valho Santana
Presidente do Conselho Superior
IF Sertao Pernambucano

PUBLICADO NO SITE INSTITUCIONAL EM:

25/11/2015
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PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO SUBSEQUENTE EM
AGROINDUSTRIA

Aprovado pela Resolugao do Conselho Diretor n° 13, de 19 de dezembro de 2002

Reformulado pela Resoluc¢do n° 54 do Conselho Superior de 25 de setembro de 2015,
entrando em vigor para as turmas ingressantes no 1° semestre de 2014

Petrolina, PE
Marco, 2015
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PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO SUBSEQUENTE EM AGROINDUSTRIA

Comissao instituida por meio da portaria:

1. Portaria N° 67 de 21 de novembro de 2012
Presidente:

Prof. MSc. Marcelo Iran de Souza Coelho

Membros:

Profa. MSc. Adriane Luciana da Silva
Profa. Milka Carvalho de Azevedo

Profa. Michelle da Costa Santos de Oliveira
Profa. Fatima Alves Teixeira

Profa. Rafaela de Aquino Souza

2. Portaria N° 93 de 11 de novembro de 2013
Presidente:

Prof. Dr. Paulo Sérgio Dalmés

Membros:

Profa. Mariany Cruz Alves da Silva
Profa. Fatima Alves Teixeira

Profa. Rafaela de Aquino Souza
Sra. Naly Lopes da Costa

3. Equipe Pedagogica:
Sra. Angela Maiane de Macedo. Damasceno - Pedagoga
Sra. Rosilene Souza de Oliveira — Técnica em Assuntos Educacionais

Petrolina, PE
Margo, 2015
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Governo Federal

Presidente da Republica
Dilma Vana Rousseff

Ministro da Educacao
Cid Gomes

Secretaria de Educacio Profissional e Tecnoldgica
Marcelo Machado Feres

Reitor
Ivaldo José da Silva

Proé-reitoria de Ensino
Adelmo Carvalho Santana

Proé-reitoria de Pesquisa Inovacio e Pés-Graduacao
Cicero Antdnio de Sousa Aratjo

Proé-reitoria de Planejamento e Administracio
Macirio da Silva Mudo

Pro-reitoria de Desenvolvimento Institucional
Denice de Amorim Cavalcante Freire

Pro-reitoria de Extensao
Gleide Isnaia Coimbra Silva Mello

Diretor Geral do Campus Petrolina Zona Rural
Jane Oliveira Perez

Direcdo de Administracao
Alberto Bruno Alves

Direcao de Ensino
Andréa Nunes Moreira de Carvalho

Chefe do Departamento de Ensino
Ana Elisa Oliveira dos Santos

Coordenacao do Curso Técnico Subsequente em Agroindistria
Paulo Sérgio Dalmas
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1. - IDENTIFICACAO DO CURSO

RAZAO SOCIAL: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
SERTAO PERNAMBUCANO — CAMPUS PETROLINA ZONA
RURAL
NOME FANTASIA: IF SERTAO PE
ENDERECO: Rodovia BR 235, Km 22, Campus Zona Rural, Petrolina-PE, CEP: 56 300
000
CONTATO: (87) 2101-8050
SITE: http://www.ifsertao-pe.edu.br/zonarural/
CURSQO: Educagio Profissional Técnica de Nivel Médio Subsequente em Agroindustria
EIXO TECNOLOGICO: Producio Alimenticia
NIVEL Técnico Subsequente
MODALIDADE: Presencial
CARGA HORARIA:
Carga horaria do curso: 1.200 h
Carga horaria de estagio: 200 h
Carga horaria total: 1.400 h
DURACAO PREVISTA: 2 anos
HABILITACAO: Técnico em Agroinddstria
PERIODICIDADE DE OFERTA: Anual
TURNO: Diurno
NUMERO DE VAGAS OFERTADAS POR TURMA: 30
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2. JUSTHFICATIVA

O desenvolvimento de uma regido, entre outros fatores, estd associado a capacidade
das pessoas. A qualificag¢do técnica em agroindustria possibilita em uma regido com atividade
predominante ligada ao setor agropecudrio, alavancar a economia. O Submédio do Vale do
Sao Francisco, regido que ocupa uma drea de 640.000 Km2 do Sertdo Baiano e
Pernambucano, tem despontado na economia nacional e no cendrio internacional como um
dos principais pdlos de fruticultura do mundo. A regido possui 300.000 hectares irrigdveis,
dos quais 125.000 estdo implantados atualmente, oferecendo condi¢cdes favordaveis para
producdo de frutas com excelente qualidade de consumo “in natura” ou para industrializa¢ao
(CODEVASF, 2006). Segundo o IBGE (2008) o Submédio do Vale do Sao Francisco
produziu mais de um milhdo de toneladas de frutas e hortalicas, destacando-se as culturas da
manga, uva, coco verde, banana, goiaba, acerola, mamao, meldo e melancia, que geram mais
de 300 mil empregos diretos, movimentando mais de um bilhdo de reais. Esta produgdo tem
favorecido o desenvolvimento do complexo agroindustrial, que inclui empresas de
beneficiamento de frutas para exportacio, aproximadamente 50 (cinquenta) “packing houses”
(casas de embalagens de frutas para exportacdo) e industrias de transformacdo, como: polpa
de frutas, sucos, vinhos, doces, frutas desidratadas, sorvetes, iogurtes e outras gerando
atividades agregadas desde a producdo até a comercializacdo e exigindo qualificacdo dos
profissionais envolvidos.

A regido do vale do Sao Francisco, além das atividades ligadas a fruticultura irrigada,
destaca-se caprino-ovinocultura, piscicultura e gado leiteiro. O pélo Petrolina — PE e Juazeiro
— BA detém um rebanho de mais de 480 mil cabecas de caprinos e ovinos, sendo essas carnes
um potencial para uma contribui¢do mais significativa a dieta e economia da populacdo. Neste
polo, a producido leiteira, segundo o IBGE (2008), ultrapassou os cinco milhdes de litros,
demonstrando o elevado potencial para o processamento de laticinios e diversificacdo do setor
produtivo da regido. Esta producdo tem atraido a instalacdo de diversas empresas de

processamento de derivados de leite, tais como iogurtes, queijos, sorvetes, doces e outras.
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Também outras atividades, como panificacdo e acougues (casas de carne/frigorificos)
representam grande importancia econdmica para regido. Sendo que estas atividades sdo
carentes em profissionais qualificados, sendo que o técnico em agroindudstria terd a
possibilidade de contribuir para o desenvolvimento destas, gerando produtos e servicos com
melhores qualidades.

Nesse sentido, o técnico em agroindustria adquirem uma importancia cada vez maior
no processo de desenvolvimento da regido, pela possibilidade de contribui¢do para
funcionamento das agroindustrias existentes e criacdo de novas. Vale destacar a importancia
das agroindustrias em uma regido, tanto no aspecto econdmico como no social. Possibilita
maior valor agregado a producdo agropecudria no meio rural, além de reunir a economia do
campo ao sistema industrial. Além disso, essas empresas fixam a mao de obra no campo e
incrementam o recolhimento de impostos nas pequenas cidades. As agroindustrias permitem
multiplicar a renda e o emprego direto e indireto a partir da producdo agropecudria; € o agente
principal que direciona e maximiza a eficiéncia do uso dos insumos e dos investimentos rurais
de sua matéria-prima; localiza adequadamente e aumenta a producdo; evita a perda de
produtos; reduz o custo do armazenamento, do transporte € da comercializacdo dos produtos
que industrializa; valoriza melhor o produto e os diversifica para varios mercados. Além
disso, € relevante destacar a importincia da gestdo ambiental na agroindustria, através da
elaboracdo de projetos sustentdveis que verifiquem a existéncia de impactos ambientais e
como eles interferem no meio ambiente. A existéncia de agroindustrias, principalmente na
area rural, diminui a migragdo rural/urbana, principalmente dos jovens, pois prioriza a
utilizacdo de mao de obra do setor rural no industrial, evitando, dessa forma, a necessidade de
ampliar-se a estrutura urbana. A agroindustria permite também obter parte da producao das
propriedades agricolas, reduzindo o excedente que ndo seria aproveitado sem a presenca desse
tipo de empresa.

Para tanto, o crescimento e a sustentabilidade da industria de transformacdo de
alimentos exigem profissionais qualificados, com conhecimentos cientificos, aptos a

desenvolverem inovagdes tecnoldgicas, portanto o profissional Técnico em Agroindustria
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apresenta-se como fundamental para estas atividades.

3. OBJETIVOS

O Curso Técnico em Agroindustria se propde a contribuir com o desenvolvimento da
regido, através da capacitacdo de cidadaos que atendam em consonancia com os principios de
sustentabilidade econdmica, social e ambiental, as necessidades de verticalizacao da
producdo. O curso concorrerd ainda para: difusdo de tecnologia de elaboracdo de produtos de
qualidade e de baixo custo; agregacao de valor aos produtos “in natura”; regulacdo da oferta
de produtos nas entressafras; aumento das condi¢des de distribuicio e armazenamento da
producdo; desenvolvimento do senso empreendedor dos técnicos visando a geracdo de
empregos, o aumento do nivel de renda e o aproveitamento dos produtos agropecudrios

regionais.

4. REQUISITOS E FORMA DE ACESSO

No IF Sertdo-PE Campus Petrolina Zona Rural o Curso Técnico em Agroindustria, de
estrutura curricular por disciplina, é destinado a alunos egressos do Ensino Médio, que
dominem as competéncias e habilidades gerais da drea de Ciéncias da Natureza e Matemadtica,
necessdrias ao desenvolvimento das competéncias técnicas especificas da habilitacdo,

averiguadas através de processo seletivo.

Competéncias e habilidades gerais da area de Ciéncias da Natureza e Matematica

consolidadas no Ensino Médio que constituirao pré-requisitos ao curso.
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Bases legais

LEI N°9.394, DE 20 DE DEZEMBRO DE 1999, que estabelece as Diretrizes e bases da
educacdo nacional.

LEIN°11.788. DE 25 DE SETEMBRO DE 2008. Dispde sobre o estdgio de estudantes

DECRETO N°5.154 DE 23 DE JULHO DE 2004. Regulamenta o § 22 do art. 36 e os arts.
39 a 41 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases
da educacao nacional, e da outras providéncias.

Resolu¢do CNE/CEB n° 4, de 6 de junho de 2012 - Dispde sobre alteragdo na Resolucao
CNE/CEB n° 3/2008, definindo a nova versdo do Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos
de Nivel Médio.

Resolucdo CNE/CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012 - Define Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio.

Resolucio CNE/CEB n° 3., de 9 de julho de 2008 Dispde sobre a instituicdo e
implantagdo do Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio

Resolucdo CNE/CEB n° 4, de 16 de agosto de 2006 Altera o artigo 10 da Resolucdo
CNE/CEB n° 3/98, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio.

Resolucdo CNE/CEB n° 4, de 27 de outubro de 2005 Inclui novo dispositivo a Resolu¢do
CNE/CEB 1/2005, que atualiza as Diretrizes Curriculares Nacionais definidas pelo
Conselho Nacional de Educagdo para o Ensino Médio e para a Educacdo Profissional
Técnica de nivel médio as disposicoes do Decreto n® 5.154/2004.

Resolucdo n°?2, de 4 de abril de 2005. Modifica a redagcdo do § 3° do artigo 5° da
Resolucao CNE/CEB n° 1/2004, até nova manifestagcdo sobre estdgio supervisionado pelo
Conselho Nacional de Educacao.

Resolu¢do n° 1, de 3 de fevereiro de 2005. Atualiza as Diretrizes Curriculares Nacionais
definidas pelo Conselho Nacional de Educagdo para o Ensino Médio e para a Educacdo
Profissional Técnica de nivel médio as disposicoes do Decreto n° 5.154/2004.

Resolucdo CNE/CEB n° 1, de 21 de janeiro de 2004. Estabelece Diretrizes Nacionais
para a organizagdo e a realizacdo de Estdgio de alunos da Educagdo Profissional e do
Ensino Médio, inclusive nas modalidades de Educacdo Especial e de Educagdo de Jovens
e Adultos.

Resolucdo CNE/CEB n°® 04/99. Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacgao Profissional de Nivel Técnico.

Resolugdo n°® 02, de 26 de junho de 1997. Dispde sobre os programas especiais de
formagdo pedagdgica de docentes para as disciplinas do curriculo do ensino
SJundamental, do ensino médio e da educagdo profissional em nivel médio.
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Representacido e comunicac¢ao

Desenvolver a capacidade de comunicagao.

* Ler e interpretar textos de interesse cientifico e tecnoldgico.

* Interpretar e utilizar diferentes formas de representacdo (tabelas, graficos, expressoes,
icones...).

*  Exprimir-se oralmente com corre¢do e clareza, usando a terminologia correta.

*  Produzir textos adequados para relatar experiéncias, formular dividas ou apresentar
conclusoes.

e Utilizar as tecnologias basicas de redacdo e informacao, como computadores.

* Identificar varidveis relevantes e selecionar os procedimentos necessarios para a
producdo, andlise e interpretacdo de resultados de processos e experimentos cientificos e
tecnoldgicos.

* Identificar, representar e utilizar o conhecimento geométrico para aperfeicoamento da
leitura, da compreensdo e da ag@o sobre a realidade.

* Identificar, analisar e aplicar conhecimentos sobre valores de varidveis, representados
em graficos, diagramas ou expressdes algébricas, realizando previsdo de tendéncias,
extrapolagdes e interpolagdes e interpretacoes.

e  Analisar qualitativamente dados quantitativos representados grafica ou algebricamente

relacionados a contextos socio econdmicos, cientificos ou cotidianos.

Investigaciao e compreensao

Desenvolver a capacidade de questionar processos naturais e tecnoldgicos,

identificando regularidades, apresentando interpretacdes e prevendo evolugdes. Desenvolver o
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raciocinio e a capacidade de aprender.

Formular questdes a partir de situacdes reais e compreender aquelas ja enunciadas.
Desenvolver modelos explicativos para sistemas tecnolégicos e naturais.
Utilizar instrumentos de medicdo e de calculo.

Procurar e sistematizar informagdes relevantes para a compreensdao da situagdo-

problema.

Formular hipéteses e prever resultados.

Elaborar estratégias de enfrentamento das questoes.

Interpretar e criticar resultados a partir de experimentos e demonstragdes.

Articular o conhecimento cientifico e tecnoldgico numa perspectiva interdisciplinar.
Entender e aplicar métodos e procedimentos proprios das Ciéncias Naturais.

Compreender o cardter aleatério e ndo deterministico dos fendmenos naturais e sociais

e utilizar instrumentos adequados para medidas, determinagdo de amostras e cédlculo de

probabilidades.

Fazer uso dos conhecimentos da Fisica, da Quimica e da Biologia para explicar o

mundo natural e para planejar, executar e avaliar intervencdes praticas.

Aplicar as tecnologias associadas as Ciéncias Naturais na escola, no trabalho e em

outros contextos relevantes para sua vida.

Contextualizacao socio cultural

Compreender e utilizar a ciéncia, como elemento de interpretacdo e intervengdo, € a

tecnologia como conhecimento sistematico de sentido pratico.

Utilizar elementos e conhecimentos cientificos e tecnoldgicos para diagnosticar e

equacionar questdes sociais e ambientais.

Associar conhecimentos e métodos cientificos com a tecnologia do sistema produtivo

11
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e dos servigos.

* Reconhecer o sentido histérico da ciéncia e da tecnologia, percebendo seu papel na
vida humana em diferentes épocas e na capacidade humana de transformar o meio.

e Compreender as ciéncias como constru¢des humanas, entende como elas se
desenvolveram por acumulagdo, continuidade ou ruptura de paradigmas, relacionando o
desenvolvimento cientifico com a transformacao da sociedade.

* Entender a relacdo entre o desenvolvimento de Ciéncias Naturais e o desenvolvimento
tecnoldgico e associar as diferentes tecnologias aos problemas que se propuser e se propde
solucionar.

* Entender o impacto das tecnologias associadas as Ciéncias Naturais, na sua vida

pessoal, nos processos de produgdo, no desenvolvimento do conhecimento e na vida social.

S. PERFIL PROFISSIONAL

O profissional Técnico em Agroindustria devera estar apto a identificar oportunidades
de negdcio e em condi¢cdes de optar por ser empregado, ter sua atividade prépria, enfim,
lancar mao de todas as possibilidades que o mundo do trabalho lhe oferece, em sua respectiva
drea, seja na iniciativa publica ou privada. Sua atuagdo ocorrerd, sobretudo, em empresas
agroindustriais de processamento de carne, leite, vegetais e panificacao.

O Técnico em Agroindustria podera ainda, conforme sua op¢do ou saturacdo de
mercado, buscar qualificagdo complementar para obtencdo de diploma ou certificado de
Qualificacdo Profissional de Nivel Técnico em outro curso da mesma area.

O curso favorece quatro Qualificacdes Profissionais de Nivel Técnico distintas, quais

sejam:

12
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Auxiliar Técnico em Processamento de Carnes

Carga horaria: 840 horas

Componentes curriculares: Disciplinas do primeiro semestre + disciplinas do segundo

semestre (excecdo das disciplinas tecnologia de bebidas e tecnologia de vegetais e derivados)

+ Andlise e elaboracdo de projetos + Gestdo de residuos da industria de alimentos +

Processamento de Carnes

COMPETENCIAS:

Reconhecer a importancia do agronegécio como atividade econdmica numa visao
empreendedora, identificando as etapas de gestdo de recursos humanos, materiais e
financeiros dentro do processo de producdo e comercializacio dos produtos
agroindustriais.

Dominar técnicas de elaboracdo de textos, considerando sempre o contexto a que se
aplica, para expressar os reais conhecimentos prévios e/ou adquiridos como sujeito de
sua pratica social. Compreender o funcionamento da Lingua Portuguesa, fazendo uso
sistematizado de suas regras como forma de expandir as possibilidades de
comunicagao.

Construir significados para os nimeros reais: Dominar a leitura e interpretar diferentes
tipos de textos em matematica, identificando em uma dada situagdo-problema as
informacdes ou varidveis relevantes e elaborar possiveis estratégias para resolvé-la,
utilizando instrumentos de cdlculo, representar dados, fazer estimativas, elaborar
hipéteses e interpretar resultados.

Conhecer os procedimentos bésicos para atuacdo no processamento agroindustrial.
Dominar as tecnologias envolvidas no planejamento, obtencdo da matéria-prima,

processamento, armazenamento e controle de qualidade de produtos carneos.

Auxiliar Técnico em Tecnologia de Laticinios

13
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Carga hordria: 840 horas

Componentes curriculares: Disciplinas do primeiro semestre + disciplinas do segundo
semestre (excecdo das disciplinas tecnologia de bebidas e tecnologia de vegetais e derivados)
+ Andlise e elaboracao de projetos + Gestdo de residuos da industria de alimentos +

Tecnologia de Laticinios

COMPETENCIAS:

e Reconhecer a importancia do agronegécio como atividade econdmica numa visao
empreendedora, identificando as etapas de gestdo de recursos humanos, materiais e
financeiros dentro do processo de producdo e comercializacio dos produtos
agroindustriais.

e Dominar técnicas de elaboracdo de textos, considerando sempre o contexto a que se
aplica, para expressar os reais conhecimentos prévios e/ou adquiridos como sujeito de
sua pratica social. Compreender o funcionamento da Lingua Portuguesa, fazendo uso
sistematizado de suas regras como forma de expandir as possibilidades de
comunicacao.

¢ Construir significados para os nimeros reais: Dominar a leitura e interpretar diferentes
tipos de textos em matematica, identificando em uma dada situagdo-problema as
informacdes ou varidveis relevantes e elaborar possiveis estratégias para resolvé-la,
utilizando instrumentos de cdlculo, representar dados, fazer estimativas, elaborar
hipéteses e interpretar resultados.

e Conhecer os procedimentos basicos para atua¢do no processamento agroindustrial.

¢ Dominar as tecnologias envolvidas na produgao e controle de qualidade de laticinios.

¢ Auxiliar Técnico em Processamento de Frutas e Hortalicas

Carga horaria: 840 horas
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Componentes curriculares: Disciplinas do primeiro semestre + disciplina processamento de

frutas e hortalicas e demais disciplinas do segundo semestre (excecao tecnologia de bebidas +

Andlise e elaboragdo de projetos + Gestao de residuos da industria de alimentos.

COMPETENCIAS:

Reconhecer a importancia do agronegécio como atividade econdmica numa visdao
empreendedora, identificando as etapas de gestdo de recursos humanos, materiais e
financeiros dentro do processo de producdo e comercializacio dos produtos
agroindustriais.

Dominar técnicas de elaboracdo de textos, considerando sempre o contexto a que se
aplica, para expressar os reais conhecimentos prévios e/ou adquiridos como sujeito de
sua pratica social. Compreender o funcionamento da Lingua Portuguesa, fazendo uso
sistematizado de suas regras como forma de expandir as possibilidades de
comunicacao.

Construir significados para os nimeros reais: Dominar a leitura e interpretar diferentes
tipos de textos em matematica, identificando em uma dada situagdo-problema as
informagdes ou varidveis relevantes e elaborar possiveis estratégias para resolveé-la,
utilizando instrumentos de cdlculo, representar dados, fazer estimativas, elaborar
hipdteses e interpretar resultados.

Conhecer os procedimentos bésicos para atuacdo no processamento agroindustrial.
Planejar, orientar e executar as tecnologias envolvidas na producdo, conservacio e

comercializacao e controle de qualidade do processamento de frutas e hortalicas.

Auxiliar Técnico em Panificacao

Carga hordria: 800 h

Componentes curriculares: Disciplinas do primeiro semestre + disciplinas do segundo

semestre (exce¢do das disciplinas tecnologia de bebidas e tecnologia de vegetais e derivados)
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+ Andlise e elaboracao de projetos + Gestdo de residuos da industria de alimentos +

Panificacao

COMPETENCIAS:

Reconhecer a importancia do agronegécio como atividade econdmica numa visao
empreendedora, identificando as etapas de gestdo de recursos humanos, materiais e
financeiros dentro do processo de producdo e comercializacio dos produtos
agroindustriais.

Dominar técnicas de elaboracdo de textos, considerando sempre o contexto a que se
aplica, para expressar os reais conhecimentos prévios e/ou adquiridos como sujeito de
sua pratica social. Compreender o funcionamento da Lingua Portuguesa, fazendo uso
sistematizado de suas regras como forma de expandir as possibilidades de
comunicagao.

Construir significados para os nimeros reais: Dominar a leitura e interpretar diferentes
tipos de textos em matematica, identificando em uma dada situagdo-problema as
informacdes ou varidveis relevantes e elaborar possiveis estratégias para resolvé-la,
utilizando instrumentos de cdlculo, representar dados, fazer estimativas, elaborar
hipéteses e interpretar resultados.

Conhecer os procedimentos bdsicos para atuacdo no processamento agroindustrial.
Dominar as tecnologias envolvidas no processamento de massas e realizar o controle

de qualidade da obtenc@o da matéria-prima ao produto final.

6. ESTRUTURA CURRICULAR

A carga hordria do curso € de 1.200 (um mil e duzentas horas) compreendendo vinte e

uma disciplinas, nos quais, cada aula terd duracdo de 60 minutos, adicionando-se ainda o

estagio obrigatério de 200 (duzentas) horas, perfazendo um total de 1.400 (um mil e
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quatrocentas horas) para diplomacido em Técnico em Agroindustria.

Conforme a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002 e atendendo ao Decreto Federal n°®

5.626, de 22 de dezembro de 2005 que regulamenta o ensino de Libras na educacdo

profissional, serd ofertada a disciplina curricular de Libras com carga hordria de quarenta (40

horas).

¢ Disciplinas por semestre e sua carga horaria

Disciplina Carga horaria
1° Semestre (horas)
Informadtica Aplicada 40
Microbiologia de Alimentos 40
Bioquimica de Alimentos 40
Portugués e Redacdo Técnica 80
Higiene e Sanificacio 40
Matemadtica Aplicada 40
Instalagcdes e Equipamentos 40
Embalagens e Rotulagens de Alimentos 40
Higiene e Seguranca no Trabalho 40
Total carga horaria semestral 400 horas
2° Semestre
Gestdo do Agronegdcio 80
Conservacao de Alimentos 40
Tecnologia de Bebidas 40
Tecnologia de Vegetais e Derivados 120
Controle de Qualidade/Andlises de Alimentos 80
Libras 40
Total carga horaria semestral 400 horas
3° Semestre
Andlise e Elaboracdo de Projetos 40
Tecnologia de Carnes e Derivados 120
Tecnologia de Leite e Derivados 120
Tratamentos de Residuos da Industria de Alimentos 40
Panificacdo 80
Total carga horaria semestral 400 horas
CARGA HORARIA 1.200 horas
ESTAGIO SUPERVISIONADO 200 horas
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| CARGA HORARIA TOTAL 1.400 horas

¢ Orientacoes metodoldgicas

Cada disciplina podera prevé até 10% (dez por cento) da carga hordria didria do
curso de atividades nao presenciais, desde que haja suporte tecnolégico e seja garantido o
atendimento por docentes, tutores ou pessoal de apoio.

As atividades de vivéncias na pritica da Educagcdo Profissional compreendem
diferentes situagdes de vivéncia, aprendizagem e trabalho, como experimentos e atividades
especificas em ambientes especiais, tais como laboratérios, oficinas, empresas, ateliés e
outros, bem como investigacdo sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa e/ou
intervencdo, visitas técnicas, simulacdes, observacgdes e outras. Tais atividades fardo parte do
curriculo do Curso de Agroindustria durante todo o seu percurso formativo. Serd garantida
ainda, a efetivacdo de no minimo de 40% de atividades praticas, seja no campo ou em outros
ambientes de aprendizagens.

Referindo-se as metodologias de ensino, a equipe docente do IF SERTAO-PE utiliza
diferentes instrumentos e metodologias inovadoras para garantir a construcdo do
conhecimento. De forma contextualizada e interdisciplinar no processo académico, teoria e
pratica se apresentam indispensdveis. Assim, esta proposta metodolégica tem como base a
formacdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos, bem como a aplicagcdo pratica voltada
para a agroindustria, sendo a acdo docente enriquecida por estimulos e de instrumentos

mediadores, tais como:

¢  Dinamicas de grupo
e  Aulas participativas

e  Aulas expositivas
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e  Atividades individuais

e  Atividades coletivas

e  Estudo de casos

e  Entrevistas

e Atividades complementares

e  Aulas préticas

¢  Construgado de projetos

e  Palestras

®  Visitas técnicas

e  Exploracgdo e uso de laboratdrios
e Semindrios

e Visitas em eventos académicos

e Trabalhos individuais e em grupo
e Relatorios de aula de campo

e Debates

¢ Estudo de caso

e Exploracdo de misicas, poesia

e Oficinas

¢ Uso de filmes, documentérios e reportagens
® Jogos

e Resolucdo de problemas

¢ Estudo dirigido.

6.1 EMENTAS

PRIMEIRO SEMESTRE
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1- IDENTIFICACAO

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: INFORMATICA APLICADA

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
1° SEM 40 h. 02
2 -EMENTA:

Operacdo dos Sistemas Operacionais Windows e Linux. Estudo das principais
ferramentas de software usadas na producao didria de documentos. Visao critica sobre uso
de software sob o ponto de vista da segurancga e da ética.

3- OBJETIVOS

Esclarecer os conceitos essenciais em Informética e possibilitar o uso dos principais
Sistemas Operacionais e ferramentas de produtividade sob a perspectiva do uso de
ferramentas livre com o finalidade da reducdo de custo para as empresas e individuos e
como uma alternativa vidvel a pirataria de software.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Conceitos, Bits e Bytes, Hardware, Periféricos, Placa Mae, Processador, Memoria,
Software, Operacionais, Soft. de Sistema, Aplicativos, Operacdo de Sistema, Software
Livre, Histérico do Linux Sistema de Arquivo , Permissdes, Comandos Bésicos, GUI,
Exercicio Avaliativo, Office, Visdo Geral, Libre Write, Interface e Barra de Espaco,
Movendo-se pelo documento, Trabalhando com Texto, Formatando o Texto, Formatando
Pé4ginas, Adicionar Anotagdes, Sumadrio, indices e bibliografias, Usando a Mala direta,
Usando Campos, Ligando com partes do documento, Criando Formulérios, Libre Calc,
Janela Principal, Navegando dentro das planilhas, Opcodes de Visualizacdo, Digitando
dados utilizando o teclado, Compartilhar contetido entre folhas, Validando Contetddo da
Célula, Editando dados, Formatando dados, Utilizando temas, Formatacao Condicional,
Escondendo e exibindo dados, Libre Impress, Janela Principal, Exibicdes da Area de
Trabalho, Nova Apresentacdo, Formatando a apresenta¢cdo, Adicionando e Formatando
texto, Imagens, tabelas, gréficos, filmes, Imagens, tabelas, graficos, filmes, Comentarios,
Configurando a apresentacdo, Executando a apresentacdo, Libre Base, Introducio,
Planejando e criando um BD, Criando as tabelas, Relacdes entre tabelas, Formuldrios,
Inserindo dados em Formulario, Consultas, Relatérios, Outras Fontes de dados, Libre
Draw, Introducio , Area de Trabalho, Posicionando objetos, Formas basicas, Desenhando
Formas geométricas, Selecionando Objetos, Movendo Objetos Dinamicamente, Efeitos
Especiais, Combinando Multiplos objetos, Objetos 3D, . Internet, Protocolos/Aplicagdes,
E-mail, Clientes de e-mail, Matemdtica Financeira, Conceitos, Juros Simples, Juros
Compostos, Graficos.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
RAGGIL, E. , Beginning Ubuntu Linux, Fifth Edition, Ed. Apress, USA, 2009.
INTEL, Software Livre, http://www.nextgenerationcenter.com/detalle-
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curso/Software _Livre.aspx?PagelD=1, acesso em 30 de out. de 2013.
LIBREOFFICE, Guia do Iniciante,
https://wiki.documentfoundation.org/images/3/3e/0100GS 3-Guiadolniciante-ptbr.pdf,
acesso em 30 de out. de 2013.

6- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
SILVA, G. M. da. Guia Foca GNU/Linux, http://www.guiafoca.org/?page 1d=238,
acessado em 30 de out. 2013.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |[N°DE AULAS SEMANAIS:
1° SEM 40 H 2
2 - EMENTA:

Nocodes de microbiologia. Morfologia e arranjo celular de microrganismos. Importancia
dos Microrganismos nos alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano
nos alimentos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos de importincia
em alimentos. Deterioracdo microbiana de alimentos. Infeccdes, intoxicacdes e
toxinfecgdes alimentares. Alimentos e bebidas produzidas por fermentagdes. Métodos
analiticos microbioldgicos.

3- OBJETIVOS:

GERAL: Fornecer informacdes para se conhecer os microrganismos mais importantes
dos alimentos.

ESPECIFICOS:

*Estudo dos principais tipos de altera¢cdes microbianas provocadas nos alimentos.
*Esquematizar os principios, especialmente de natureza microbiana, em que se baseiam
as diferentes formas de conservacao dos alimentos, assinalando os métodos mais
importantes empregados.

*Estudo das enfermidades, de origem microbiana, veiculadas através de alimentos.
*Exame microbiol6gico de produtos alimenticios diversos, visando tanto a qualidade
sanitdria como também o controle de qualidade microbioldgica.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Importancia dos microrganismos em alimentos;

- Morfologia e arranjo celular de microrganismos (bactérias, fungos e leveduras);

- Microrganismos deterioradores e veiculadores de doengas;

- Microrganismos utilizados na produgdo de alimentos;

- Intoxicagdo alimentar;

- Infeccao Alimentar

- Fatores que afetam o desenvolvimento: Fatores intrinsecos do alimento e extrinsecos.
- Principais métodos analiticos.

21



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA SERTAO PERNAMBUCANO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL

5 — BIBLIOGRAFIA BASICA:

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar, Sao Paulo : ARTMED,
2005.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sao Paulo: Editora
Varela, 2005.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo :
Atheneu, 2008.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2* ed. Sao Paulo: Atheneu, 2006.

SILVA, N..et al. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos. 3.ed. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2007.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284
p.

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. 1? ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 1, Porto Alegre: Artmed,
p.121, Porto Alegre-RS, 2005.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |[N°DE AULAS SEMANAIS:
1°SEM 40 H 2
2 -EMENTA:

Introducdo a Bioquimica de Alimentos. Carboidratos. Aminodcidos e Proteinas. Enzimas.
Lipidios. Vitaminas. Sais Minerais. Pigmentos Naturais. Nucleotideos e Acidos
Nucleicos.Bioquimica da producdo de alimentos: lacticinios; produtos de panificacdo;
cerveja e vinho; Bioquimica da pds-colheita de frutas e hortaligas: atividade metabdlica e
fatores envolvidos; Escurecimento enzimdtico em alimentos: principios e prevencao.

3- OBJETIVOS

GERAL: Promover a discussdao sobre as caracteristicas quimicas/bioquimicas e a
reatividade dos componentes principais dos alimentos. Trazer a reflexdo a importancia
destas caracteristicas nas diferentes transformacdes desses componentes e seus efeitos nas
matérias-primas, no processamento € armazenamento de alimentos

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introducao a bioquimica;

- Caracteristicas bioquimicas dos principais componentes quimicos dos alimentos; -
Alteragdes bioquimicas nos alimentos;

- Bioquimica na producdo de lacticinios; produtos de panificacio; cerveja e vinho;
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-Bioquimica da p6s-colheita de frutas e hortaligas:
- Atividade metabdlica e fatores envolvidos;
- Escurecimento enzimdtico em alimentos: principios e preveng¢ao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, J. M. Quimica de alimentos — teoria e prética. 4* ed. Vicosa: Ed. UFV, 2008.
BOBBIO, F.O. BOBBIO, P.A. Introducao a quimica de alimentos. 3.ed. Sao Paulo:
Livraria Varela, 2003.

BOBBIO, P.A., BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Sdo
Paulo: Varela, 1992.

COULTATE, T. P. Alimentos: A Quimica de seus Componentes. Porto Alegre: Artmed.
2004. 368 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos - Teoria e Aplicacoes Praticas. 1 ed.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2008.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2* ed. Sao Paulo: Atheneu, 2006.
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284

p.
OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. 1? ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 1, Porto Alegre: Artmed,
p.121, Porto Alegre-RS, 2005.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: PORTUGUES E REDACAO TECNICA

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |[N°DE AULAS SEMANALIS:
1°SEM 40 H 2
2 —EMENTA:

Compreensao e uso da Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significado e
integradora da organizacdo do mundo e da prépria identidade; Identificacdo, pelo estudo
do texto técnico e ndo-técnico, as formas instituidas de constru¢do do imagindrio coletivo,
o patrimOnio representativo da cultura nos eixos temporal e espacial; Realizacdo de
leituras semanais de textos técnicos e ndo-técnicos; Levantamento dos varios tipos e
géneros de textos para explicitacdo de suas partes e estruturas e ordenagao de ideias para
elaborar textos; Organizacdo de semindrios, debates e discussdes, principalmente sobre
assuntos voltados para a édrea técnica do curso estudado ( Agricultura, Zootecnia,
Agroindustria); Andlise dos recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando
textos e contextos, mediante a natureza, fung¢do e organizacdo, de acordo com as
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condi¢des de producdo e recepcdo;Interface dos pontos de vista sobre as diferentes
manifestacoes da linguagem verbal; Produgdo de textos técnicos (principalmente redacao
técnica, relatorios, resenhas, artigos, resumos, esquemas e fichamentos) e textos ndo
técnicos.

3- OBJETIVOS:

* Ampliar a competéncia linguistica do aluno tanto na modalidade oral quanto
escrita, para se expressar de modo eficaz, satisfazendo os requisitos bdsicos da
profissao.

e Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimacao de acordos e condutas
sociais e como representacdo simbodlica de experi€éncias humanas manifestadas na
forma de pensar e agir.

e Articular as redes de diferencas e semelhangas entre a lingua oral e escrita e seus
cddigos sociais, contextuais e linguisticos.

®  Analisar as condicdes de producdo literdria e cientifica de textos referenciais com
base em temadticas abordadas em diferentes disciplinas dos cursos, em atividades
interdisciplinares, considerando também a utilizagdo de recursos mididticos como
o blog TEMPO DA PALAVRA para promocao das atividades de ensino;

e Aprofundar a prética de elaboracdo de resumos, esquemas, fichamentos e resenhas
criticas, bem como de textos nio-técnicos.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Lingua, linguagem e fala; funcdes da linguagem/variedades linguisticas; fatores de
textualidade; estudo do pardgrafo; elementos de coesdo e coeréncia; andlise e producao de
paragrafos; géneros e tipologias textuais; resumo-sintese; resenha critica; redacdo técnica:
Ata, oficio, memorando, curriculo, requerimento, procura¢do, mensagens eletronicas,
convocacao, relatério; recapitulacdo de aspectos gramaticais: ortografia, pontuagao,
concordancia verbal e nominal, pronomes de tratamento, regéncia verbal e nominal,
pardnimos e homonimos; debates, semindrios, praticas de escrita e exposi¢ao oral, uso do
blog tempo da palavra para divulgacao dos exercicios e textos; leitura e escrita de textos
técnicos e ndo técnicos; producdo de textos técnicos e ndo técnicos com temas da
atualidade; normatizacdo bibliografica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, C. D. Auto-retrato e outras cronicas. 6. ed. Rio de Janeiro: Record, 2007.
GARCIA, Othon Moacyr. Comunica¢do em prosa moderna. 17.ed. Rio de Janeiro:
Fundacao

Getulio Vargas, 1997. 522p.

MEDEIROS, J. B. Portugués instrumental. 9. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

MEDEIROS, J. B. Redacio cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MATINS, D. S.; ZILBERKNOP. L. S. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 29. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

24



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA SERTAO PERNAMBUCANO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL

PERROTTTL, E. M. B. Super dicas para escrever bem: diferentes tipos de texto. 2. ed.
Sao Paulo: Saraiva, 2009.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FIORIN, J. L. Para entender o texto: leitura e redacio. 16* ed. Sio Paulo: Atica, 2000.
ILARI, R.. Introduc¢ao a semantica: brincando com a gramatica. 2* ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2001.

KOCH, I. V. Ler e Compreender os sentidos do texto. Sao Paulo: Contexto, 2006.
SAVIOLL F. P; FIORIN, J. L. Licoes de texto: Leitura e redacao. 5 ed. Sao Paulo:
Atica, 2006.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: HIGIENE E SANIFICACAO

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |[N°DE AULAS SEMANAIS:
1°SEM 40 H 2

2- EMENTA: Caracteristica dos residuos; Qualidade de 4gua e Higienizacdo de
superficies; Principais sanificantes e detergentes e suas especificidades; Etapas da higiene
e sanificacdo. Legislacdo

3- OBJETIVOS:

GERAL: Conhecer, avaliar e aplicar as principais técnicas de sanificacdo em industrias
de beneficiamento e industrializagdo de alimentos;

ESPECIFICOS: Conhecer as caracteristicas dos residuos aderidos as superficies e o
mecanismo de ac¢do, vantagens e desvantagens dos principais detergentes e sanificantes, a
importancia da qualidade da &4gua utilizada e determinagdes da legislacdo. Aplicar
corretamente as etapas de higiene e sanificac@o na industria de alimentos

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introdugao:

- Tipos e caracteristicas dos residuos na industria de alimentos;

- Caracteristicas da 4gua aplicada nos processos de limpeza e sanificacio;

- Etapas do processo de limpeza e sanificacdo (Pré-lavagem, lavagem com detergentes,
enxague, aplicagdo de método de sanificacdo e enxague final);

- Tipos de detergentes (alcalinos, neutros e acidos);

- Tipos de sanificantes:

- Métodos de sanificacdo;

- Legislacao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2* ed. Sao Paulo: Atheneu, 2006.
GAVA, AlJ. Tecnologia de Alimentos — principios e aplica¢cdes. Sdo Paulo: Nobel,
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2008.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica.
2006.

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. 1? ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 1, Porto Alegre: Artmed,
p.121, Porto Alegre-RS, 2005.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: MATEMATICA APLICADA

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |N°DE AULAS SEMANAIS:
1°SEM 40H 2

2- EMENTA: Numeros reais, Aritmética Aplicada, Trigonometria, Geometria plana e
Espacial, Grandezas e Medidas e Fungdes.

3- OBJETIVOS

GERALIS:

Introduzir nocdes bdasicas sobre matemdtica elementar. Mostras a importancia e a
aplicacdo de conceitos tais como: operagdes com numeros reais, geometria e funcoes,
como ferramentas indispensdveis na resolu¢do de problemas em vdrias dreas do
conhecimento.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Numeros Reais: 1.1.Conjuntos numéricos; 1.2.Representacdo dos nimeros reais;
1.3.A ordem na reta e a notacdo de intervalo; 1.4.A forma fraciondria dos nimeros
racionais; 1.5.A forma decimal dos numeros racionais; 1.6.Divisibilidade e multiplo;
1.7.MMC e MDC; 1.8.Potencias e propriedades; 1.9.Calculando com radicais; 1.10.
Utilizando a calculadora cientifica; 1.11. Aplicagdes as ci€ncias agrarias.

2. Aritmética Aplicada: 2.1.Razdo e proporcido; 2.2.Grandezas proporcionais; 2.3.Regra
de trés simples e composta; 2.4.Porcentagem; 2.5.Cdlculo de adubacdo; 2.6.Aplicacdes
as ciéncias agrarias.

3. Trigonometria e Geometria Plana e Espacial: 3.1.Poligonos: perimetro e area;
3.2.Angulos: Transformagdes com angulos, minuto e segundos; 3.3.Operag¢des com
angulos: soma, subtragdo, divisao e multiplicagdo por um escalar ; 3.4.Trigonometria no
triangulo retangulo e em tridngulos quaisquer: lei dos senos e cossenos; 3.5.Estudo do
cilindro: area e volume; 3.6.Estudo da esfera: area, volume, hemisfério e cunha;
3.7.Estudo do cone: drea, volume e tronco; 3.8.Estudo da pirdmide; 4rea, volume e
tronco; 3.9.Aplicacdes as ciéncias agrarias.

4. Grandezas e Medidas: 4.1.Notacdo Cientifica; 4.2.Medida de comprimentos e
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unidade padrdao de medida; 4.3.Medida de drea e unidade padrdo de area; 4.4.Medida de
volume e unidade padrao de volume; 4.5.Medida de massa e unidade padrao de massa;
4.6.Aplicacgdes as ciéncias agrarias.

5. Equacao e Funcao

5.1.Equagdes do primeiro e segundo grau; 5.2.Funcdo do primeiro e segundo grau;
5.3.Fun¢do exponencial e logaritmica; 5.4.Equagdes exponenciais e logaritmicas;
5.5.Aplicacdes as ciéncias agrarias.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FERREIRA, R. S. Matematica Aplicada as Ciéncias Agrarias. Vigosa: Editora UFV,
1999.

LIMA, E. Larges et al. A matematica no ensino médio vol. 1, 10* ed. Rio de Janeiro,
SBM, 2006.

6- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRADLEY, G. L.; HOFFMAM, L. D. Calculo - Um Curso Moderno e suas
Aplicacoes. 10* ed. Rio de janeiro: LTC, 2010.

MEDEIROS, V. Z. et al. Pré-Calculo, 2° ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |[N°DE AULAS SEMANAIS:
1°SEM 40 h 2
2 -EMENTA:

Nocoes de desenho técnico de instalacdes agroindustriais. Conceito de leiaute,
fluxograma de processos. Dimensionamento de agroindustrias. Legislacdo pertinente a
instalacio e operacdo de agroindustrias. Equipamentos utilizados em agroindustrias para
processamentos de matérias-primas de origem vegetal e animal (caracteristicas e funcdes)
Elaborac¢do de projetos agroindustriais conforme legislacio vigente.

3- OBJETIVOS:

GERAL:: Propiciar conhecimentos que possibilitem ao educando auxiliar e conceber
projetos agroindustriais.

ESPECIFICOS:

Conhecer as caracteristicas de uma industria de alimentos conforme estabelecido em
legislacdo pertinente;

Dimensionar uma agroindustria conforme as necessidades especificas para determinada
atividade;

Caracterizar e escolher equipamentos conforme as necessidades especificas para
determinada atividade..

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
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- Introducao;

- Nocodes de desenho técnico de instalacdes agroindustriais (uso de escala, nomenclaturas
etc.);

- Conceitos de fluxograma de producao e leiute da inddstria de alimentos;

- Legislacdo pertinente a instalacio e operagdo de agroindustrias;

- Equipamentos utilizados em agroindustrias para processamentos de matérias-primas de
origem vegetal e animal (caracteristicas e fungdes);

- Dimensionamento do espago da industria de acordo com equipamento e producao;

- Elaboracdo de projetos agroindustriais conforme legislacdo vigente.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2* ed. Sao Paulo: Atheneu, 2006.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica.
2006.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284

P

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BORGES, A. C. Pratica das pequenas construcoes. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher.
1972;

CANECCHIO-FILHO, V. Industrias rurais. Sao Paulo: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, 1985.

NOGUEIRA NETO, A. L. et al. Banco de alimentos. Roteiro de implantacio 2007.
Brasilia, Ministério do desenvolvimento social, 2007. 52 p.

SILVA FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinhas industriais. Sao Paulo: Varela, 1996. 232 p

SOUSA, C.A.B.; FERNANDES, A. Projetos de empreendimentos agroindustriais.
Produtos de origem animal. v1. Vicosa: Editora UFV, 2003.

1- IDENTIFICACAO

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: EMBALAGEM E ROTULAGENS DE ALIMENTOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
1°SEM 40 h 2
2 -EMENTA:

Definicoes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicao,
propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens metélicas, de vidro,
plasticas, celuldsicas e laminados. Interacdo entre embalagem e alimento. Rotulagem:
aspectos legais, codigo de barras, caracterizacdo do produto e marketing. Tendéncias em
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embalagens para alimentos. Controle de qualidade e legislacdo.

3- OBJETIVOS:

GERAL: Conhecer os principais tipos de embalagens usadas e suas aplicagdes em
alimentos.

ESPECIFICOS:

- Identificar os diversos tipos de embalagens utilizada na industria de alimentos;

- Comparar os diferentes tipos de embalagens e suas aplicacdes;

- Reconhecer as vantagens e limita¢des das diferentes embalagens;

- Enumerar as normas para rotulagem de alimentos;

- Executar anélises de controle de qualidade de embalagens;

- Reconhecer a legislag@o pertinente para embalagens de alimentos.

- Apontar inovagdes em embalagens e tendéncias.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introducao;

- Defini¢0es;

- Finalidades e caracteristicas de embalagens para alimentos;

- Tipos, composi¢do, propriedades e aplicacdo de embalagens metélicas, de vidro,
plésticas, celulésicas e laminados;

- Interag@o entre embalagem e alimento;

- Rotulagem: aspectos legais, cddigo de barras, caracterizacao do produto e marketing;

- Tendéncias em embalagens para alimentos;

- Controle de qualidade e legislagao.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABEA. Aditivos na Industria Alimenticia. Sdo Paulo: Associacdo Brasileira de
Engenharia de Alimentos, 1992.

BOBBIO, P. A. ; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Campinas :
Fundagao Cargill, 1984. 232 p.

CABRAL, A. C. .D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. Sdo Paulo: Governo
do Estado, 1984. 338p.

CALVO, M. Aditivos Alimentarios. Propriedades y efectos sobre la salud. Zaragoza:
Mira Editores S.A., 1991

CEPAL Centro de Pesquisas da Agroindustria/ITAL. Alimentos enlatados: principios
de controle do processamento térmico e avaliacao do fechamento de recipientes.
(Editado e distribuido pela: National Canners Association. Western Research Laboratory,
1950, Berkeley, Califérnia) Campinas, 1975. Cap.2-3

CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H; BESANCON, G. Introduccién a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, v.2, 1989. p. 326-348.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284

p-

LINDSAY, R. C. Aditivos Alimentarios. In: FENNEMA, O. R. Quimica de los
Alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia, p. 709-773, 1993.
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ROBERTSON, G. L. Food packaging: Principles and practice. New York: Marcel
Dekker, 1992. 876p.

SOLER, R. M. ; FARIA, E. V. ; ANJOS, V. D. A. et al. Manual de controle de
qualidade de embalagens metalicas para alimentos. Campinas : ITAL — Instituto de
Tecnologia de Alimentos, 1985. 131p.

SOLER, M. P.; BLEINROTH, E. W.; IADEROZA, M. et al. Industrializaciao de
frutas. Campinas: ITAL — Instituto de Tecnologia de Alimentos, 1985. 312 p.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos : Teoria e Pratica. 2 edicdo. Vicosa: UFV.
Imprensa Universitéria, 1999. 335p.

SIMAO, A. M. Aditivos para Alimentos Sob o Aspecto Toxicolégico. 2a. Edicdo. Sio
Paulo: Editora Nobel, 1986. 274p.

SOLER, R. M. etal. Curso sobre vida-de-prateleira de alimentos enlatados. Campinas:
ITAL- Secao de embalagem e acondicionamento, 1981, 176 p.

VAN"DENDER, A. G. F. et al. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios. Sao
Paulo: Governo do Estado, 1988. 402p

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: HIGIENE E SEGURANCA NO TRABALHO

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
1° SEM 40 h 2
2 -EMENTA:

Introdugdo a seguranga do Trabalho. Identificacdo dos riscos ambientais. Prevengdo e
combate a incéndios. Andlise de riscos de processos e operagdes. Elaboracdo do mapa de
risco. A ergonomia no ambiente de trabalho.

Andlise de acidentes do trabalho com a utilizacdo de ferramentas adequadas. Acidentes do
trabalho: Conceitos e causas. Importancia da Prevencao de acidentes do trabalho.

Estudo das Normas Regulamentadoras. Doencas ocupacionais e doencgas do trabalho:
conceitos, causas, fatores, custos, aspectos sociais € econdomicos.

3- OBJETIVOS:

GERAL:
Propiciar ao aluno condi¢des de reconhecer as principais causas de acidente e condi¢des
de avaliar os riscos mais comuns.

ESPECIFICOS:

Capacitar os alunos na prevencao de acidentes do trabalho, ressaltando as probleméticas
psicoldgicas, curativas e econdmicas deles decorrentes;

Capacitar para preven¢do e combate a incéndios na agricultura e outros locais de trabalho;
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Conscientizar sobre riscos ambientais e profissionais;

Conscientizar sobre a necessidade de higiene do trabalho.

Explicar a estrutura da Seguranca do Trabalho no Brasil e no mundo, a legislacdo em
vigor, inclusive a metodologia de elabora¢do das Normas Regulamentadoras, NR's;
Definir os conceitos fundamentais ligados a seguranga, higiene e saide no trabalho;
Descrever a 31 NR, ressaltando os aspectos mais importantes ligados a agricultura.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introdugdo a Seguranga no Trabalho; Riscos Ambientais (Mapa de risco, Insalubridade e
Periculosidade); Acidentes e doencas do trabalho: conceitos e causas; Seguranca em
Laboratorio; Comissdo Interna de Prevengao de Acidentes — Cipa (NR-5); Equipamento
de Protecdo Individual (NR-6); Ergonomia (NR 17); Madaquinas e Equipamentos;
Condicoes e Meio Ambiente de Trabalho na Industria da Constru¢do (NR18) Protecao
Contra Incéndio (NR23); Dimensionar instalacdes sanitdrias, vestidrios, cozinha,
refeitério e alojamento nos locais de trabalho, adequando-os as condicdes sanitérias e de
conforto, conforme NR-24; Identificar as cores utilizadas na sinalizagdo de seguranca e
aplica-las adequadamente nos locais de trabalho, conforme NR-26; Seguranca e satde no
trabalho na agroindistria., Trabalho em altura (NR 35).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL, Normas Regulamentadoras. Seguranca e Medicina do Trabalho. 65 ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009.

OLIVEIRA, C. A. D. MILANELI, E. Manual Pratico de Satde e Seguranca do
Trabalho. 1* Ed. Sao Caetano do Sul, SP: Yendis Editora, 2009.

SARAIVA. Seguranca e Medicina do Trabalho. 5" Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
SALIBA, T. F.. CORREA, M. A. C. Insalubridade e periculosidade: aspectos técnicos
e praticos. 6 * Ed. Sdo Paulo: LTr, 2002.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAMILLO JR, A. B. Manual de prevencao e combate a incéndios. Senac editora.2009
Sao Paulo.

CAMPOS, V. F. — Geréncia de Qualidade Total, Belo Horizonte: Fundagdo Christiano
Ottoni , Escola de Engenharia, UFMG, 1990 (Rio de Janeiro, Bloch Editora)
CARDELLA, B.. Seguranca no trabalho e prevenciao de acidentes: uma abordagem
holistica: seguranca integrada a missdo organizacional com produtividade, qualidade,
preservacdo ambiental e desenvolvimento de pessoas. Sao Paulo: Atlas, 1999. 254 p.
COUTO, H. A. Ergonomia Aplicada ao Trabalho: o manual técnico da maquina
humana. Vol. I e II. Editora Ergo.

FUNDACENTRO. Agrotéxicos, Risco e Prevencao - Série Rural.

LIMA, D. A. - LIVRO DO PROFESSOR DA CIPA - Subsidios para o
desenvolvimento do curso de formagdo dos membros da CIPA — SP, Fundacentro, 1990.
MATSUO, M. Acidentado do trabalho: reabilitacado ou exclusao? S3o Paulo:
Fundacentro, 2002. 238 p.
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MELO, M. C. — Livro da CIPA — Manual de Seguranca e Satiide no Trabalho — SP.
SALIBA, T, M. (org.). Legislacao de seguranca, acidente do trabalho e saide do
trabalhador. 6" ED. Sdo Paulo: LTR, 2009.

SEGUNDO SEMESTRE

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: GESTAO DO AGRONEGOCIO

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |[N°DE AULAS SEMANAIS:
2° SEM 80 h 4

2 — EMENTA: : Importancia do agronegécio como atividade econdmica numa visao
sist€tmica empreendedora, identificando as etapas de gestdo de recursos humanos,
materiais e financeiros dentro do processo de producdo e comercializacdo dos produtos
agroindustriais. A rentabilidade econdmica dos diversos sistemas de produ¢d@o por meio
do levantamento de custos de produ¢do, do conhecimento das relacdes entre os segmentos
da cadeia produtiva e do instrumental de planejamento como subsidio para otimizagdo dos
resultados econdmicos, sociais e ambientais da empresa rural. As ferramentas da
Administracdo Rural para otimizacdo dos recursos da empresa transformando-os em acao
empresarial por meio de planejamento, organizacao, direcdo e controle, com objetivo de
atingir as metas e os itens de controle. As ferramentas que contribuam com o processo de
decisdo empresarial, catalisadoras do funcionamento eficiente dos ativos econdmicos
inseridos no processo produtivo agroindustrial.

3- OBJETIVOS:

Analisar o ambiente geral e operacional que servirdo de base para tomada de decisao
frente as oportunidades e ameacas para a empresa rural, utilizando o instrumental de
planejamento como subsidio para otimiza¢do dos resultados econdmicos, sociais e
ambientais da empresa. Objetiva ainda a instrumentaliza¢do do uso das ferramentas de
Administracdo e de Gestdo de empreendimentos agroindustrias para otimizacdo dos
recursos das empresas. A Gestdo do Agronegdcio objetiva ainda a andlise do ambiente
geral e operacional que servirdo de base para tomada de decisdo correta frente as
oportunidades e ameacas para a empresa.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO: Definicdo, importancia, organizacdo e
dimensionamento do agronegdcio brasileiro e sua cadeia produtiva; A empresa

caracteristicas bdsicas e fatores que afetam sua eficiéncia, o papel da administracdo da
empresa; problemas tipicos de decisio em empreendimentos agropecudrios; Conceitos
basicos de micro e macro economia; Atividade empreendedora, caracteristicas do
empreendedor e identificacdo de novas ideias e oportunidades de negocios; Fases do
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desenvolvimento de um novo negocio; O planejamento
técnico/econdmico/financeiro/ambiental da empresa; Conhecimento das diversas
ferramentas de Comercializagdo e marketing; Gestao de pessoas, Estruturacdo da equipe;
Politicas: crédito, seguro, precos minimos; Medidas de Resultados Economicos e Anélise
de viabilidade; Programacao.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

MENDES, J. T. G.; PADILHA JUNIOR, J. B. Agronegécio: uma abordagem
econémica. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 369 p.

SILVA, R. A. G. da. Administracao rural: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba: Jurud, 2009.
193 p.

ZUIN, L. F. S.; QUEIROZ, T. R. Agronegécios: gestio e inovagdo. 1. ed Sdo Paulo:
Saraiva, 2006. 436 p.

CHIAVENATO, I. Gestao de pessoas. 3. ed Rio de Janeiro: Campus, 2010, 579 p.
CHIAVENATO, I. Introducdo a Teoria Geral da Administracdo: Uma Visdo
Abrangente da Moderna Administracao das Organizacoes. 7. Ed. rev. Atual. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2003. 11° reimpressao

WRIGHT, P.; KROLL, M. J; PARNELL, J. Administracao estratégica: conceitos. 1. ed
Sao Paulo: Atlas, 2010. 433 p.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 3. ed.,
rev. e atual Rio de Janeiro: Elsevier, c2008. xiii, 232 p.

AAKER, D. A. Administracao estratégica de mercado. 7.ed Porto Alegre: Bookman,
2008. ix,352 p.

MAXIMIANO, A. C. A. Administracao para empreendedores: fundamentos da criacao
e da gestdo de novos negdcios. 2. ed Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011. 240 p.
SILVA, R. A. G. da. Administracao rural: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba: Jurud, 2009.
193 p.

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. 4. ed Sao Paulo: Atlas, 2007. 419p.
ZYLBERSZTAIN, D.; NEVES, M. F.; NEVES, E. M. Agronegécio do Brasil. 1° ed.
Editora Saraiva, 2005.

ZYLBERSZTAIN, D.; NEVES, M. F. (org.). Economia e Gestao dos negocios agro-
alimentares: industria de alimentos, industria de insumos, produc¢do agropecudria e
distribuicao. Sdo Paulo: Pioneira, 2000.

6- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MENDES, J. T. G.; PADILHA JUNIOR, J. B. Agronegécio: uma abordagem econdmica.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 369 p.

VERGARA, S. C. Gestao de pessoas. 10. ed Sao Paulo: Atlas, 2011. 213 p.

FREIRE, P. Extensao ou comunicacido?. 13. ed Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2006. 93 p
(Colecdo o mundo, hoje ; v. 24)

CREPALDI, S. A. Contabilidade rural: uma abordagem decisorial. 5. ed. rev. atual.
ampl Sdo Paulo: Atlas, 2009. 376 p.
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SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracio da producio. 2. ed Sio
Paulo: Atlas, 2008. 747 p.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar
e se diferenciar na sua empresa. 2. ed Rio de Janeiro: Elsevier, 2009, 166p.

OLIVEIRA, D. de P. R. de. Administraciao estratégica na pratica: a competitividade
para administrar o futuro das empresas. 5. ed. reestruturada e atual. S3o Paulo: Atlas,
2007. xxiv, 279p.

SILVA, A. T. da. Administracao basica. 4. ed Sao Paulo: Atlas, 2007. 267 p.

MARION, J. C. Contabilidade rural: contabilidade agricola, contabilidade da pecuadria,
imposto de renda pessoa juridica. 10.ed Sdo Paulo: Atlas, 2009 254 p.

1- IDENTIFICACAO

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: CONSERVACAO DE ALIMENTOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |[N°DE AULAS SEMANAIS:
2° SEM 40 H 2

2 — EMENTA: Relacdo das causas das alteracdoes dos alimentos com os métodos
empregados na conservacdo dos alimentos. Métodos aplicados na conservacdo dos
alimentos: Uso de solutos, controle de umidade, aditivos, controle de atmosfera,
fermentacgdo, radiagdo, defumacio, uso do calor, uso do frio e outros.

3- OBJETIVOS:

GERAL:
Aplicar corretamente os métodos de conservagao nos alimentos.

ESPECIFICOS:

Saber de que maneira cada método atua na conservacgdo dos alimentos; Aplicar os
diferentes métodos de acordo com a legislacdo vigente; Identificar e aplicar o melhor ou
melhores métodos para os diferentes alimentos.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introducio a conservagao dos alimentos;

- Causas das alteragdes dos alimentos X métodos de conservacio;

- Métodos de conservacao de alimentos: Uso do frio (congelamento e resfriamento, uso do
calor (pasteurizacgdo, esterilizacdo e branqueamento), uso de solutos (sal e actcar), uso de
retirada de umidade (secagem, desidratacao e liofilizacdo), uso de aditivos (classes, tipos,
funcdes e legislacdo aplicada), uso da defumacgdo (métodos, tipos de fumaca e funcao),
uso de atmosferas controladas e modificadas, radiagdo e fermentacoes).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284 p.
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2* ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica.
2006.

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. 1? ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 1, Porto Alegre: Artmed,
p.121, Porto Alegre-RS, 2005.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: |[N°DE AULAS SEMANAIS:
2° SEM 40 h 2

2- EMENTA: Controle e selecio de matérias-primas; Controle de qualidade,
processamento e armazenamento de bebidas naturais (4gua mineral, 4gua de coco, sucos
naturais e concentrados, néctares), bebidas alcodlicas (cerveja, vinho, fermentados de
frutas, cachaca e licores), infusdes e decocg¢des (Chd e café) e bebidas refrescantes;
Rotulagem e legislacao.

3- OBJETIVOS:

GERAL:
Conhecer a tecnologia de fabricacao das principais bebidas que tem origem de produtos
vegetais.

ESPECIFICOS:

Saber sobre a qualidade da matéria prima de origem na elaboragao de bebidas;

Conhecer as principais tecnologias de elabora¢do das principais bebidas;

Ter conhecimento das legislagdes que se aplicam sobre a fabricagdo das principais
bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introducao;

- Controle e sele¢ao de matérias-primas;

- Tecnologia de processamento de bebidas naturais (dgua mineral, 4gua de coco, sucos
naturais e concentrados, néctares),

- Tecnologia de processamento bebidas alcodlicas (cerveja, vinho, fermentados de frutas,
cachaca e licores);

- Tecnologia de processamento infusdes e decoc¢des (Cha e café) e bebidas refrescantes;
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- Rotulagem e legislagao.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOBBIO, P. A. ; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Campinas :
Fundacao Cargill, 1984. 232 p.;

CABRAL, A. C. .D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. Sao Paulo: Governo
do Estado, 1984. 338p.;

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2008.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284

P

6 —- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CEPAL Centro de Pesquisas da Agroindustria/ITAL. Alimentos enlatados: principios
de controle do processamento térmico e avaliacdo do fechamento de recipientes.
(Editado e distribuido pela: National Canners Association. Western Research Laboratory,
1950, Berkeley, Califérnia) Campinas, 1975. Cap.2-3;

CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H; BESANCON, G. Introducciéon a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, v.2, 1989. p. 326-348.

RIZZON, L. A. et al. Elaboracao de suco de uva na pequena propriedade viticola.
Bento Gongalves: EMBRAPA-CNPUV, 1998. 24p. (EMBRAPA-CNPUV. Documentos,
21).

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE VEGETAIS E DERIVADOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
2° SEM 120 h 6

2- EMENTA: Matérias-primas vegetais, processos de colheita e pds colheita; Operacdes
de pré-processamento, producdo e conservacdo de derivados vegetais como compotas,
doces, geleias, conservas, produtos desidratados (chds, frutas secas, cristalizadas,
temperos secos e outros) € molhos. Definicdo, fluxograma de processo e equipamentos;
Controle de qualidade de produtos prontos; Aproveitamento integral; Legislacdo.

3- OBJETIVOS:

GERAL: Compreender os processos fisioldgicos de transformacao dos vegetais, métodos
de conservacao e técnicas de processamento.

ESPECIFICOS: Compreender, avaliar e realizar a elaboracdo de produtos derivados de
vegetais como Compotas, doces, geleias, conservas, produtos desidratados (chds, frutas
secas, cristalizadas, temperos secos) € molhos.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
- Introdugdo ao processamento de frutas e hortaligas;
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- Contexto social e econdmico da industrializacao de frutas e hortalicas;

- Obtencdo da matéria-prima (frutas e hortalicas) — colheita e pds-colheita -;

- Operagdes de pré-processamento (Recep¢do, pesagem e controle da qualidade da
matéria-prima);

- Tecnologias de producdo e conservacdo de derivados vegetais (etapas de
processamento): Polpas, Compotas e fruta em calda, doces em barra, barra de cereais,
fermentados, geleias, minimamente processados, antepastos, produtos desidratados (chds,
frutas secas, cristalizadas, temperos secos e outros), produtos grelhados e molhos.

- Controle de qualidade de produtos prontos;

- Legislacdes aplicadas a produtos de origem vegetal.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHITARRA, M. 1. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de Frutas e Hortalicas:
Fisiologia e manuseio. 2005.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica.
2006.

GAVA, A.J. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos Principios e Aplicacoes. 2009;
LIMA, Urgel Almeida. Processamento de Frutas Tropicais, Nutricio e Controle de
qualidade. 2009;

LIMA, U. A. Agroindustrializacao de Frutas. 1999;

LUENGO, R.F.A.; CALBO, A.G. Embalagens para comercializacdo de hortali¢as no
Brasil. 1. ed. Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2009. v. 1. 256 p;

-LOVATEL, J.L.;, COSTANZI, AR.; CAPELLI R.Processamento de frutas e
hortalicas. Caxias do Sul, RS: Educs, p. 93-96, 2004;

STEIN, Frank. Doces compotas e geléias. 2006.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARUFFLALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos.
1998.

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. 1? ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

1- IDENTIFICACAO

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE/ANALISES DE ALIMENTOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
2°SEM 80 h 4

2—- EMENTA: Principios gerais de controle de qualidade: Defini¢cdes, importancia e
objetivos; Campo de acdo do controle de qualidade; Legislacdo: Normas e padrdes de
qualidade; BPF; APPCC; Plano de amostragem; Aspectos gerais dos métodos de
avaliacdo da qualidade. Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas;
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3- OBJETIVOS:

GERAL: Conhecer, avaliar e aplicar os métodos utilizados para o controle de qualidade
em setores de beneficiamento de alimentos com a finalidade de adequacdo a legislacdo e
controle de processo.

ESPECIFICOS: Conhecer e aplicar os principais métodos de controle de qualidade em
industrias de processamento de alimentos. Realizar andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas; Conhecer as principais normas e padrdes de qualidade para produtos
agroindustriais e aplicacio de programas de boas praticas.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introducao;

- Importancia da aplicac¢ao do controle de qualidade em alimentos, defini¢cdes e objetivos;
- Campo de a¢do do controle de qualidade;

- Legislacdo: Normas e padroes de qualidade; BPF; APPCC;

- Plano de amostragem:;

- Aspectos gerais dos métodos de avaliacao da qualidade;

- Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas;

- Analises Sensoriais (métodos).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284 p.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAUJO,J. M. A. Quimica dos Alimentos. 1. ed. Vigosa: UFV, 1995.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996.
PELCZAR JR.J. M.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacoes. Sao Paulo: Makron Books, 1996.

SIQUEIRA, R.S. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: EMBRAPA, 1995.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS-LIBRAS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
2°SEM 40h 2
2 -EMENTA:

Educacgao de Surdos; Legislacdo; A Lingua Brasileira de Sinais; O Tradutor Interprete da
Lingua Brasileira de Sinais e Lingua Portuguesa; Parametros da LIBRAS; Aquisi¢cdo da
Lingua de sinais; Diferengas entre a Lingua Brasileira de Sinais e a Lingua Portuguesa.
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Direitos humanos: Nog¢des Introdutdrias, Dignidade Humana e Universalidade dos Direitos
Humanos.

3- OBJETIVOS:

¢ Disseminar a Lingua Brasileira de Sinais- Libras, como forma de aproximar surdos e
ouvintes;

e Promover discussdes a cerca da Lingua Brasileira de Sinais com o intuito de
sensibilizar as pessoas a respeitar o outro em suas diferencas

® Esclarecer o significado dos direitos humanos enquanto direitos fundamentais e invioldveis
para todo e qualquer ser humano e apresentd-los como sucessivas conquistas histéricas e, ao
mesmo tempo, como um conjunto de direitos que atuam em ambitos diferentes, mas sdo
interdependentes.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Fundamentos Histoéricos e Filos6ficos da Educacao de Surdos; Fundamentos da Educagao
Inclusiva: Legislacdo: Politicas Publicas de Inclusdo; Concep¢des de surdez; Aspectos
Culturais da comunidade Surda; A funcio do Interprete de LIBRAS; O cédigo de Etica do
Interprete; Sistema de Transcricio da LIBRAS; Libras I. Direitos Humanos: Nocdes
Introdutérias, Dignidade Humana e Universalidade dos Direitos Humanos.

5-- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAPOVILLA E WALKIRIA D. R. Dicionario Enciclopédio Ilustrado Trilingue da
Lingua Brasileira de Sinais V. I e II 3% edi¢3o;

Decreto n. 5.626/05, que regulamenta a Lei n. 10.436, que dispde sobre a Lingua
Brasileira de Sinais — Libras;

FELIPE A. T., MONTEIRO S. M. - Libras em Contexto do Professor.

GUERRA FILHO, Willis Santiago (Coord.). Dos direitos humanos aos direitos fundamentais.
Porto Alegre: Livraria do Advogados, 1997.

QUADROS M. R., SCHMIEDT L. P. M. — Ideias para Ensinar Portugués Para
Surdos.

QUADROS M. R. — Educacao de Surdos- Aquisicao da Linguagem de Sinais-editora
Artmed;

QUADROS. R. M. Tradutor Interprete de Lingua Brasileira de Sinais e Lingua
Portuguesa/Secretaria de Educacao Especial; Brasilia: MEC; SEESP, 2007.2° ed;
STAINBAK W., STAINBACK S. B. — INCLUSAO: Um guia para educadores,
editora artes medicas sul.

SARLET, Ingo Wolfgang. Dignidade da pessoa humana e direitos fundamentais. Porto Alegre:
Livraria do Advogado, 2002.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
QUADROS M. R., CARINA R. Lingua de Sinais: Instrumento de Avaliacao - editora
artmed.
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STAINBAK W., STAINBACK S. B. INCLUSAO: Um guia para educadores, editora
artes medicas sul.

TERCEIRO SEMESTRE

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: ANALISE E ELABORACAO DE PROJETOS

AGROINDUSTRIAIS
SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
3°SEM 40 h 2

2 — EMENTA: Técnicas de elaboracdo, andlise e avaliacdo de projetos de investimentos
voltados ao funcionamento de empreendimentos agroindustriais (producdo rural e
agroindustrializacdo). Estudo das etapas e conteido dos projetos, dos métodos de
avaliacdo, da viabilidade econdmica e financeira, andlise de risco, custo/beneficio,
alternativas de investimento.

3- OBJETIVOS:

GERAL:

Proporcionar ao aluno do curso subsequente Técnico em Agroindustria uma visdo ampla
das técnicas de Elaboragao e Andlise de Projetos, fornecendo a possibilidade de utilizar o
total de conteidos vivenciados ao longo de sua formacao técnica.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Identifica¢do do tipo de empreendimento a ser implantado e informagdes gerais sobre a
empresa e estrutura juridica. Andlise do Mercado, focando clientes, fornecedores,
concorrentes e precos. Plano de marketing. Tamanho dos Projetos e Localizagdo dos
Projetos. Engenharia do Projeto com énfase no dimensionamento da capacidade produtiva
nos custos de implantagdo, itens de investimento e previsdo da producdo. Andlise
econdmica financeira: construcdo de fluxo de caixa com previsdo de receitas, custos e
despesas. Identificacdo da necessidade de capital via crédito de investimento e
mensuracdo das despesas financeiras pela contratacio do crédito. Indicadores de
viabilidade econdmica e financeiro: lucratividade, payback, TIR-Taxa Interna de Retorno

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERNADI, L. A. Manual de plano de negécios: fundamentos, processo e estruturagio.
1* ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CECCONELLO, A. R.; AJZENIAL A. A Construciao do plano de negdcios: percurso
metodoldgico para caracterizacdo da oportunidade, estruturagdo do projeto conceptual,
compreensdo do contexto, definicdo do negdécio, desenvolvimento da estratégia,
dimensionamento das operagdes, projecdo de resultados, andlise de viabilidade. Sao
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Paulo: Saraiva, 2008. 300p.

MAXIMINIANO, A. C. A. Administracao de projetos: como transformar ideias em
resultados. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2008.

PRADO, D. S. Planejamento de projetos. 6* ed. Nova lima: INPG tecnologia e servigos
Ltda, 2004. 284p.

SALIN, C. S.; HOCMZN, N.; RAMAL, A. C. RAMAL, S. A. Construindo planos de
negocio. 3° ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. 338p.

WOILER, S.; MATHIAS, W. F. Projetos, planejamento, elaboracio e analise. 2° ed.
Sao Paulo: Atlas, 2008. 288p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BERNADI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos, estratégias e
dinamicas. 1* ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 314 p.

DAVILA, T; EPSTEIN, M. J.; SHELTON, T. As Regras da inovacdo: como
gerenciar,como medir e como lucrar. Porto Alegre: Bookman, 2007. 33p.

MENDES, J. T. G.,, PADILHA JUNIOR, J . B. Agronegé6cio: uma abordagem
econémica. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 369 p. ISBN 9788576051442
SILVA, R. A. G.. Administracao rural: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba: Jurud, 2009.

193 p.

1- IDENTIFICACAO

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
3° SEM 120h 6
2 -EMENTA:

A inddustria cdrnea no Brasil e no mundo; Etapas da Obtenc¢do da carne e fatores técnicos
e cientificos em cada fase a serem observados (pré-abate, abate e pds-abate); cortes de
carnes das principais espécies animais; classificagcdo dos produtos cdrneos; Ingredientes
utilizados na elaboracdo dos derivados cdrneos; processo de cura em carnes; tecnologia de
defumacdo; tecnologia de elaboracdo de embutidos, salgados, restruturados, emulsionados
e defumados. Preparacdo de produtos para frigorificos/acougues.

3- OBJETIVOS:

GERAL:

Possibilitar ao aluno conhecimento tedrico e prético para elaborar diferentes produtos
carneos.

ESPECIFICOS:

- Saber classificar, segundo o processo de fabricacao, os produtos derivados da carne;

- Propiciar ao aluno conhecimentos relativos a obtencao da carne, observado os cuidados
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em cada uma das fases, de modo de obter uma carne com qualidade;

- Identificar e executar os cortes utilizados no Brasil, das principais espécies animais;
- Identificar os ingredientes cdrneos e saber suas funcdes na elaboracdo de produtos;

- Saber elaborar os principais produtos derivados carneos.

- Saber preparar produtos para comercializagdo em agougues/frigorificos de forma
atraente ao consumidor.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introducao;

- Estudo do setor carneo no contexto global, nacional e regional (Aspectos de produgao,
econdmicos e sociais);

- A carne como alimento (aspectos nutritivos);

- Obtencdo da carne: Pré-abate e abate;

- Retalhamento da carcaga ( corte comerciais de diferentes espécies);

- Preparo de cortes para comercializacao;

- Ingredientes nao carneos utilizados na elaboragdo de produtos;

- A cura de carnes (defini¢do, finalidades e métodos);

- Defumacao (defini¢do, finalidades e métodos);

- Envoltérios naturais e artificiais (tipos, finalidade e vantagens e desvantagens de cada
tipo);

- Classificacdo dos produtos carneos;

- Tecnologia utilizada na elaboracdo de diferentes produtos carneos: Embutidos
(defumados, ndo defumados, emulsionados, ndo emulsionados, fermentados, cozidos etc);
ndo embutidos (defumados, restruturados, fermentados etc.)

- Embalagens utilizadas em produtos cdrneos;

- Conservacao de produtos carneos.

5 — BIBLIOGRAFIA BASICA:

GAVA, A.]. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284
p.
PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne. V1. Rio de Janeiro,
Universidade Federal Fluminense. 1994.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne. v2. Rio de Janeiro,
Universidade Federal Fluminense. 1994.

6 —- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BUAINAIN, A. M. BATALHA, M. O. Cadeia produtiva da carne bovina. Série
agronegdcios, v. 8. Brasilia: MAPA/IICA. 2007. 88p.;

CARVALHO, E.P. Principios e métodos de conservacio de alimentos de origem
animal. Lavras:UFLA/FAEPE, 1999.

SILVA, E. R.; SILVA, R.R. Conservacao de alimentos. Editora Scipione, 1990.
SARANTOPOULOS, CIG.L. et al. Embalagens para produtos carneos. Campinas:
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ITAL. 1991.
SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal. Vicosa: UFV, 2003. 308p.

1- IDENTIFICACAO

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
3° SEM 120 h 6
2 -EMENTA:

Definicao de leite. Anatomia e fisiologia da glandula mamadria. Lactogénese. Producdo de
leite. Composi¢do e propriedades fisico-quimicas do leite. Importancia tecnoldgica e valor
nutritivo. Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Manejo
adequado na ordenha. Obtencdo higiénica. Métodos de coleta. Testes de plataforma e
analises fisico-quimicas e microbiolégica do leite. Beneficiamento de leites de
consumo. Resfriamento. Tratamento térmico. Efeitos do tratamento térmico sobre os
constituintes do leite. Efeito da armazenagem sobre os leites de consumo. Derivados do
leite. Processamento tecnologico de queijos, manteiga, sorvete e sobremesas.
Processamento de produtos lacteos fermentados. Tecnologia de concentracao de derivados
lacteos. Leite evaporado e concentrado. Leite condensado. Aproveitamento de soro.

3- OBJETIVOS:

GERAL: Dominar as tecnologias envolvidas na produ¢ao e controle de qualidade de
laticinios.

ESPECIFICOS:

Conhecer o contexto sécio-econdmico da producio de leite e obter o leite com qualidade.
Realizar e coordenar os procedimentos de pasteurizagao.

Efetuar andlises microbioldgicas e fisico-quimicas do leite e derivados.

Executar e coordenar os procedimentos da elaboragao de produtos lacteos, utilizando
métodos padronizados de controle de qualidade.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Definicao de leite. Anatomia e fisiologia da glandula mamaria. Lactogénese. Producdo de
leite. Composi¢ao e propriedades fisico-quimicas do leite. Importancia tecnolégica e valor
nutritivo. Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Manejo
adequado na ordenha. Obtencdo higiénica. Métodos de coleta. Testes de plataforma e
analises fisico-quimicas e microbiolégica do leite. Beneficiamento de leites de
consumo. Resfriamento. Tratamento térmico. Efeitos do tratamento térmico sobre os
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constituintes do leite. Efeito da armazenagem sobre os leites de consumo. Derivados do
leite. Processamento tecnolégico de queijos, manteiga, sorvete e sobremesas.
Processamento de produtos lacteos fermentados. Tecnologia de concentragcdo de derivados
lacteos. Leite evaporado e concentrado. Leite condensado. Aproveitamento de soro.

5- BIBIOGRAFIA BASICA

AMIOT, J. Ciéncia e tecnologia de la leche. Ed. Acribia, Saragoza: 1991. 547 pp.
ANTUNES, A.J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Sao Paulo:
Manole, 2003.

BEHMER, M. L. A Tecnologia do Leite. Ed. Nobel, Sao Paulo: 3* ed. 1984. 321 pp.
BRASIL. Leis, decretos, resolugdes e portarias. Regulamento da inspecao industrial e
sanitdria de produtos de origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento.1998.Disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/riispoa.htm
BRASIL. Regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos lacteos. Brasilia:
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/legislacaoespecifica leited.htm;

CHAPAVAL, L. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitario.
Vigosa: Aprenda facil, 2000.

EMBRAPA, Qualidade do leite. Ed. EMBRAPA, Brasilia, 2000.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284
p-

NAKASAWA, Y. ; HOSONO, A. Functions of fermented milk. Ed. Elsevier Applied
Science, 1992. 518 pp.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos — vol. 2 — Alimentos de origem
animal. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SCHONHERR, W. Manual practico de analisis de leche. Saragoza: Ed. Acribia, 1959.
332 pp.

SILVA, F. T. Queijo minas frescal. Brasilia: Embrapa, 2005.

SILVA, F. T. Queijo parmesao. Brasilia: Embrapa, 2005.

SPREER E. Lactologia Induestrial. Saragoza: Ed. Acribia, 1975. 461 pp.

THOMAS, S. B. Tecnicas bacteriologicas para el control lactologico. Saragoza: Ed.
Acribia, 1971. 255 p.

TRONCO, V.M. Manual para Inspecao e Qualidade do Leite. Editora UFSM, 2003.

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, PAULO A. & BOBBIO, FLORIDA O. Quimica do Processamento de
Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela 2001.

EMBRAPA CAPRINOS, Iniciando um Pequeno Grande Negé6cio Agroindustrial —
Leite de Cabra e Derivados. Ed. EMBRAPA, 2003.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Ed. Globo, Porto Alegre: 1990. 279 pp

[1- IDENTIFICACAO
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: GESTAO DE RESIDUOS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
3°SEM 40 h 2
2 - EMENTA:

Conceitos bdsicos em planejamento e gestdo ambiental. Legislacio ambiental. Gestao
ambiental nas cadeias produtivas animais e vegetais. Impactos ambientais causados pelas
agroindustrias. Controle de poluicdo de agroindustrias. Tecnologias limpas aplicadas a
agroindustria. Sistema de Gestdo Ambiental (SGA). Série ISO 14000. Planejamento e
Gestdo de recursos hidricos. Planejamento e Gestdo de residuos solidos. Tecnologia de
aplicagdo de residuos agroindustriais ao solo. Licenciamento ambiental. Certificacdo
ambiental. Auditoria e pericia ambiental. Marketing Ambiental.

3- OBJETIVOS:

GERAL:

Propiciar ao estudante a compreensao da problemédtica ambiental, visando capacitd-lo para
desenvolver e aplicar metodologias para gestdo dos problemas ambientais ligados ao
agronegocio.

ESPECIFICOS:

Capacitar o aluno do curso técnico em agroindustria na drea de gestdo ambiental para
atuar no mercado de trabalho de forma consciente, considerando as exigéncias globais de
processos limpos e produtos ambientalmente corretos.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introducao;

- Conceitos basicos em planejamento e gestao ambiental;

- Legislacao ambiental;

- Gestao ambiental nas cadeias produtivas animais e vegetais;
- Impactos ambientais causados pelas agroindustrias;

- Controle de poluic¢do de agroindustrias;

- Tecnologias limpas aplicadas a agroindustria;

- Sistema de Gestdo Ambiental (SGA);

- Série ISO 14000;

- Planejamento e Gestao de recursos hidricos;

- Planejamento e Gestdo de residuos sélidos;

- Tecnologia de aplicacao de residuos agroindustriais ao solo;
- Licenciamento ambiental;

- Certificac@o ambiental;

- Auditoria e pericia ambiental;

- Marketing Ambiental.
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5 — BIBLIOGRAFIA BASICA:
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284

p

6 — BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANNES, J. Manufatura ambientalmente consciente. Santa Cruz do Sul: Edunisc, 2005.
CAMPOS, L. M. de S. & LERIPIO. A. de A. Auditoria Ambiental - Uma Ferramenta de
Gestao. Sao Paulo: Atlas, 2009.

DIAS, R. Gestao Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. Sao Paulo:
Atlas, 2006.

DIAS, R. Marketing Ambiental: Etica, Responsabilidade Social e Competitividade
nos Negdcios. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

PHILIPPI JR., A.; ROMERO, M. DE A. & BRUNA, G. C. Curso de Gestio Ambiental.
Sao Paulo: Manole, 2004.

SEIFFERT, M. E. B. Iso 14001 - Sistemas de Gestdo Ambiental - Implantacao Objetiva
e Economica. Sao Paulo: Atlas, 2007.

SPADOTTO, C. & RIBEIRO, W. Gestao de Residuos na Agricultura e Agroindustria.
Botucatu: FEPAF, 2006.

1- IDENTIFICACAO:

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

DISCIPLINA: PANIFICACAO

SEMESTRE: CARGA HORARIA: [N°DE AULAS SEMANAIS:
3°SEM 80 h 4
2 -EMENTA:

Historico, contexto social e econdmico relativo ao processamento de massas. Matéria
Prima (tipos, caracteristicas para cada produto). Instalagdes, maquinas e equipamentos
(tipos e fungdes), leiaute do estabelecimento panificador. Ingredientes e aditivos em
massas, panificiveis e para confeitaria (Dosagens, funcOes e legislacdo vigente)
Processamento de alimentos panificdveis, massas e produtos de confeitaria. Técnicas de
embalagens e conservagdo para panificaveis. Legislac@o pertinente.

3- OBJETIVOS:

GERAL:
Aplicar corretamente tecnologias de produtos de panificagao.

ESPECIFICOS:

Conhecer as caracteristicas da matéria-prima para elaboragao dos diferentes produtos
panificaveis;

Formular corretamente os diferentes produtos panificdveis;

Conhecer e utilizar corretamente os equipamentos para panificacdo e confeitaria;
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Elaborar diferentes produtos da panificacio e confeitaria;

Distribuir corretamente os equipamentos em um estabelecimento panificador;
Aplicar corretamente métodos de conservacao e embalagem;

Ser conhecedor da legislacao pertinente ao estabelecimento panificador.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Introducao;

- Panificacdo (Aspectos histdrico, contexto social € econdmico);

- Matéria Prima (tipos, caracteristicas para cada produto);

- Ingredientes utilizados na panificacdo e confeitaria (fungdes, dosagens e legislacdao
pertinente);

- Instalagdes, maquinas e equipamentos (tipos, funcdes e utilizacio);

- leiaute do estabelecimento panificador;

- Tecnologias aplicadas ao processamento de alimentos panificaveis, massas e produtos de
confeitaria;

- Técnicas de embalagens e conservagdo para panificaveis;

- Legislacdo pertinente.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

SENAC. Manual de seguranca e qualidade na distribui¢io de alimentos: padarias e
confeitarias. Rio de Janeiro, RJ: SENAC/DN. 133 p.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo — Introdu¢do a bromatologia. 3* ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

6- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ABIAM - Associacdo Brasileira da Industria de Aditivos e Melhoradores para Alimentos e
Bebidas. Artigo técnico Oxiteno, 2000.

BRANDT, K. et al, Producao de Pao de Trigo-Controlo da Qualidade e Seguranca
Alimentar em Cadeias de Producao Biolégica. Universidade de Newcastle upon Tyne,
2005.

PAVANELLI A., P. Aditivos para panificacao: conceitos e funcionalidade.

INUNES, A., G. et al, Processos enzimaticos e biolégicos na panificacido. Florianépolis.
Universidade Federal De Santa Catarina —UFSC, 2006.

MELO, J. E. et al, Panificacdo. Floriandpolis. Universidade Federal de Santa Catarina-
[UESC, 2006.

7. EQUIVALENCIA DO CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO EM
AGROINDUSTRIA
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Para os alunos do curso técnico em agroindustria com dependéncias em habilidades
(matriz curricular anterior), serd possibilitado se matricular em disciplinas equivalentes.

Apés aprovagdo deste projeto pedagdgico de curso, serd nomeada comissido com
participacdo de docentes de agroindustria e pedagogo, para elaboracdo de tabela de

equivaléncia em relacdo as habilidades constantes dos planos anteriores de ensino.

8. ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO

O Estédgio Curricular Supervisionado € oferecido como componente obrigatdrio do
curso, sendo orientado por plano de estigio fundamentado pela a Lei 11.788/2008 e pela
Resolu¢do CNE/CEB n°06 / 2012. O mesmo integra o itinerdrio formativo do educando e visa
o aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e a contextualizacdo
curricular, objetivando o desenvolvimento do estudante para a vida cidada e a vida para o

trabalho.

O Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Agroindustria terd a Carga Horaria
(CH) minima de 200 horas, sob a orientacdo de um professor (supervisor), podendo ser
realizado mediante a pratica profissional no ambiente da empresa, em instituigdes publicas
e/ou privadas, estando estas localizadas em Petrolina ou em outras cidades do pais ou exterior,
e desde que atendidos os critérios referentes ao Instrumento Juridico para realizacdo de
estagio do IF SERTAO-PE.

O estagirio serd acompanhado por professores orientadores do IF SERTAO PE
Campus Petrolina Zona Rural, bem como por profissionais da empresa/institui¢do concedente,
os quais deverdo comprovar o estdgio por vistos nos relatorios de atividades e por mengao de

aprovacao final.

O Estédgio Curricular Supervisionado terd como fundamento a livre iniciativa do aluno
durante todo o periodo de sua formacdo, tendo um Professor Orientador e um Supervisor de
Estagio, assumindo a Coordenagdo de Estdgio papel relevante, principalmente, no incentivo

ao aluno, bem como na normatizagdo, qual seja:
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e Garantir que o aluno esteja assegurado durante o periodo do estagio.

e Apresentar vdrias possibilidades de estdgio através de um termo de compromisso ou
convénios feitos com empresas ligadas a area de Agroindustria.

e (QGarantir o atendimento de todas as exigéncias necessdrias para realizacdo do Estdgio

Curricular Supervisionado, dentre as quais a auséncia de pendéncias de disciplinas.

O Professor Orientador serd escolhido dentro do quadro de professores que ministram
aulas no Curso Técnico de agricultura. Cada Professor Orientador deve ter, no maximo, 10
alunos sob sua responsabilidade. O supervisor de estidgio deve ser um profissional
devidamente reconhecido (portador de Diploma de Curso Superior e/ou Certificado de
Conclusao de Curso Técnico na drea objeto do estdgio) e que exerca atividades técnicas na
empresa onde o aluno realizard o estagio.

Os relatorios técnicos produzidos a partir da realizacdo do estdgio devem ser escritos de
acordo com as normas da ABNT estabelecidas para a redacdo de trabalhos técnicos e
cientificos, devendo fazer parte do acervo bibliografico da Instituicdo (Modelo no Anexo I).

O Estéagio Curricular Supervisionado conta com o apoio das Pré-Reitorias de Ensino e

Extensdo, além da Coordenacdo de Extensdo.

8.1. Operacionalizacao do Estagio Curricular Supervisionado
A estrutura organizacional do estagio curricular em Agroindustria envolve:
e (Coordenador de Estagio.
e Professor Orientador.
® Aluno estagidrio.

e Supervisor (no caso de estagio supervisionado).

O estdgio curricular em agroindistria deve ser desenvolvido individualmente na
modalidade de prética, com énfase na interdisciplinaridade, aprendizagem e aprimoramento

de seu espirito critico e criativo e habilidades de lideranga e relacionamento interpessoal.
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Concluida a fase de experiéncia profissional em empresa agropecudria, o estdgio devera ser
socializado através de Relatério Técnico — Trabalho de Conclusdo de Curso.
O estagio curricular € realizado em duas etapas. A primeira etapa consiste na:
e Busca do estudante por um professor orientador, o qual somente deve aceitar a orientacao
caso se considere capacitado e possua disponibilidade para tal.
e Apresentacdo para registro na Coordenacdo do Curso, de um Plano de Estégio,
devidamente aprovado pelo docente orientador.
Na segunda etapa, a ser desenvolvida no campo de estdgio, sdo realizadas as seguintes
atividades:
e Execucdo das atividades previstas no plano de estdgio.
¢ Elaboracio e entrega de Relatorio Técnico (Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC) em

Agricultura.
A carga horéria didria do estdgio nao deve ultrapassar oito horas, perfazendo um total
méximo de 40 (quarenta) horas semanais. Em caso de estdgio realizado paralelamente ao

curso a carga hordria ndo poderd ultrapassar quatro horas didrias.

Sao atribui¢des do Coordenador de Estagio:

Coordenar, acompanhar e supervisionar todas as atividades de Estagio Curricular
e Sugerir aos alunos nomes de professores responsdveis pela orientacdo e avaliacdo de cada

estagio curricular.

Intermediar junto ao Campo de Estdgio a designacao de supervisor de estagio.

Definir cronograma de execucdo das atividades do académico, referente ao Estagio.

Emitir Declaracdo/Certificado de Orientacdo ao Professor Orientador, apds entrega e
aprovacao de Relatorio Técnico — Trabalho de Conclusado de Curso.

Ao Professor Orientador compete:

Avaliar e ajustar, juntamente com o aluno estagidrio o respectivo Plano de Estagio a ser

desenvolvido.
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Realizar visitas sistemdticas, quando considerar pertinente, ao local do estagio,
verificando as condi¢des de sua realizacdo e promovendo ajustes quando necessdrio.

Procurar informacdo junto ao Supervisor sobre a frequéncia e cumprimento, pelo aluno
estagidrio, das atividades elencadas no Plano de Estagio.

Emitir, no final do periodo de estdgio, avaliacdo formal do estagidrio sob sua orientacao,
sob a forma de um parecer conclusivo, recomendando a aprovacdo ou reprovacao do aluno
no estagio, na forma estabelecida neste Projeto Pedagdgico.

Encaminhar a Coordenagdo de Curso solicitacdo de providéncias académicas,
administrativas e/ou disciplinares que se fizerem necessdrias, por conta do

desenvolvimento das atividades de estdgio sob a sua orientacao.

Ao aluno estagidrio compete:

Escolher seu Professor Orientador, dentre os professores do quadro efetivo do Curso
Técnico em agricultura.

Manifestar sua escolha a Coordenagdo de Estdgio sobre a instituicdo/empresa de sua
preferéncia.

Formular e executar o Plano de Estdgio (atividades do estagio) elaborado e proposto.
Zelar pelos materiais e instalagdes utilizados durante o estdgio.

Obedecer ao regulamento e hierarquia da institui¢do/empresa, acatando as decisdes e
respeitando as necessidades de manutenc¢do de sigilo sobre assuntos profissionais.

Ser pontual e assiduo ao estédgio.

Manter elevado padrao de comportamento.

Manter relagcdes humanas, pessoal e profissional condizentes.

Informar imediatamente a Coordenacdo de Estdgio qualquer fato que possa resultar no
cancelamento de estagio.

Elaborar, sob a orientacio do Professor Orientador, Relatério Final — Trabalho de

Conclusio de Curso (TCC).
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A Supervisio de Estdgio sdo imputadas as seguintes atribui¢des:

e Aprovar a proposta de Plano de Estdgio apresentada pelo aluno.

e Acompanhar e supervisionar tecnicamente o aluno estagidrio durante a realizacdo do
estagio.

e Recomendar ao orientador do estdgio a sua interrupcao, mediante justificativa por escrito
para tal medida.

e Manter o estagidrio informado sobre todas as etapas de desenvolvimento de seu plano de
trabalho durante o estdgio.

e Manter o orientador informado sobre o andamento do estigio, solicitando providéncias, de
carater técnico ou disciplinar, que julgue necessaria, dando conhecimento sobre as mesmas
ao aluno estagidrio.

e Com base no plano de estigio e no desempenho do aluno estagidrio nas atividades
desenvolvidas, emitir parecer que indique a sua aprovacao ou reprovagdo, encaminhando-o
diretamente para o respectivo Professor Orientador.

e Informar ao aluno estagidrio sobre a rotina administrativa, gerencial e operacional que
vigora no Campo de Estédgio.

e Encaminhar a folha de frequéncia do aluno estagidrio para o Coordenador de Estdgio,

quando do término do estdgio.

A avaliagdo do Supervisor e do Professor Orientador de Estigio basear-se-4 nos
critérios estipulados na ficha de avaliagdo elaborada pela Coordenacdo de Estigio e aprovada

pela Coordenacdo de Curso.

8.2. Relatorio Técnico
O Relatério Técnico, denominado “Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)”, tem a
finalidade de disponibilizar o conhecimento técnico/cientifico a partir da prética profissional

escolhida pelo aluno com aplicagdes de natureza tedrico/pratico. Deve apresentar a
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informacdo corrente e a informacdo obtida. Deve ser elaborado para descrever experiéncias,

investigacdes, processos, métodos e andlises, de maneira que ao redigir seu Relatério Técnico

(TCC) o aluno leve em consideragao parametros como fidelidade aos fatos (compromisso

com a verdade e a ética), facilidade de compreensdo (uso de linguagem clara e objetiva com

desenvolvimento 16gico do raciocinio) e relevancia (informacgdes importantes € que traga
contribuicao para o leitor do trabalho). Deve, também, obedecer a padronizagdo estabelecida

pela ABNT para um trabalho académico que compreende elementos pré-textuais, textuais e

pOs-textuais (Anexo I).

O Relatério Técnico (TCC) é componente obrigatério a ser desenvolvido, tendo como
objetivos:

e Desenvolver a autoria de pensamento e criatividade.

e Verificar a capacidade do aluno de PREPARAR E APRESENTAR com desenvoltura um
Relatério Técnico.

e Avaliar a capacidade do aluno de sistematizar conhecimentos, utilizando adequadamente
as normas previstas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT.

e Verificar a capacidade do aluno de analisar e discutir resultados de um trabalho cientifico,
quando for o caso, bem como seu posicionamento critico frente aos dados obtidos no
trabalho.

e Exercitar a redacdo de trabalhos técnicos/cientificos da drea, utilizando a conceituagao
adequada ao ramo da Agricultura.

e Avaliar a qualidade de redacdo, corre¢dao de portugués, concordancia, clareza e harmonia

do texto do trabalho apresentado.

O TCC deve atender, sob pena de o aluno ser reprovado, concomitantemente, as
seguintes condicoes:
e A frequéncia minima de 75% (setenta e cinco pontos percentuais) das atividades
planejadas no Plano de Estagio.

¢ O Coordenador de Estigio e o Professor Orientador devem avaliar o TCC e as fichas de
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avaliacdo emitindo seu parecer, deferido (apto) ou indeferido (inapto). O parecer baseia-se
nas normas da ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas) € no modelo de

relatdrio a ser disponibilizado pelo Coordenador de Estdgio (Anexo I).

O TCC deve ser avaliado pelo Coordenador de Estidgio e o Professor Orientador
podendo aprovar o aluno:
e Sem restricoes.
e Exigir alteracdes no conteido para aprovacgao.

e Reprovar o aluno, caso este ndo atinja as exigéncias minimas.

Caso o TTC necessite de alteragdes, o trabalho escrito, se necessario, deve ser
modificado segundo sugestdes propostas, no prazo maximo de quinze dias tteis. A versao
final, corrigida, revisada e assinada pelo Professor Orientador deve ser entregue em duas vias
impressas a Coordenacdo de Estdgio para as devidas providéncias, no maximo, 30 (trinta)
dias.

Ap6s elaboragado e revisao pelo Professor Orientador, o aluno estagidrio deve entregar a
Coordenacdo de Estagio duas copias impressas do Relatério Técnico (TCC), assinadas por ele
e seu orientador, acompanhadas dos formularios de auto avaliacdo e de avaliacdo feita pelo
Supervisor de estigio, no PRAZO MAXIMO de 60 (sessenta) dias ap6s o término do estigio.

No caso de atraso na entrega do Relatério de Estdgio (TCC), o Professor Orientador
deve encaminhar a Coordenagdo de Estdgio requerimento para entrega do relatério em data
posterior acompanhado de justificativa. O requerimento seréd analisado pelas Coordenagdes de
Curso e de Estagio, que poderdo deferir ou indeferir o pedido de entrega em atraso. No caso

de indeferimento, o académico serd considerado reprovado.

9. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

54



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA SERTAO PERNAMBUCANO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL

Conforme o exposto no art. 11 da resolu¢do CNE/CEB n° 04/99, haverd possibilidade
de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias que os candidatos ao curso ja adquiriram
previamente no Ensino Médio, em qualificagdes profissionais ou em moédulos de nivel técnico
concluidos em outros cursos, desde que o interessado apresente requerimento € anexe a este
documentacdo comprobatdria. Podera haver avaliacdo do aluno diretamente caso a instituicao
considere necessario apds andlise.

Quanto ao aproveitamento de conhecimentos adquiridos em curso de Educagdo
Profissional de nivel Béasico, bem como no trabalho ou por outros meios informais, o
candidato serd submetido a uma avaliac@o para que se possa decidir quanto ao deferimento de
sua solicitagdo.

A Institui¢do, através de ato oficial, criard comissdo especifica formada por
especialistas, aos quais competird a andlise e emissdo de pareceres, bem como a elaboracdo
dos instrumentos de averiguacao dos conhecimentos e experiéncias anteriores.

Como a prética deve organizar e constituir o curriculo da Educagdo Profissional, a
metodologia de avaliacdo a ser adotada nesse caso também fard uso de instrumentos que

favorecam a associagdo teoria-pratica.

10. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

Na avaliacio da aprendizagem o IF SERTAO-PE Campus Petrolina Zona Rural
deverd refletir as premissas que estardo norteando seu fazer pedagégico: aprender a conhecer,
aprender a fazer, aprender a ser, aprender a conviver - saberes que capacitam o ser humano
nio sé para a atividade produtiva, mas também para a vida em sociedade e a experi€ncia
subjetiva.

Considerando que a avaliacdo objetiva a averiguacdo quantitativa e qualitativa dos
resultados do ensino e da aprendizagem, propiciadora da andlise e avaliacdo das atividades
desenvolvidas, o que é de vital importancia a constru¢do do conhecimento, deverda ser

realizada de maneira processual, ocorrendo em diferentes momentos do trabalho.
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A avaliagio de aprendizagem no IF SERTAO-PE Campus Petrolina Zona Rural
devera:
e Ter pertinéncia com os objetivos-contetidos-métodos;
e Possibilitar a revisdo do plano de ensino;
e Concorrer para a construgdo das competéncias e habilidades;
e  Voltar-se para as diversas atividades dos alunos e ndo se restringir apenas a
verificacoes no final das etapas de ensino;
e Servir como um termoémetro dos esforcos do professor;
e Refletir valores e expectativas do professor em relacdo aos alunos (o professor

precisa ter convicgoes éticas, pedagogicas e sociais de sua prdtica).

De acordo com os principios especificos da educagdo profissional e com o formato
curricular do Curso, serd adotado o modelo de avaliagdo por competéncia, caracterizando-se
esta essencialmente pela condicdo de alocar saberes cognitivos, psicomotores e socioafetivos,
como recursos ou insumos, através de andlises, sinteses, inferéncias, generalizacoes,
analogias, associacoes, transferéncias, ou seja, de esquemas mentais adaptados e flexiveis,
em agoes proprias de um contexto profissional especifico, gerando desempenhos eficientes e
eficazes.

O conjunto de métodos e instrumentos de avaliagdo, portanto, devem adequar-se ao
processo de constru¢do de competéncias, o seja, do desenvolvimento de atitudes ou posturas,
de conhecimentos e habilidades, numa perspectiva holistica.

Quanto a representacdo do resultado obtido pelo aluno apds participagdo no conjunto
de atividades curriculares, para desenvolvimento de competéncias, o IF SERTAO-PE Campus
Petrolina Zona Rural adotard nota média seis (6,0) em cada habilidade para sua aprovacio e
nota média cinco (5,0) apds uma recuperagcdo final. A promo¢dao em cada médulo serd
concedida ao aluno que tenha alcancado éxito no desenvolvimento de todas as disciplinas,
obtendo consequentemente a média seis (6,0) na(s) competéncia(s) requerida(s) e que tenha

igualmente frequentado pelo menos 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
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modulo.

11. INSTALACOES FiSICAS E EQUIPAMENTOS

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,

DISCRIMINACAO DAS INSTALACOES UNIDADE QUANTIDADE
Auditdrio com capacidade para 120 pessoas un 01
Biblioteca un 01
Laboratério de informadtica un 02
Sala de desenho un 01
Sala de aula un 10
Abatedouro un 01
Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos un 01
Laboratoério de Panificacdo un 01
Fébrica de racao un 01
Laboratério de Processamento de Carnes un 01
Laboratério de Processamento de Leite un 01
Laboratorio de Processamento de Frutas e Hortalicas un 01
Laboratério de Quimica un 01
Laboratdrio de Biologia un 01
Galpao de embalagem de frutas e hortalicas un 01
caldeirdes a gas com (capacidade 150 litros ) un 03
conjuntos de cone para sangria un 02
depenadeira ( capacidade 150 frango/h ) un 01
mesas de evisceragdo com sistema de lavagem do frango un 02
frezzer ( capacidade 400 litros ) un 01
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SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,

mesas de manipulacido em inox un 02
talha para suspensdo de bovino, suino e caprino un 01
(capacidade 1000 kg)

mesa de selecdo em inox un 01
tanque de lavagem com borbulhamento un 01
mesa de enxagiie em inox un 01
mesa de manipulagdo em inox un 01
triturador de frutas un 01
linha de polpa de frutas (despolpadeira 2 estagios, un 01
pasteurizador e embaladeira automatica) (capacidade 100

litros/h)

autoclave ( capacidade 100 litros ) um 01
tacho para cozimento a vapor (capacidade 200 litros) um 01
tacho para fabricagdo de doces a vapor (capacidade 200 Un 01
litros )

liquidificador ( capacidade 15 litros ) un 01
camara de resfriamento un 01
cuba para lavagem de pequenos equipamentos um 01
lavatério para maos, acionamento através de pedal un 01
balanca digital ( capacidade 25 g ) un 01
iogurteira ( capacidade 100 litros ) um 01
seladora de potes para iogurte tipo chupetinha um 01
prensa pneumadtica ( capacidade 15 kg ) um 01
caldeirdo de aquecimento h,o (capacidade 150 litros) um 01
tanque para coagulacdo, aquecimento a vapor (capacidade um 01

500 litros)
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e tacho a gis ( capacidade 100 litros ) un 01
e seladora a vacuo um 01
¢ mesa de manipulagdo em inox um 03
e cuba em inox para lavagem de pequenos equipamentos un 01
e geladeira industrial un 01
® camara de resfriamento um 01
e liras (vertical e horizontal) um 02
¢ lavatdrio para mados (acionamento com o pé) un 01
e Dbalancga digital ( capacidade 25kg ) un 01
® mesas em inox para manipulacdo de carnes un 06
e serra fita para carnes un 01
* moedor de carnes un 01
¢ ensacadeira de embutidos un 01
e caldeirdo a gés ( capacidade 150 litros ) um 01
e carrinho em inox para transporte de carnes un 01
e seladora a vacuo un 01
e Dbalanca digital ( capacidade 25 kg ) un 01
¢ misturador de carnes (capacidade 60 litros) un 01
e geladeira industrial un 01
e camara de maturagao un 01
® camara de resfriamento un 02
® camara de congelamento un 01
e defumador un 01
e formas para presunto un 10
e caldeira a gés (capacidade 360 kg vapor) um 01
¢ banco de frio un 01
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e compressor de ar un 01
e forno elétrico un 01
e amassadeira un 01
¢ modeladora un 01
® armdrios de fermentacdo un 04
e extrussora de massas un 01
e batedeira industrial un 01
e silo vertical para armazenamento de graos (capacidade un 01
60 toneladas)
® moenga para descarga de graos un 01
e clevadores helicoidais para transporte de graos un 02
¢ silos de armazenamento de matéria-prima para fabricagdo un 04

de ragao (capacidade para 12 toneladas)

¢ silos de armazenamento de ra¢do pronta un 04
e triturador de graos un 01
® misturador de racdo un 01
e Dbalancga digital un 01
e agitador térmico un 1
®  microscépio un 2
® microscopio studar lab (24143000) compl. un 3
® monitor eletronico de condutividade un 1
® monitor eletronico de ph un 1
e torre de cd room hp com 07 baias un 1

12. PERFIL DO PESSOAL DOCENTES E TECNICOS ADMINISTRATIVOS
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12.1 DOCENTES
. ~ Regime de
Nome Titulacao Trabalho
Adriana Bezerra Espe’cu.ahzag.ao em Capacitacao
. Pedagdgica, Licenciatura Plena em DE
Cavalcanti .
Matematica
Doutoranda em Engenharia de Alimentos
Adriane Luciana da Silva Mestrado em C19n01a e Tecnologia de DE
Alimentos
Tecnéloga em Alimentos
Especializacdo em Uso Racional dos
. Recursos Naturais e seus Reflexos no Meio
Antonio Manoel R. dos . TR .
Santos Ambiente, Especializacdo em Solos e meio DE
Ambiente, Licenciatura Plena em Técnicas
Agropecuarias
Mestrado em Sociologia -Especializacao
Antonise Coelho de em Programas. do Epsmo em Lingua
Aduino Portuguesa-Licenciatura em Letras DE
q (Portugués e Inglés), Bacharelado em
Administracao.
Especializacdo em Engenharia de
Daniel Ferreira Amaral Seguranca do Trabalho, Graduaciao em DE
Engenharia de Seguranca
Gleide Isnaia C. Silva MestFaQO em Extensao Rpra},
Mello Especializacao em Capacitacdo DE
Pedagdgica, Licenciatura Plena em Letras
Jeane Souza Silva Graduacgao Superior em Administracao DE
Especializacdo em Metodologia do Ensino
Jeziel Junior da Cruz Superior, Graduagao Superior em DE
Administragdo
Jodo Paulo de Lima Licenciatura Plena em Matematica DE
Carvalho
Manoel Pedro da Costa Mestrado .em Economia Rural, QraQuagao
. Superior Bacharelado em Ciéncias DE
Junior .
EconOmicas
Doutorando em Engenharia de Alimentos
Marcelo Iran de Souza Mestrado em Medicina Veterindria DE

Coelho

M¢édico Veterinario
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Especializa¢do em Psicopedagogia,
Patricia Pereira Alves L1c.e.n c1£itura’P.lena em Pedagoglg ] DE
habilitacdo Séries Iniciais do Ensino
Fundamental
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
Paulo Sérgio Dalmas Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de DE
Alimentos
Licenciado e Ciéncias Agricolas
Especializacdo em Programacao de Ensino
Rinaldo Rufino Lopes de Matematica, Licenciatura em DE
Matematica
Roberto Remigio .Espe.c1ahzagao em Lingua Por.tl.lgui:sa,
A Licenciatura em Letras com habilita¢cdo em DE
Floréncio A A
Portugués/Inglés
Rosemary Barbosa de Mestrado em Administragao Rural, DE
Mello Graduacdo em Economia Rural
Valdomiro Andrade M. Graduagdo em Ciéncias da Computagdo DE
de Morais
Valmira de Castro Espemahzagz}o em‘Prog.ramas de Ensino da
. Matematica, Licenciatura Plena em DE
Amorim ‘o
Matematica.
Zilson Marques de Sousa Graduacao em A.dm1~nlstragao de Empresas DE
e Especializagdo em Marketing
12.2 TECNICOS ADMINISTRATIVOS
Nome Cargo
Alberto Bruno Alves Bispo dos Santos Direcao de Administragcao / Assistente em
Administragcdo
Antonio Coelho Filho Assistente em Administracao
Beatriz Vieira de Lima Silva Auxiliar de Biblioteca
Bernadete Matos Mota Coutinho Enfermeiro
Carlos Henrique Aquino Auxiliar Enfermagem
Danilo Criséstomo da Silva Canela Auxiliar em Administragao
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Danton Montezuma de Moraes Pires

Programador Visual

Dion Alex de Souza Barbosa

Assistente em Administracao

Dirleide da Silva Ferreira Cozinheiro
Dougival Menezes da Costa Pedreiro
Edésio Guimaraes Ferreira Motorista

Eduardo Vieira Lopes

Assistente em Administracao

Eliatania Clementino Costa

Técnico em Laboratério/Area Quimica

Elvan Loureiro de Barros Correia

Assistente de Alunos

Erick Jucharck da Silva

Operador de Maquina Copiadora

Fernanda da Silva Ramos

Assistente em Administracao

Fernanda Fernandes Pinheiro da Costa

Técnico em Laboratério — drea Agroindustria

Fernando Rodrigues Borges

Assistente em Administracao

Flavia Alves Teixeira Passos

Auxiliar de Biblioteca

Francisca Francezinha Lino da Silva

Continuo

Francisco Manoel Xavier

Assistente em Administracdo

Fredson Barbosa de Assis

Auxiliar Mecanica

Giovanna Nogueira da Silva Avelino Oliveira
Rocha

Técnico em Laboratério/Area Quimica

Gidevaldo de Aquino Santos

Bombeiro Hidraulico

Gilberto Barros dos Santos

Auxiliar Eletricista

Gilson Alves do Nascimento

Cozinheiro

Gilson de Souza Dantas

Assistente em Administracao

Horténcia Costa de Almeida

Assistente em Administracao

Ina dos Santos Paixao

Cozinheiro

Islaine Santos Silva

Técnico de Laboratério - area Quimica

Ivan Francisco da Silva

Motorista

Jackson Manuel Neves

Assistente em Administracdo

Jean Carlos Leite Gongalves

Assistente em Administracao

Josival Araidjo de Sousa

Assistente em Administracdo
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Karina Leonardo do Nascimento Livio

Assistente Social

Lindomar de Almeida Nascimento

Coordenador Registro Académico

Lucileide Oliveira Chaves Coelho

Auxiliar Cozinha

Luiz Eugenio de Almeida Pinto Meédico
Marcelo Fernandes Vieira de Abreu Contador
Maria das Gragas Barbosa Leite Cozinheiro

Maria de Fatima de Souza Palitot

Assistente de Aluno

Maria de Fatima Vieira Torres

Auxiliar em Administra¢do

Maria do Socorro de Souza Damasceno

Servente de Limpeza

Maria Miryam da Silva Bezerra

Assistente em Laboratério

Milton Deivson Albuquerque Cavacante

Técnico em Tecnologia da Informacao

Naly Lopes da Costa

Pedagogo

Nataly Roberta Bezerra Santana

Nutricionista

Neire Ferreira Yamamoto

Secretario Executivo

Patricia Ribeiro dos Santos

Assistente em Administracao

Paula Cristina Menezes de Sa

Assistente de Aluno

Péricles Nobrega de Oliveira Psicologo
Rafael Cunha Libério Técnico em Laboratério/ Area Andlise
Microbiolégica

Raianne Guimaraes Evangelista

Aucxiliar de Biblioteca

Raimunda Maria Gomes Marcal

Servente de Limpeza

Raquel Lopes de Souza Santos

Técnico e Intérprete em Linguagem de Sinais

Reginaldo Batista Souza do Nascimento

Coordenador Apoio ao Educando

Ronaldo Pereira de Aratjo

Assistente em Administracao

Rosangela Silva de Carvalho

Bibliotecario

Rosilene Souza de Oliveira

Técnico em Assuntos Educacionais

Rozeane Aratjo da Silva

Assistente de Alunos

Sarah Rachel Lino Duarte

Assistente em Administracdo

Saulo Henrique Castro Reis

Assistente de Alunos

Tarcisio Couto Pereira

Analista de Tecnologia da Informacao

Vandemberg Borges da Paixao

Técnico de Tecnologia da Informacgao
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Victor Andrei Muricy Fonseca Administrador

Washington Luis Silva do Nascimento Auxiliar Mecanica

13. CERTIFICADOS E DIPLOMAS A SEREM EMITIDOS

DIPLOMA EXPEDIDO: Técnico em Agroindustria
Carga hordria: 1200 horas

CERTIFICADOS EXPEDIDOS:

13.1. Auxiliar Técnico em Processamento de Carnes

Carga hordria: 840 horas

13.2. Auxiliar Técnico em Tecnologia de Lacticinios

Carga hordria: 840 horas

13.3. Auxiliar Técnico em Processamento de Frutas e Hortalicas

Carga horaria: 840 horas

13.4. Auxiliar Técnico em panificacao

Carga horaria: 800 h

14. CERIMONIA DE FORMATURA

Para participar da CerimOnia de Formatura o aluno deverd ter obtido o conceito

APROVADO em todas as disciplinas do curso, porém, s terd direito ao Diploma se tiver,
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também, sido aprovado no Trabalho de Conclusdo de Curso e ndo houver qualquer pendéncia
junto a Biblioteca e Coordenacao de Estagio.
Os alunos que ndo se habilitarem a participar da Cerimonia de Formatura juntamente

com sua turma podem fazé-lo com uma turma posterior.

15. DAS DISPOSICOES FINAIS

Sao nulos de pleno direito os atos praticados com a finalidade intencional e inadvertida
de distorcer, desvirtuar, impedir ou fraudar preceitos contidos neste Documento, quando ndo
alicercados em norma juridica superior.

A execucdo do Estdgio Curricular Supervisionado € de inteira responsabilidade
individual do estudante, sendo proibida a existéncia de terceiriza¢des. Havendo comprovacgao
de fraude, o aluno estagidrio perde, automaticamente, seus direitos ao estdgio, sendo
reprovado na disciplina. Em caso de constatacdo de fraude, a mesma serd imediatamente
comunicada a Direcdo de Ensino e Pro-Reitoria de Ensino (PROEN), para que sejam tomadas

as medidas cabiveis.

16. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA - IBGE. Producio
Agricola Municipal 2008. Rio de Janeiro. Banco de dados agregados. Disponivel em:

<http://www.ibge.gov.br>. Acesso em: 14 de junho de 2013.

COMPANHIA DE DESENVOLVIMENTO DO VALE DO SAO FRANCISCO -
CODEVASEF. Atuacao da Codevasf impulsiona producio e exportacio de frutas. 2006.

Disponivel em: http// www.codevasf.gov.br Acesso em 14 de junho de 2013.
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ANEXO I

RELATORIO FINAL DE ESTAGIO

O Relatorio Final de Estigio deve ser apresentado conforme as caracteristicas € modelo

abaixo:

Digitado e impresso em papel A4 (21,0 x 29,7 cm).

A capa deve seguir o modelo abaixo.

® As margens devem ser configuradas da seguinte maneira: Superior - 3,0 cm; Inferior - 2,0

cm; Esquerda - 3,0 cm; Direita - 2,0 cm.

® O espaco entre as linhas deve ser de 1,5 cm, com espacamento depois de 6 pt.

A fonte para o Texto deve ser Arial, tamanho 12 e para os Titulos, tamanho 14.

® A numeracdo das piginas deve aparecer no canto superior direito, duas linhas acima da

primeira linha de texto, ou seja, a 1 cm da borda).

O Relatério Técnico produzido a partir da realizagdo do estdgio devem ser escritos de
acordo com as normas da ABNT estabelecidas para a redacdo de trabalhos técnicos e

cientificos, devendo fazer parte do acervo bibliografico da Instituicao.

e Devera ser entregue duas copias impressas do Relatério a Coordenagao de Estagio, para

as devidas avaliacOes, e posteriormente, o respectivo relatério serd anexado a pasta

individual do aluno.

67



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,

CIENCIA E TECNOLOGIA SERTAO PERNAMBUCANO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL

MODELO DE CAPA:

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO
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NOME DO ALUNO(A)

RELATORIO FINAL DE ESTAGIO

NOME DA EMPRESA OU INSTITUICAO PARCEIRA / CONCEDENTE

PETROLINA - PE
ANO
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CONTRA CAPA

Relatoério Individual de Estagio

Nome do aluno(a):
Curso:

Turma:

Endereco:
Fone(s):

Email:

Nome da empresa:

Ramo:

Endereco:

Fone(s):

Fax:

Endereco virtual:

Setor onde realizou o estagio:

Area de realizacao do estagio:
Data de inicio:

Data de término:

Duracao:

Horario:

Nome do Supervisor de campo:
Email:

Nome do Coordenador de estagio:
Email:
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ROTEIRO PARA ELABORACAO DO RELATORIO FINAL DE ESTAGIO

SUMARIO (resumo de todos os tépicos a serem tratados no corpo do relatdrio.)
INTRODUCAO (esclarece ao leitor o que hé no relatério e contempla os seguintes aspectos)

Objetivos do estdgio na drea escolhida;

Justificativa do Estédgio;

Breve apresentaciao da Parte Concedente (empresa, instituicao de pesquisa e/ou extensao)
em que realizou o Estégio;

CARACTERIZACAO DA PARTE CONCEDENTE DO ESTAGIO (conhecimento do
local)

Dados Gerais (Nome Fantasia e Razao Social/CNPJ; Endereco; Telefone; entre outros);

Histoérico da Concedente;

Nome do Supervisor do estigio;

Ramo de atividade da empresa (agricultura, pecudria, industria, agropecudria);

Area de atuacio e Estrutura administrativa da empresa;

Contexto regional, nacional e ou internacional da empresa e seu relacionamento com
outras empresas e entidades;

EXECUCAO DE ATIVIDADES DO ESTAGIO (relatar todas as atividades executadas
durante o estagio)

Segmento de atuacado do estagidrio;

Setores onde desenvolveu atividades;

Periodo / Horario / Carga hordria;

Beneficios (bolsa, hospedagem, alimentacao, transporte)(se houver);

Como o estagio foi desenvolvido (etapas, andlise e descri¢cao das atividades, explicacdes,
execug¢do, desenvolvimento, procedimentos);

CONSIDERACOES FINAIS (relatar se o(s) objetivo(s) do estdgio foi alcancado, se
correspondeu as expectativas, demonstrar sua posi¢ao diante da drea escolhida, podendo
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dar sugestoes e/ou recomendacoes)

1. Contribui¢des do estdgio para empresa;

2. Contribui¢des do estdgio para o aluno;

3. Destacar os pontos fortes, oportunidades e deficiéncias identificadas durante o
estdgio na empresa.

4. Destacar a relacdo do estdgio realizado e atividades desenvolvidas, com o curso.

REFERENCIAS (fontes de consulta para redigir o texto; Normas ABNT)

PARECER (esse serd assinado pelo supervisor de campo (empresa, institui¢do de pesquisa
e/ou extensdo) e pelo coordenador de estdgio (IF SERTAO PE).)
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MODELO DE PARECER

Parecer do Supervisor de Campo

O(a) Aluno(a) , matriculado (a) no Curso Técnico
Subsequente em  Agroindistria, sob a matricula realizou estigio na
Empresa , de

acordo com este relatdrio de estagio, sob minha supervisao.

Assinatura

Parecer do Coordenador de Estagio

O(a) Aluno(a) , matriculado (a) no Curso Técnico
Subsequente em Agroindistria, sob a matricula realizou estigio na
Empresa , de

acordo com este relatdrio de estagio, sob minha supervisao.

Assinatura
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