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1. DADOS DE IDENTIFICACAO:

1.1 Identificacdo da Instituicio:

Instituicio: CNPJ do Campus
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de | 10767239001036.
Pernambuco — Campus Afogados da Ingazeira.

Endereco

Sitio Campinhos, S/N.

Cidade UF CEP Esfera Administrativa Categoria:

Afogados da Ingazeira. |PE. 56.800-000. FEDERAL. Ptblica Federal.

DDD Fone Fax E-Mail

81 2125.1600 direcaogeral@afogados.ifpe.edu.br

Razao Social: Nome Fantasia:

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de | IFPE.

Pernambuco — Campus Afogados da Ingazeira. Campus: Afogados da Ingazeira.

Sitio da unidade: | Mantenedora:

www.ifpe.edu.br/afogadosdaingazeira. |Secretaria de Educacdo Profissional e¢ Tecnologica —
SETEC/MEC.

Nome fantasia: Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica — SETEC/MEC.

CNPJ SETEC: 00394.445/0532-13

1.2 Identificacdo do Curso Proposto:

Denominacao: Curso Técnico em Agroindustria. | Forma de Articulagdo com o Ensino Médio:

Subsequente.
Eixo Tecnolégico: Producdo Alimenticia.
Nivel: Técnico de Nivel Médio. | Modalidade: curso | Titulagao/ Certificacdo: Técnico em
presencial. Agroindustria.
Carga Horaria do Curso:|Total Horas- | CH Estagio| Numero de Semanas
1201,5 h/r. Aula: 1602 | Supervisionado: 150 | Letivas: 18.
h/a. h/r.

Carga hordria total do curso com Estagio Supervisionado: 1351,5h

Periodo de Integralizacio Minima: 2 anos — 4 | Periodo de Integralizacio Maxima: 5 anos,
Semestres. conforme legislacdo vigente

Numero de turmas por turno de oferta: 01. | Numero de vagas por turma: 40.

Forma de Acesso: Vestibular; transferéncia, convénios ou outras formas de acesso previstas na
organizacao académica do IFPE.

Turnos: Vespertino e Noturno (Podendo ser oferecidas turmas no periodo matutino de acordo com
indicativos de necessidades e viabilidade a partir de estudos).

Regime de Matricula: Periodo. | Periodicidade Letiva: Semestral. | Inicio do curso: 2010.2

HABILITACAO, QUALIFICACAO E ESPECIALIZACAO

HABILITACAO: Técnico em Agroindustria

Periodo Carga horaria Estagio Especializacio
2° semestre -—- Nao obrigatorio -—-
4° semestre 150 Obrigatério
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2. APRESENTACAO

Este documento trata do Projeto Pedagoégico do Curso Técnico em Agroindustria do IFPE
Campus Afogados da Ingazeira.

Com a promulgagao da Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educac¢ao Nacional, Lei n°. 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, fica estabelecida a responsabilidade das Instituicdes de Ensino no tocante a elabora-
cdo dos projetos dos cursos ofertados, nos quais devera ser fixada a proposta curricular e observadas as
diretrizes gerais pertinentes. Assim, considerando que o conhecimento e a informacdo se caracterizam
como fatores essenciais e entendendo o papel da Educacdo na construgdo e socializacao de conhecimen-
tos através da formacao de profissionais tecnicamente qualificados e politicamente formados para cidada-
nia; na obtencao de visdo critica das tendéncias sociais e de mercado; na internalizagdo de principios éti-
cos e humanisticos; e, na aquisicdo de espirito empreendedor, O IFPE Campus Afogados da Ingazeira
apresenta o Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Agroindustria.

Trata-se de um projeto que tem como finalidade definir as linhas gerais de atuagdo pedagogica do
referido curso em sintonia com o que reza o Projeto Politico Pedagdgico do IFPE, sua missdo social, sua
organizagdo académica e demais marcos politicos, pedagdgicos e legais que regem o IFPE. Cumpre este
projeto duas importantes tarefas: a primeira refere-se ao fato de apontar sua filosofia e suas finalidades
politicas, materializadas em seus objetivos educativos; a segunda apresentar uma proposta curricular que

contenha as possibilidades de concretizagao dessas finalidades.

3. IFPE - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco — Campus Afogados da
Ingazeira, situado no Sitio Campinhos S/N, neste municipio, a 2 Km do centro da cidade oferece,
atualmente, os cursos técnicos de nivel médio em Agroindustria, Eletroeletronica e Saneamento nos
turnos vespertino e noturno. O vinculo de matricula do estudante com esses cursos ocorre em regime de
externato.

A estrutura curricular desses cursos estd em consonancia com os novos rumos da educagao profissional e
embasada nas orientagdes decorrentes da Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educagdo Nacional e suas
regulamentacdes posteriores.

A escola consta com instalagdes diversas, tais como: sala ambiente nos setores de agroindustria,
eletroeletronica e saneamento, administragao e laboratérios. Os equipamentos de alguns desses setores
estdo em processo de aquisicdo e ampliagdo, visando a otimizagdo da area fisica da escola face aos ja

existentes, objetivando um maior atendimento a comunidade local e a cidades circunvizinhas.
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4. JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS DO CURSO

4.1. Justificativa

A regido do sertdo do Pajeti em Pernambuco tem area de 8.689,7 Km? dividido em 17
municipios, denominados; Afogados da Ingazeira, Brejinho, Calumbi, Carnaiba, Flores, Iguaracy,
Ingazeira, Itapetim, Quixaba, St* Cruz da Baixa Verde, St* Terezinha, Sao José do Egito, Serra Talhada,
Solidao, Tabira, Triunfo e Tuparetama, perfazendo uma populagdo de mais de 297.494 habitantes. O rio
que deu o nome a regido tem origem indigena, Payat que significa, rio do pajé em lingua portuguesa.

A populagdo nativa indigena existente na regido, antes da chegada do colonizador europeu nos
meados do século XVI, localizava-se nas largas por¢des do agreste e do sertdo. Eles falavam uma lingua,
segundo os Tupis, muito diferente da deles e por isso denominaram-lhe de “Tapuia”, nome ofensivo que
significa: lingua travada ou barbaro. Com base nos livros de batismo e casamento das pardquias do sertao
pernambucano, no final do século XVIII e XIX, os indios nativos, eram registrados em geral como da
“Silva”; os que sobreviveram, ja aparecem miscigenados com negros € brancos e constituem a massa da
populagao brasileira dos sertdes, conhecidas como pardos ou caboclos.

A cidade de Flores foi o primeiro ntcleo populacional do sertdo do Pajeti. Devido a uma lei de
1758, essas terras foram fragmentadas em pequenas propriedades devendo existir uma faixa de uma
légua entre essas terras, a fim de utilizd-las para finalidade publica. Assim, nascia no ano de 1788 o
patrimonio de Sao Pedro das Lages, onde hoje temos o municipio de Itapetim. A lei de 5 de maio de
1852, criou o municipio de Ingazeira, desmembrado de Flores. Ingazeira tinha um distrito chamado de
Afogados. Em 1892 o distrito foi transformado em Vila, através de uma lei municipal e, finalmente, em
1909, a vila foi elevada a cidade, passando a ser chamada de Afogados da Ingazeira.

A regido caracteriza-se por um clima semidrido, com temperaturas elevadas, chuvas escassas e
mal distribuidas, rios temporarios e vegetacao xerdfila. Sua area ¢ banhada pelas bacias dos rios Pajeu e
Moxotd. Nessa regido ocorrem bacias sedimentares, onde se pode captar dgua subterrdnea e de boa
qualidade, notadamente em Flores. Os solos predominantes sdo: regosol, podzélico e bruno nio
calcarico, com relevo que varia de pleno a forte ondulado. A vegetagdo caracteristica da regido € o pau da
jangada, sucupira, ip€ juazeiro, entre outros.

A vegetacdo caracteristica do sertdo € a caatinga, onde a taxa de precipitagdo pode cair a niveis
baixissimos (500 mm a 800 mm por ano em algumas regides, mas podendo chegar a 400 mm em outras),
o que dificulta o desenvolvimento da agricultura e pecuaria. As praticas de queimadas e da combustdo da
lenha como matriz energética, associadas a um baixo nivel de educagdo ambiental, agravam os riscos da
desertificagdo da regido.

A regido do sertdo do Pajet ¢ assolada periodicamente pelos efeitos da seca. A falta de politicas
publicas para lidar com este fenomeno natural e para convivéncia com o semiarido, de uma forma geral,
tem levado ao éxodo da sua populacao, especialmente a rural, que, privados de seus direitos basicos de

cidadania, migram em busca de sobrevivéncia, dentro ou fora do contexto estadual. Tal migracdo
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acarreta efeitos nefastos tanto para a comunidade local como para as pessoas que migram, assim como
para os grandes centros urbanos que se veem pressionados pelo grande contigente de pessoas.

A Regido possui atividades que possam evitar ou minimizar esse &xodo, tais como: a
agropecuaria mais desenvolvida do sertdo pernambucano, com destaque para bovinos, ovinos, caprinos,
frango, leite, ovos e mel de abelha; atividade agricola, sendo mais diversificada a fruticultura (banana,
castanha de caju, goiaba, laranja, limdo e manga) e agricultura de subsisténcia (batata doce, cebola,
feijdo, mandioca, milho e tomate).

Na atualidade a sua economia estd mais voltada para a agropecudria, avicultura, pequena e média
industria, comércio, servigos e turismo. Na agricultura, além de cultivar o milho e feijao, a cana-de-
acucar também ¢ explorada com aproximadamente 650 hectares plantados, com cerca de 100 engenhos
que produzem 2 toneladas de melaco, rapadura e cachaga, gerando centenas de empregos diretos.

As principais culturas temporarias no territorio sdo o feijdo que representa da 50,56% (83.756 ha)
da area plantada, seguido do milho 47,02% (77.900 ha). As demais culturas (algodao arboreo, mamona,
sorgo granifero e arroz) sdo cultivadas nos municipios, mas com menor expressao na produgdo das
lavouras temporarias. A cultura do milho contribui com 73% (48.945 t) da produgdo das culturas
temporarias, seguido do feijao com 24% (16.515 t). O Sorgo representa apenas 2% (1.592 t) e a Mamona
1% (713 t). (TEM — IBGE, 2005 — DATASSUS, Agéncia CONDEPE/FIDEM; MEC)

Em termos de produgdo, as principais lavouras permanentes no territdrio sdo: a goiaba e a banana.
A goiaba representa 17,16% da éarea plantada e 60% do total da produgdo das principais lavouras. A
banana representa 8,6% da area plantada e 24% da produgdo. Outras culturas como o caju, manga,
laranja e cocodabahia s3o cultivadas nos municipios, mas com menor expressao na produgdo das
lavouras permanentes. Chama atencdo a lavoura do caju que apesar de representar 53,53% da area
plantada contribui com apenas 6% da produgdo total. (TEM — IBGE, 2005 — DATASSUS, Agéncia
CONDEPE/FIDEM; MEC)

Quanto a pecudria, o territdrio concentra suas atividades na produgdo de aves (77%), seguido de
caprinos (9%), bovinos (6%) e ovinos (6%). Os demais 2% distribuem-se entre a producdo de suinos,
muares e asininos. O sertdo do Pajet participa com 1,8% do PIB (Produto Interno Bruto) de Pernambuco
e tem no setor de servigos o maior peso na economia local. A populagdo economicamente ativa ¢ de
125.240 habitantes, dos quais 112.381 estio ocupados nos diversos setores produtivos. Seu IDH (indice
de desenvolvimento humano) ¢ 0,640. (TEM - IBGE, 2005 - DATASSUS, Agéncia
CONDEPE/FIDEM; MEC)

Diante disso, o setor agroindustrial pode, e deve, atuar na transformagdo dessas matérias-primas
de origem animal e vegetal agregando valor aos mesmos, aumentando a receita do pequeno agricultor e
produtor, assim como no aperfeicoamento e desenvolvimento de produtos das industrias alimenticias da
regido.

A superacao das desigualdades regionais ¢ considerada uma questdo central dentre os problemas

que o Brasil enfrenta. Diante dos elevados indices de pobreza e consequente necessidade de incorporar
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parcela significativa da populagdo na economia e na oferta de servigos sociais basicos, as solugdes
imediatistas e de curto prazo, normalmente, atrasam as iniciativas estruturais capazes de reorganizar o
estilo de desenvolvimento regional.

Com uma estrutura industrial muito diversificada e heterogénea, da perspectiva tecnoldgica, a regido
apresenta uma parcela importante da sua atividade manufatureira com reduzido dinamismo e baixo grau
de atualizacdao tecnologica, do que decorrem dificuldades crescentes na competicdo com a produgao
importada e com a de outras regides mais industrializadas.

Com a expansdo da automacdo de processos, da informatizacdo dos equipamentos, da
substitui¢do do trabalho bragal por maquinas mais rapidas e mais hébeis, o mercado de trabalho, nesta
area, esta em constante ampliacdo e renovagao e, portanto, carente de mao-de-obra especializada.

H4 uma demanda ou necessidade de conhecimento cientifico e tecnologico que, embora presentes
em determinados centros de pesquisa, necessita ser apoiado e complementado em diferentes areas, como
aproveitamentos dos residuos agroindustriais e dos recursos naturais (secagem solar), além de sua
difusdo junto aos potenciais usudrios. Conceber politicas e mobilizar meios adequados para aumentar a
escolaridade e a qualificacdo profissional da populacdo regional no sentido de permitir-lhe uma insercao
nas novas formas de producgdo que deverao ser consolidadas na regido.

Considerando todo este contexto, ¢ fundamental a formagao de cidaddos com formagao técnica de
exceléncia que, vivendo numa era marcada pela competicdo, estejam aptos a: gerenciar progressos
cientificos, avangos tecnoldgicos, bem como utilizar os conhecimentos construidos e os processos de
contrucdo do conhecimento como instrumentos de democratizagdo da sociedade e ampliagdo da
cidadania. Diante desse quadro, diversas sdo as perspectivas de renovagao para o desenvolvimento desta
regido do Sertdo do Pajetl quando da instalagdo do IFPE — Campus Afogados da Ingazeira, em principio,
com os cursos técnicos de nivel médio em Agroindustria, Saneamento e Eletroeletronica.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncias e Tecnologia — Campus Afogados da Ingazeira,
comprometido com as mudangas tecnologicas e de producdo de bens e servigos e conhecimentos,
realizou, através de consulta, a comunidade do Pajet, em audiéncia publica no dia 24 de abril de 2007, a
decisdo pela sistematizagdo do Curso Técnico em Agroindistria no intuito de promover o
desenvolvimento local do setor agroindustrial, aplicando tecnologias economicamente vidveis e
realizando, para isto, atividades ligadas ao processamento de produtos agropecudrios e agricolas. O
curriculo apresenta os conhecimentos escolares contextualizados e articulados, oportunizando o
desenvolvimento do raciocinio e da capacidade de pesquisar, buscar informagdes, analisé-las e selecioné-
las, evitando a simples memorizagao.

A proposta curricular ¢ construida na perspectiva da preocupagdo com uma formagdo que
considere a investigacao cientifica compativel com a formacao técnica de nivel médio, cuja organizagao
didatica do curso prime em transparecer 0 compromisso com as causas sociais e ambientais que garantam

respeito a individualidade e as diferencas presentes em todos os sujeitos.
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E com essa perspectiva explicitada acima que buscamos superar o modelo de ensino

profissionalizante, cujo objetivo ndo devera pautar-se, unicamente, pelos interesses do mercado de

trabalho.

4.2. Objetivos

4.2.1. Geral

v

Promover a formagao de profissionais de nivel médio para atuar na Agroindustria, oferecendo ao
estudante condicdes técnicas para o processamento de produtos alimenticios de origem animal e
vegetal a partir do dominio de conhecimentos necessario ao exercicio de suas fungdes, tendo
como base a evolugdo tecnologica, a tendéncia do mercado e a responsabilidade social e

ambiental.

4.2.2. Especificos

v

Preparar profissionais técnicos para atuar com competéncia na area de producdo alimenticia,
enfocando desde a aquisicao da matéria-prima, limpeza e sanitizacao da producdo, elaboragdo de
produtos agroindustriais, conservagdo, armazenamento da matéria-prima e produtos agricolas e
controle de qualidade na producao agroindustrial;

Desenvolver o potencial agroindustrial para produ¢do e desenvolvimento de produtos
alimenticios, aumentando assim a seguranca alimentar e nutricional;

Contribuir com a inclusdo dos agricultores familiares no processo de agroindustrializagdo e
comercializa¢do da sua produc¢ao;

Formar profissionais para atuarem na implementacao de unidades agroindustriais;

Desenvolver conhecimentos relativos ao processo de gestao do negocio agroindustrial, situando
questoes relativas a natureza e especificidade do setor;

Favorecer o aprimoramento do educando, incluindo a formagdo ética e o desenvolvimento da
autonomia intelectual e do pensamento critico;

Proporcionar aos técnicos em formagdo a compreensao dos fundamentos cientifico-tecnoldgicos
dos processos cognitivos e produtivos, relacionando a teoria com a pratica, nas diversas areas do
saber do seu campo de atuacao;

Viabilizar uma formacao profissional articulada as mudangas do mundo do trabalho;

Desenvolver o pensamento logico, criativo e a capacidade de analise critica de determinada

situacdo estabelecendo comparagdes capazes de orientar na tomada de decisdes.
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5. REQUISITOS DE ACESSO

De acordo com a legislagdo em vigor ¢ a Organizagdo Académica do IFPE, para ingresso no
Curso Técnico em Agroindistria Subsequente ao Ensino Médio, o candidato devera ter concluido o
Ensino Médio ou Equivalente e a admissao ocorrerd através de:

a) exame de selecdo aberto a candidatos, onde os classificados serdo matriculados
compulsoriamente em todos os componentes curriculares do primeiro periodo;

b) transferéncia de alunos oriundos de outras instituicdoes de ensino profissional, mediante a
existéncia de vagas, salvo nos casos determinados por lei, respeitando-se as competéncias
adquiridas na unidade de origem;

c) convénios com instituigdes publicas e /ou privadas regulamentos na forma da lei.

O processo seletivo sera anual e regulamentado através de edital proprio com indica¢do dos requisitos,
condi¢des e sistematica de processo, documentacdo exigida, além do nimero de vagas oferecidas, por
entrada e turno, das quais 50% serdo destinadas a candidatos que tenham cursado o ensino médio,

integralmente, em escolas da Rede Publica Estadual e Municipal.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Curso de Técnico de Nivel Médio em Agroindustria pertence ao eixo tecnologico de Produgio
Alimenticia, com base no Art. 36 da Lei 9.394/96, Resolucao n° 04/99, Decreto 5.154/2004, Resolucao
CNE/CEB n° 01 /2005 e Resolugao n°® 03/2008.

O Técnico em Agroindustria ¢ o profissional de nivel médio que atende as necessidades de
empresas publicas ou privadas que prestam servigos em produgdo alimenticia a populagdo, auxiliando na
tomada de decisOes e na proposicao de solucdes relativas as questdoes alimentares ou de tecnologias
produtivas. E também o profissional apto a identificar fatores decorrentes de a¢des antrdpicas que
possam interferir na satide individual e coletiva, supervisionar equipes de campo e auxiliar em projetos,

execucdo e gestao de sistemas de controle de qualidade e de processos alimentares.

6.1 Campo de atuacio
v Operacionalizar o processamento de alimentos nas areas de laticinios, carnes, beneficiamento de
graos e cereais, bebidas, produtos apicolas, panificagdo, frutas e hortalicas, controle de qualidade
e desenvolvimento de projetos agroindustriais;
v Desenvolver atividades em laboratdrios de andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e andlise
sensorial;
v Atuar em industrias de alimentos, 6rgaos de pesquisa, associacdes € cooperativas e instituicoes

publicas.
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6.2 Competéncias

Ao final do curso o estudante esta habilitado a:

v

v

Valorizar a investigacdo cientifica compativel com a sua formagao técnica de nivel médio;
Aplicar os conceitos da cidadania no exercicio de direitos e deveres do ambito profissional;
Utilizar as técnicas do processamento de produtos agroindustriais, desde a aquisi¢do da matéria
prima até a elaboracao do produto final e sua distribuigao;

Compreender as tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industrializagdo de alimentos, no
tocante a realizar a¢des de planejamento, operagdo, implantagdo e gerenciamento;

Aplicar normas de seguranca e qualidade dos processos fisicos, quimicos, bioldgicos e analise
sensorial;

Realizar atividades de aquisi¢do e otimizacdo de maquinas e implementos;

Apresentar acdes de distribuicdo e comercializa¢do relacionada ao desenvolvimento permanente
de solugdes tecnologicas e produtos de origem vegetal e animal;

Desenvolver embalagens, estocagem e pesquisa de mercado;

Atuar em atividades de extensdo, associativismo, pesquisa e assisténcia técnica;

Atuar na elaboragdo, aplicacdo e avaliagdo de programas preventivos de higienizagdo da
produgdo agroindustrial;

Compreender a Legislagdo vigente e conhecer os 6rgaos de competéncia e fiscalizagdes destas

leis.

FUNDAMENTACAO LEGAL

O Curso Técnico em Agroindustria estd inserido no eixo tecnoldgico de Produgao Alimenticia de

acordo com o Catalago Nacional dos Cursos Técnicos, instituidos pela Resolu¢do CNE/CEB n° 03, de 09

de Julho de 2008, fundamentada no parecer CNE/CEB N° 11, de 12 de Junho de 2008.

Sua estrutura curricular observa as determinagdes legais dispostas na Lei de Diretrizes ¢ Bases da

Educagdo Nacional — LDB, que instituem as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagado

Profissional de Nivel Técnico, conforme fundamentada a seguir:

O presente plano de curso tem como fundamento legal:

v

v

v

v

Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional n°® 9.394/96

Constitui¢ao Federal de 1988

Decreto 5154/2004-Regulamenta o § 2° do art.36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°® 9.394/96, que
estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, e da outras providéncias.

Plano Nacional de Educagao em Direitos Humanos

Resolugdo CNE//CEB n° 04/1999- Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional de Nivel Técnico

Parecer 16/99- Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional de
Nivel Técnico.

Parecer 35/2003 sobre os estagios curriculares para o ensino médio;
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v O Estagio supervisionado esta de acordo com a Lei 11.788 de 25 de Setembro de 2008, DOU
26.09.2008.

8. ORGANIZACAO CURRICULAR

O desafio de formar profissionais competentes com foco na cidadania, na humanizagdo dos
sujeitos e formagao técnica e cientifica requer como fundamento uma concepg¢ao de ensino que privilegie
o (re) conhecimento da realidade, a andlise reflexiva sobre essa realidade para, a partir dai, agir para
transformé-la ou pelo menos indicar caminho para superagdo das dificuldades. Nesse sentido, ¢ de
fundamental importdncia que o curriculo contemple ndo apenas a formagdo em termos de saber
académico em si mesmo, mas que também seja pautado na perspectiva da formagao do estudante como
sujeito social, que busca compreender criticamente o Mundo e¢ o Lugar onde vive como realidades
inseparaveis. Além disso, intencionalidade e a dire¢do do processo formativo ndo podem prescindir de
uma praxis pedagogica alicercada no didlogo e numa metodologia orientada para abordagens tedricas e
praticas, capaz de promover uma aprendizagem significativa, contribuindo efetivamente para a
construcdo de saberes necessarios aos profissionais em formacao.

Tendo em vista essas premissas, o curriculo foi elaborado contemplando as competéncias
profissionais fundamentais da habilitagdo, com foco no perfil profissional de conclusdo, prevendo
situagdes que levem o participante a vivenciar o processo de acao-reflexao-agdo, a mobilizar e articular
com pertinéncia conhecimentos, habilidades e valores em niveis crescentes de complexidade. Para tanto,
a abordagem dos conhecimentos privilegia os principios da contextualizacdo e da interdisciplinaridade,
agregando competéncias relacionadas com as novas tecnologias, trabalho individual e em equipe e

autonomia para enfrentar diferentes desafios do mundo do trabalho com criatividade e flexibilidade.

O pleno desenvolvimento dessa proposicdo supde a materializacdo de tais principios na

organizagdo curricular do curso, conforme descrito a seguir.

8.1 Estrutura Curricular

A organizagdo curricular do Curso de Técnico em Agroindustria Subseqiiente ao Ensino Médio
tem como base legal as orientagdes das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional
de Nivel Técnico (Parecer CNE/CEB n° 16/99 ¢ Resolugdo CNE/CEB n° 04//99), Decreto 5.154/2004,
Parecer CNE/CEB n° 39/2004 e Resolugao n® 01/2005, Resolucao CNE/CBE n° 03/08 ¢ Portaria do MEC
870/08, que institui o Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos de nivel Médio.

A organizag¢do do curso estd estruturada da seguinte forma:

v O curso apresenta uma Matriz Curricular por componente curricular, e sera vivenciada em 04
periodos/semestres com duracao de dois anos;
v Os componentes curriculares contemplam conhecimentos de bases cientificas, humanas e

tecnoldgicas que permitem uma maior compreensdo das relagdes existentes no mundo do
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trabalho, dos conhecimentos cientificos e da formagao especifica de Processamento de Alimentos
com énfase na Agroindustrializacao;

v O curso apresenta uma carga horaria de 1.201,5 horas reldgio, distribuidos em 02 anos, 36
semanas anuais, acrescida de 150 horas de pratica profissional, a ser realizada na forma de
Estagio Curricular Supervisionado, vivenciado a partir do 4° periodo e conforme indicagdo da

Coordenacao do Curso.

8.2 Desenho Curricular

B 150 horas
~ (durante ou ap6s o IV Periodo)

- Técnico em Agroindustria
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8.3 Fluxograma do Curso

Os pré-requisitos siao indicados pelas setas no fluxograma acima

[S—
(9]
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8.4 Matriz curricular

PERIOD co COMPONENTES BERIADG -l *CH
o DIG CURRICULARES I II 11} v T h/r PRE-REQUISITOS
o 18s/1 | 18s/1 | 18s/1| 18s/1 | h/a
Inglés 2 36 27
Microbiologia de alimentos 4 72 54
5 Informadtica 2 36 27
= Matemaética 2 36 27
o Portugués 2 36 | 27
5 Quimica de alimentos 4 72 54
A~ Seguranga no trabalho 2 36 27
Controle de qualidade na ) 36 27
Agroindustria
Higiene na industria de ) 36 27 Microbiologia de
alimentos alimentos
= Conservagao de alimentos 5 36 27 Mlcrqb1010g1a de
o alimentos
= -
3 Tecno.logla de frutas e 7 126 | 94,5 Quitiitten dle lfimsiion
= hortaligas
5 Educagao ambiental e
A tratamento de residuos 2 36 27
Tecnologia de cereais 7 126 | 94,5 | Quimica de alimentos
Empreendedorismo 2 36 27
_ Analises microbiologicas de 5 92 | 67,5 Microbiologia de
- alimentos alimentos
2 Andlises fisico-quimicas  de 5 90 | 67,5 | Quimica de alimentos
o alimentos
=z Tecnologia de leite e derivados 7 126 | 94,5 | Quimica de alimentos
m .
A Teqnologla de carnes e 7 126 | 94,5 e S
derivados
Projetos agroindustriais 4 72 54
Tecnologia de bebidas 5 90 67,5 | Quimica de alimentos
2 Tef: nologia de produtos 4 72 54 Quimica de alimentos
o apicolas
8 Andlise sensorial de alimentos 4 72 54
~ Gestap . cooperativista ¢ 2 36 27 Empreendedorismo
= associativista
= Equipamentos, manutengido e 5 36 27
instalagdes agroindustriais
Rela¢des humanas no trabalho 2 36 27
Subtotal (h/aula) 360 | 396 | 432 | 414 | 1602
Subtotal (h/relégio) 270 | 297 | 324 | 310,5 1201,5
Subtotal (CH Semanal) h/a 20 22 24 23 89
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO 150
TOTAL GERAL h/r 1351,5

8.5 Praticas Pedagogicas Previstas

O desenvolvimento das praticas pedagogicas serd realizado de acordo com a natureza dos

componentes curriculares e podem envolver:

v Pedagogia de Projetos como procedimento metodolégico compativel com uma pratica for-

mativa, continua e processual, na sua forma de instigar seus sujeitos a procederem com in-

vestigacdes, observagdes, confrontos e outros procedimentos decorrentes das situagdes—-

problema propostas e encaminhadas.

v Aulas teodricas com utilizagdo de retroprojetor, videos, projetor multimidia, etc. Visando a apre-

sentacdo do assunto (problematizacao) a ser trabalhada e posterior discussao e troca de experién-

cias;
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Aulas praticas em laboratorio e instalagdes industriais;
Seminarios;

Pesquisas;

Elabora¢ao de projetos diversos;

Visitas técnicas a empresas e industrias da regido;

AN N S NN

Palestras com profissionais da area.
8.6 Pratica Profissional

A pratica profissional constitui € organiza o curriculo devendo ser a ele incorporada no Projeto
Pedagdgico do Curso. Inclui o Estagio supervisionado realizado em empresas e outras institui¢des.
Assim, as situagdes ou modalidades e o tempo da pratica profissional deverdo ser previstos e incluidos
pela instituicdo de ensino na organizacdo curricular e, exceto no caso do Estadgio Supervisionado,
acrescidos ao minimo estabelecido para o curso.

A organizagdo curricular do Curso Técnico em Agroindustria ¢ pensada de modo a viabilizar a
articulagcdo teoria-pratica, mediante o desenvolvimento de praticas profissionais nos mais diversos
componentes da formagdo profissional. Nesse sentido, a pratica se configura ndo como a vivéncia de
situagdes estanques, mas como uma metodologia de ensino que contextualiza e pde em agdo o
aprendizado, sendo desenvolvida ao longo do curso. O estudante ¢ capacitado para desenvolver praticas
profissionais de acordo com as competéncias construidas gradativamente no decorrer dos Periodos.

Assim, no proprio ambiente escolar, nos laboratorios e em salas-ambiente podem ser realizadas
praticas orientadas e supervisionadas, podendo abranger atividades tais como estudos de caso,
conhecimento do mercado e empresas, pesquisas individuais e em equipe e projetos, entre outras
atividades que o(s) professor(res) julgar(em) adequadas. Desse modo, importa que tais estratégias sejam

intencionalmente planejadas, executadas e avaliadas, constando no Plano de Trabalho do Professor.

8.6.1 Estagio Supervisionado

Para o Curso Técnico em Agroindustria do Instituto Federal de Educagdo Ciéncias e Tecnologia —
Campus Afogados da Ingazeira, a realizagdo do Estagio Supervisionado ¢ condi¢do obrigatoria para o
aluno obter o diploma de Técnico de Nivel Médio em Agroindustria.

Para efeito de carga horaria, serd considerado como Pratica Profissional Obrigatoria, o Estagio
Supervisionado com uma duragdo de 150 horas-relogio.

As atividades desenvolvidas durante o Estdgio devem viabilizar uma aproximag¢do maior com a
realidade do mundo do trabalho na area especifica de formagdo. Seu objetivo é oportunizar o contato
com o ambiente de trabalho possibilitando a aquisicdo de conhecimentos teodrico-praticos, valores,
atitudes e habilidades presentes nas relagdes de trabalho, constituindo-se em uma sintese das praticas

profissionais desenvolvidas ao longo do curso.
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Para assegurar a qualidade do processo de formagdo profissional nesse componente curricular, o
Estagio somente podera ser realizado em instituigdes que tenham condi¢des de proporcionar experiéncia
pratica na linha de formacao do estudante. Além disso, ¢ importante ressaltar que a concepcao do estagio
como atividade curricular e ato educativo intencional da Escola implica a necessaria orientacdo e
supervisdo do mesmo por profissional especialmente designado pela Coordenacdo do curso.

Considerando a natureza desse componente curricular ¢ necessario respeitar a proporcao exigida
entre estagidrios e orientador, conforme disposto na legislacdo vigente e nas normas da institui¢do sobre

a matéria.

O acompanhamento, o controle e a avaliagdo das atividades desenvolvidas no Estagio serdo feitas
em visitas técnicas as empresas caracterizadas como campo-estagio, € em reunides mensais do
Supervisor com os estagiarios regularmente contratados, onde serdo abordadas as agdes, as experiéncias

e dificuldades junto as empresas vinculadas, na perspectiva de sua superacao.

O Estagio podera ser caracterizado como obrigatério e ndo obrigatorio. O Estagio Nao
Obrigatorio poderd ser realizado a partir do segundo periodo, com acompanhamento e supervisao
obrigatdria de um professor indicado pela Coordenacdo do Curso, sendo também exigida a participagao
do estudante nas reunides agendadas pelo referido supervisor.

O Estagio Supervisionado podera ser realizado a partir do 4° semestre, ndo podendo o discente
estar pendente em nenhum dos componentes curriculares cursados.

Podera ser isento do Estagio Supervisionado o estudante que, ao concluir o terceiro periodo,
comprovar ter adquirido experiéncia profissional e estd atuando na area por um tempo minimo igual a
carga horaria exigida para a realizagdo do estagio supervisionado. Esta isen¢do podera corresponder a até
100% da carga horaria do estagio.

Poderdo ser complementados ao Estagio Supervisionado, correspondendo até o maximo de 50%
da carga horaria, atividades de Iniciacdo Cientifica, segundo os programas de PIBIC Técnico e PIBIC Jr
e as atividades de Extensdo conforme o programa de PIBEX, relacionadas com as praticas agroindustrias.
A valida¢ao dessas atividades como carga horaria do Estagio Supervisionado devera obedecer aos
maximos percentuais expostos acima e estd condicionada a observancia dos procedimentos a seguir:

L. Requerimento apresentado a Dire¢do de Ensino, acompanhado da documentagdo exigida para
analise, a saber:

a. Declaracdo assinada pelo(s) professor(es) orientador da atividade sobre inicio e término da
atividade e carga horaria ou da empresa onde esta atuando profissionalmente;

b. Plano de atividades desenvolvido pelo estudante e do Projeto do qual participa ou declara¢do da
empresa descrevendo as atividades inerentes a fungdo que ocupa;

c. Documentos comprobatérios do acompanhamento da atividade pelo professor orientador ou
documentos (autenticados) que comprovem o tempo e a fungdo na empresa onde atua profissionalmente;
d. Relatdrio Final da atividade desenvolvida, aprovado pelo professor orientador ou descrevendo as

atividades desenvolvidas no mundo do trabalho sob a 6tica do perfil de formagao.
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II. Parecer Avaliativo do professor responsavel pelo componente curricular Estagio Supervisionado,
informando sobre a equivaléncia total, no caso de experiéncia profissional, e parcial nas demais
atividades desenvolvidas, com aquelas previstas no Plano de Estagio Supervisionado, em consonancia
com o perfil de conclusdo indicado no curso;
II1. Ratificag@o do Parecer Avaliativo emitido pelo Professor Supervisor de Estagio pelo Coordenador
do Curso;
IV.  Analise documental e homologag¢ao do Setor Pedagogico fundamentada nos marcos legais sobre a

matéria.

8.6.2 Plano de Realizaciio do Estagio Supervisionado

O Estagio Supervisionado ¢ considerado imprescindivel a formagao profissional, uma vez que os
alunos necessitam de um contato concreto com o mundo do trabalho.

O estagio sera coordenado e avaliado por professores da area especifica devendo ser voltado para
a gestao, producdo, exploracao, comercializacao e prestagdao de servicos agroindustriais em consonancia
com a natureza do curso.

A formaliza¢do do estagio, o encaminhamento para a empresa, bem como orienta¢des sobre as
etapas do processo, documentagao exigida, legislagdo pertinente, direitos e deveres da escola, da empresa
e do estagiario, plano de estagio, elaboragdo de relatorios, preenchimento de planilhas e formularios de
acompanhamento e avaliacdo do estagio sdo responsabilidade da Coordenagdo, sendo desenvolvido um
trabalho de articulagdo sistematica com a o setor pedagogico e a Coordenacao do Curso, visando analisar
e redirecionar o processo pedagogico do Instituto face os subsidios fornecidos pelos estagiarios, egressos
e empresas.

O estagio podera ser realizado em empresas de produgdo agroindustrial, de assisténcia técnica,
fomento e extensdo rural; empresas de planejamento, assessoria, gerenciamento agroindustrial; empresas
de pesquisa agropecudria € em cooperativas, associa¢des e sindicatos de trabalhadores rurais com foco
em atividades agroindustriais, dentre outras, em observancia a natureza do curso.

A avaliagdo do estdgio se dard a partir da defesa de um relatério de estagio, com parecer
satisfatorio por banca examinadora, onde o estudante apresentard a relevancia da experiéncia para sua
formagdo profissional, destacando o processo de vivéncia profissional na empresa, aprendizagens

obtidas, aspectos negativos e positivos e sugestoes para a Institui¢do e a Empresa.

9. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

Conforme Art. 41 da LDB 9.394/96 ¢ Lei 11.741/08 ¢ Art.11 da Resolugdo n® 04/99, os
conhecimentos e experiéncias adquiridas fora do ambiente escolar, inclusive no trabalho podera ser
objeto de avaliacdo, reconhecimento, certificacdo e diplomacdo para efeito de prosseguimento ou

conclusdo de estudos.
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O aproveitamento de estudos para efeito de isengdo serdo concedidas mediante comprovagao e
para isso, sera instituida uma comissao indicada pela Coordenacao do Curso para este fim, e dar-se-a por
avaliagdo tedrica e pratica.

E importante que o aluno obtenha conhecimento do programa das disciplinas do curso para
identificar as etapas curriculares que estdo previstas para cursar, e assim, poder solicitar a Instituicao a
isencdo do (s) mesmo (s), mediante um requerimento preenchido na Secretaria de Registros Escolares.

O processo sera desenvolvido a partir de dois procedimentos, quais sejam:
1° - Para a aprendizagem obtida no ambiente escolar:

v Andlise do curriculo e/ou histérico escolar, com descri¢des pertinentes aos conhecimentos
construidas com sucesso;

v Poderdo requerer aproveitamento de estudos anteriores os alunos matriculados no IFPE —
Campus Afogados da Ingazeira, que tenham cursado disciplinas nesta ou em outra Instituicdo,
oficialmente reconhecida, desde que tenham aprovagdo, carga horaria e contetidos compativeis
com as correspondentes disciplinas pretendidas. Para isso € necessario o preenchimento de
requerimento na Secretaria de Registro Escolar, tendo em anexo o histdrico escolar original ou
cOpia autenticada, constando a nota minima para aprovacdo e o programa da disciplina a ser
isentada, o qual sera encaminhada posteriormente ao Coordenador do Curso para as devidas
providéncias;

v O aproveitamento dos estudos para efeito de iseng¢do de disciplinas cursadas sera efetivada
mediante o aproveitamento das mesmas notas ou conceitos correspondentes obtidas na Institui¢ao
de origem;

2° - Para a aprendizagem obtida fora do ambiente escolar inclusive no trabalho:

v Mediante preenchimento de requerimento solicitado & Secretaria Escolar, que o encaminharé a
Coordenagdo do Curso a qual providenciara uma banca para elaborarem uma proposta de
avaliagdo para certificacdo a partir da observancia do programa de contetidos previstos no
curriculo sendo, entdo, definida a data do referido exame de certificagdo com a aprovacao da
CGE;

v Essa banca se encarregara de comprovar os conhecimentos adquiridos através de procedimentos
de natureza tedrico- pratico para os requerentes, envolvendo os conhecimentos previstos no
programa do curriculo em questao, indicando o aproveitamento de estudos, sendo homologado
pela Coordenagdo do Curso e a CGE do Instituto Federal de Educagdo Ciéncias e Tecnologia —
IFPE — Campus Afogados da Ingazeira;

v O discente que comprove a construg¢do desses conhecimentos na(s) disciplina(s) antes do término
da carga horéria prevista serd dispensado da freqliéncia mediante a autorizacao do professor que

registrard na caderneta seu aproveitamento.
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10. CRITERIOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A aprendizagem enquanto processo de constru¢cdo do conhecimento do individuo, ndo é apenas um
processo solitario de absor¢ao de conteudos, mas principalmente um processo cognitivo que perpassa a
intersubjetividade, sendo mediado pelo professor e pelo contexto social.

A avaliagdo da aprendizagem, como pratica mediadora, deve possibilitar um acompanhamento continuo
e sistematico do processo de ensino-aprendizagem do aluno, acompanhado da pratica pedagogica que o
professor deve empreender para que o aluno supere as dificuldades encontradas.

Dessa forma, a avaliacdo ¢ concebida como uma dimensdo do processo de ensino-aprendizagem e nao
apenas como momentos isolados desse mesmo processo. Nesse sentido, ndo se reduz a simples aferi¢do
de conhecimentos constituidos pelos alunos em um determinado momento de sua trajetoria escolar. A
avaliacao, enquanto instrumento de reflexao conjunta sobre a pratica pedagogica durante o Curso, se bem
planejada, apontard as mudancas necessarias no processo educativo, dando suporte a revisdo do trabalho
docente. Sendo de natureza formativa, possibilita ao professor uma ampla visdo de como est4 se dando o
processo de ensino/aprendizagem, subsidiando o processo planejamento e replanejamento sempre que se
fizer necessario.

Nessa perspectiva, ¢ importante que as praticas avaliativas considerem tanto o processo que o aluno
desenvolve ao aprender como o resultado alcancado. A avaliagdo do rendimento escolar do IFPE —
Campus Afogados da Ingazeira sera desenvolvida conforme preconiza a Art. 24 da LBD n° 9394/96 que
devera observar os seguintes critérios:

v A avaliagdo serd continua e cumulativa do desempenho do aluno, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre os de
eventuais provas finais,

v A partir do acompanhamento das aprendizagens a serem construidas pelos alunos, mediante
atividades tedrico-praticas, utilizando instrumentos e procedimentos diversificados, tais como:
projetos, trabalhos em grupo, relatorios, desenvolvimento de praticas, pesquisas, seminarios,
participacdo em congressos, testes, exercicios, debates, trabalhos orais, visitas técnicas, etc;

v A evolucao da aprendizagem do aluno sera registrada em didrios de classe especifica, onde
sera registrada a trajetdria de aproveitamento e evolucao do aluno;

v Durante o semestre letivo ou periodo sera realizado no minimo duas atividades avaliativas de 0 a

10, caso o estudante nao tenha alcangado médio 6,0 (seis) serd submetido ao exame final;

v O rendimento escolar serd expresso numa escala numérica de 0 (zero) a 10(dez);
v A média serd calculada no final do semestre utilizando-se a formula MF = MAR+NF/2 > ou =

6,0, onde: NF = nota final; MF = média final; MAR = médias das avalia¢des realizadas, conforme

organizagao didatica se¢ao III, artigo 85.

v A média serd 6,0 para cada disciplina vivenciada no semestre.
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AN

A avaliagdo serd diagnoéstica e continua, durante todo o processo do ensino-aprendizagem do

curso. Apds cada avaliagdo sera realizada recuperagdo paralela, quando necessario, através de

aula de revisao, reensino ¢ reavaliagao.

v No término do semestre letivo, o estudante deve obter média igual ou superior a 6,0 e frequéncia
igual ou superior a 75% em cada componente curricular para ter aprovacao total no semestre;

v O estudante podera dar continuidade ao curso no semestre seguinte mesmo ficando reprovado em
até 03 (trés) componentes curriculares que ndo sejam pré-requisitos.

v Como mecanismo de superacdo das dificuldades apresentadas pelos alunos no desenvolvimento

das competéncias trabalhadas, a escola prevé a Recuperagdo Paralela oferecendo oportunidades

de recuperagdo das aprendizagens nao desenvolvidas mediante o reensino a aplicagdo de varios

instrumentos de avaliacdo. Sdo também previstas orientagdes individuais, estudos em grupo,

pesquisas e vivéncia de projetos que guardem correspondéncia com as competéncias ainda nao

construidas pelos alunos.

11. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
A infraestrutura que a institui¢do oferece aos professores e alunos para que os objetivos previstos

no plano de curso sejam alcangados, tais como, instalagdes (laboratdrios, sala de aula e biblioteca),
equipamentos e acervo bibliografico, dentre outros, que geram oportunidade de aprendizagem

assegurando a construcao das competéncias, conta-se com os espagos e utensilios abaixo listados.

v Laboratorio de processamento de frutas e hortaligas;

v Laboratorio de processamento de leite e derivados;

v Laboratorio de processamento de cereais;

v Laboratorio de processamento de carnes e derivados;

v Laboratorio de processamento de bebidas;

v Laboratorio de Informatica;

v Biblioteca.

TECNOLOGIA DE FRUSTOS E HORTALICAS
Produtos Quant.

Suporte para mangueira 1 und.
Lixeira 2 und.
Lixeira 1 und.
Mangueira 1 und.
Fogao Industrial 1 und.
Quadro branco 1 und.
Despolpadeira 1 und.
Preparador de alimentos 1 und.
Seladora a vacuo 1 und.
Exaustor 3 und.
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Ar condicionado 3 und.
Mesa de inox 3 und.
Mesa de inox 2 und.
Estufa de Secagem e Esterilizacio com Circulacio de Ar 1 und.
Desidratador para frutas 1 und.
Termoémetro digital 1 und.
Termohigrometro digital 1 und.
Termo-anemometro 1 und.
Viscosimetro Digital 1 und.
Autoclave Vertical 1 und.
Balanca Pesadora/Contadora digital 1 und.
Refratometro digital de bancada 1 und.
Refratometro digital de portatil 1 und.
Crondometro digital 1 und.
Macro moinho tipo willye 1 und.
Descascador 1 und.
Extrator de Sucos 1 und.
Liquidificador Industrial 1 und.
Secadores de maos 1 und.
Toalheiro Interfolhas 1 und.
Saboneteira 1 und.
Carro plataforma 1 und.
Prateleira com planos gradeados 4 und.
Prateleira com planos lisos 4 und.
Palet 5 und.
Balanca eletronica BP 1 und.
Balanca Eletrénica Digital Comercial 2 und
Balanca Semi-Analitica 2 und
Carrinho de acondicionamento 1 und.
Camara frigorifica modular conjugada 2 portas -resfriados (0°c) e congelamentos (-18°c) | 1 und.
Prateleira multiuso 4 und.
Cortinas de PVC para caimara fria 2 und.
Tacho 1 und.
Balde 1 und.
Balde 1 und.
Dosadora 1 und.
Bandeja plastica para saquinho de polpa 30 und.
Tanque de lavagem 1 und.
Medidor de pH 1 und.
Termometro 2 und.
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Lava-botas 6 und.
Armario 1 und.
Cabide para aventais 3 und.
Cacarola de Aluminio 1 und.
Cacarola de Aluminio 1 und.
Cacarola de Aluminio 2 und.
Cacarola de Aluminio 3 und.
Colher de sopa 2 duz.
Colher de cha 2 daz.
Faca 2 duz.
TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Produtos Quant.
Suporte para mangueira 1 und.
Lixeira 2 und.
Lixeira 1 und.
Mangueira 1 und.
Fogao Industrial 1 und.
Quadro branco 1 und.
Despolpadeira 1 und.
Preparador de alimentos 1 und.
Seladora a vacuo 1 und.
Exaustor 3 und.
Ar condicionado 3 und.
Mesa de inox 3 und.
Mesa de inox 2 und.
Estufa de Secagem e Esterilizacao com Circulacio de Ar 1 und.
Desidratador para frutas 1 und.
Termometro digital 1 und.
Termohigrometro digital 1 und.
Termo-anemometro 1 und.
Viscosimetro Digital 1 und.
Autoclave Vertical 1 und.
Balanca Pesadora/Contadora digital 1 und.
Refratometro digital de bancada 1 und.
Refratometro digital de portatil 1 und.
Cronometro digital 1 und.
Macro moinho tipo willye 1 und.
Descascador 1 und.
Extrator de Sucos 1 und.
Liquidificador Industrial 1 und.
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Secadores de maos 1 und.
Toalheiro Interfolhas 1 und.
Saboneteira 1 und.
Carro plataforma 1 und.
Prateleira com planos gradeados 4 und.
Prateleira com planos lisos 4 und.
Palet 5 und.
Balanca eletronica BP 1 und.
Balanca Eletronica Digital Comercial 2 und
Balanca Semi-Analitica 2 und
Carrinho de acondicionamento 1 und.
Camara frigorifica modular conjugada 2 portas -resfriados (0°c) e congelamentos (-18°c) | 1 und.
Prateleira multiuso 4 und.
Cortinas de PVC para camara fria 2 und.
Tacho 1 und.
Balde 1 und.
Balde 1 und.
Dosadora 1 und.
Bandeja plastica para saquinho de polpa 30 und.
TECNOLOGIA DE CEREAIS

Produtos Quant.
Suporte para mangueira 1 und.
Lixeira 2 und.
Lixeira 1 und.
Mangueira 1 und.
Fogao industrial 1 und.
Refrigerador 1 und.
Quadro branco 1 und.
Preparador de alimentos 1 und.
Seladora a vacuo 1 und.
Exaustor 3 und.
Ar condicionado 3 und.
Mesa de inox 3 und.
Mesa de inox 2 und.
Carro transporte 1 und.
Divisora de massa automatica 1 und.
Termometro digital 1 und.
Cilindro sovador 1 und
Forno a gas 1 und
Esteiras de tiras 1 und
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Batedeira planetaria 1 und.
Cronometro digital 1 und.
Fatiadeira de Pao 1 und.
Modeladora de pao 1 und.
Amassadeira espirais 1 und.
Liquidificador industrial 1 und.
Ralador 1 und.
Secadores de maos 1 und.
Toalheiro interfolhas 1 und.
Saboneteira 1 und.
Carro plataforma 1 und.
Prateleira com planos gradeados 4 und.
Prateleira com planos lisos 4 und.
Prateleira com planos lisos 2 und.
Palet 5 unid.
Balancga eletronica bp 1 und.
Carrinho de acondicionamento 1 und.
Camara frigorifica modular conjugada 2 portas -resfriados (0°c) e congelamentos(-18°c) | 1 und.
Prateleira multiuso 4 und.
Dispositivo para resfriamento de pao de forma 2 und.
Balde 1 und.
Assadeira para pao doce 20 und.
Assadeira 20 und.
Assadeira 20 und.
Assadeira 5 und.
Assadeira 5 und.
Assadeira 5 und.
Estufa pao frances completa 2 und.
Estufa pao doce completa 2 und.
Conjuntos para pao de forma - inox 2 und.
Fatiador manual de pao de forma 1 und.
Formas para torradas 2 und.
Formas para pao de centeio 2 und.
Formas para bolo inglés 2 unid.
Mesas fechadas 1 und.
Moinho de Pio 1 und.
Termometro 2 und.
Carrinho dispositivo tipo cuba para ingredientes 1 und.
Armario 1 und.
Cortinas de PV 2 und.
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Cabide para aventais 1 und.
TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Produtos Quant.
Suporte para mangueira 1 und.
Lixeira 2 und.
Lixeira 1 und.
Mangueira 1 und.
Fogao Industrial 1 und.
Quadro branco 1 und.
Preparador de alimentos 1 und.
Seladora a vacuo. 1 und.
Exaustor 3 und.
Ar condicionado 3 und.
Mesa de inox 3 und.
Mesa de inox 2 und.
Medidor de pH 1 und.
Auto-clave 1 und.
Misturador de carnes 1 und.
Mesas com esteiras para elaboracao e filetagem de pescado 1 und.
Despolpadeira de pescado 1 und.
Balanca 1 und.
Esterilizador p/ facas 1 und.
Defumador doméstico 1 und.
Embutidora de linguica 1 und.
Maquina para fabricacao de gelo 1 und.
Moedor de carnes elétrico 1 und.
Forma para cozimento de apresuntado 1 und.
Tabuas de polietileno 30 und.
Bacia plastica 10 und.
Serra fita 1 und.
Aparelho para cozimento de presunto 1 und.
Aparelho para cozimento de fiambres 1 und.
Banho Maria 1 und.
Cutter 1 und.
Batedeira planetaria 1 und.
Cronometro digital 1 und.
Termometro 2 und.
Amaciador de carnes 1 und.
Liquidificador industrial 1 und.
Desfiador de carnes alimentos 1 und.
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Secadores de maos 1 und.
Toalheiro interfolhas 1 und.
Saboneteira 1 und.
Carro plataforma 1 und.
Prateleira com planos gradeados 4 und.
Prateleira com planos lisos 4 und.
Palet 4 unid.
Balanca eletronica bp 1 und.
Balanc¢a 2 und
Eletronica Digital Comercial
Balanca Semi-Analitica 2 und
Carrinho de acondicionamento 1 und.
Camara frigorifica modular conjugada 2 portas -resfriados (0°c) e congelamentos (-18°c) | 1 und.
Prateleira multiuso 4 und.
Balde 1 und.
Balde 1 und.
Colher p/ caldeirao 1 und.
Colher p/ caldeirao 1 und.
Colher p/ caldeirao 1 und.
Colher p/ massa 1 und.
Colher p/ massa 1 und.
Colher p/ massa 1 und.
Colher plana 1 und.
TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Produtos Quant.
Alambique de cobre 1 unid
Dorna de fermentacio 1 unid
Alcoometro 10 unid
Sacarimetro de grau Brix 10 unid
Ebuliéometro 2 unid
Centrifuga 1 unid
Refratometro portatil com alta resolu¢ao (1%) (salinidade) 1 unid
Reator /Fermentador 1 unid

LABORATORIO DE INFORMATICA

Produtos Quant.

Computadores de mesa 40
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ACERVO BIBLIOGRAFICO

Titulo Autor(es) ISBN Editora
Higiene e Sanitizacdo na Indus- |Carmen J. C., Renata B., Katia | 85-85519-65-7 Varela
tria de Carnes e Derivados. M. V. E Luciana M
Controle de qualidade para in- | CHAVES, J. B. P. Universidade
dustria de alimentos Federal de Vico-

sa
HACCEP - Analise de Riscos no |José Pinto; Ricardo NEVES. 9728953224 Publindustria
Processamento Alimentar
Manual pratico de controle de |[LIMA, C. R. Varela
qualidade em supermercados
Embalagens para a Industria de Gomes de CASTRO 727716393 Instituto Piaget
Alimentos
Industrias Alimentares: Aditi- |Fernando LIDON; Maria Ma- 9789725922033 | Editora Escolar.
vos e Tecnologias nuela SILVESTRE
Pos- colheita de frutos e hortali- CHITARRA, M. S. F.& UFLA
cas CHITARRA, A.
Processamento de Frutas Tro- |G. A. MAIA; P. H. M. de SOU- UFC
picais SA; A.daS.LIMA; J. M. de
CARVALHO; R. W. de FI-
GUEIREDO.

Processamento de Sucos de Geraldo Arraes MAIA, Paulo UFC

Frutas Tropicais

Henrique Machado de SOUSA,
Andrea da Silva LIMA.

Toépicos em qualidade e pds-co-
lheita de frutos

Lenice Magali do NASCIMEN-
TO; José Dagoberto de NEGRI;

Instituto Agro-
némico, Fundag

Dirceu de MATTOS JUNIOR. e Fapesp
(Org.)
Piao - Arte e Ciéncia Sandra CANELLA-RAWS. 85-7359-401-2. SENAC
Exceléncia em Beneficiamento e | Erico Aquino WEBER Autor
Armazenagem de Graos.
Microbiologia, Higiene e Quali- | VIEIRA, R. H. S. dos F. 858551972X. Varela
dade do Pescado: Teoria e Pra-
tica.
Projetos de Empreendimentos | Aline Regina Fernandes e Car- | 85-7269-161-8 UFV
Agroindustriais - Produtos de | los Artur Barbosa Da Silva
Origem Vegetal
Projetos de Empreendimentos | Aline Regina Fernandes e Car- | 85-7269-159-6 UFV
Agroindustriais - Produtos de |los Artur Barbosa Da Silva
Origem Animal
Processamento da Carne Capri- 85-7383-188-X Embrapa
na
Queijo Minas Frescal, Agroin- |Fernando Teixeira Silva 85-7383-305-X Embrapa
dustria Familiar
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Queijo Parmesao, Agroindus-
tria Familiar

Fernando Teixeira Silva

85-7383-301-7

Embrapa

Tecnologia de Producao, Pos-

Ivo Manica, David Dos S. Mar-

85-86466-31-X

Cinco Continen-

colheita, Exportaciao, Mercados |tins; José A. Ventura tes

Resfriamento de Frutas e Hor- 85-7383-153-7 Embrapa

talicas

Tecnologia de Abate e Tipifica- | Lucio A. M. Gomide; Eduardo | 85-7269-216-9 UFV

¢ao de Carcacas M. Ramos; Paulo R. Fontes

Analise de Alimentos - Métodos 85-7269-105-7 UFV

Quimicos e Bioldgicos

Tecnologia do Processamento | P. J. Fellows 85-363-0676-9 Artmed

de Alimentos - Principios e Pra-

ticas

Avaliacdo da Qualidade de Car-| Eduardo M. Ramos; Liicio A. 978-85-7269- UFV

nes - Fundamentos e Metodolo- |M. Gomide 289-2

gias

Boas Praticas de Fabricacao José Benicio Paes Chaves E 85-7269-279-7 UFV

(BPF) para Restaurantes, Lan- |Cols

chonetes e Outros Servicos de

Alimentacio

Introducio a Quimica de Ali- | Florinda Orsatti Bobbio; Paulo | 85-85519-01-0 Varela

mentos A Bobbio

Qualidade da Carne Carmen J. Contreras Castillo 85-85519-93-2 Varela

Ciéncia da Carne R.A. Lawire 85-363-0459-6 Artmed

Manual de Métodos de Analise |Neusely Silva; Cols 978-85-7759- Varela

Microbiolégica de Alimentos 003-2

Frutas em Calda, Geléias e Do- 85-7383-178-2 Embrapa

ces

Inspecao Pratica da Carne W. G. Wilson 978-85-7241- Roca
839-3

Quimica de Alimentos de Fen- |Srinivasan Damodaran, Kirk L. 978-85-363- Artmed

nema Parkin & Owen R. Fennema 2248-3

Manual de Métodos de Analise |Neusely Da Silva E Cols 85-85519-87-8 Varela

Microbioldgica da Agua

Defeitos nos Produtos Carneos: |Nelcindo N. Terra; Alessandro | 85-85519-79-7 Varela

Origens e Solugoes B. M. Terra; Lisiane M. Terra

Manual de Laboratoério de Qui- | Florinda Orsatti Bobbio; Paulo | 85-85519-13-4 Varela

mica de Alimentos A. Bobbio

Manual para Inspe¢do da Qua- | Vania Maria Tronco 978-85-7391- UFSM

lidade do Leite 107-7

Manual de Pesca - Ciéncia e Masayoshi Ogawa; Everardo 8585519444 Varela

Tecnologia do Pescado - Volu- |Lima Maia

me |

Gestao Agroindustrial Mario Otavio Batalha (Coorde- | 9788522445707 Atlas

nador)

Propriedades Quimicas e Tec- |Maria Janete Angeloni Marcon 8532803784 UFSC

nologicas do Amido de Mandio-
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ca e do Povilho Azedo

Tecnologia de Alimentos: Com- |Juan A. Ordonez 8536304367 Artmed
ponentes dos Alimentos e Pro-
cessos Vol 1
Introducao a Ciéncia de Ali- Eliane Moretto 8532804470 UFSC
mentos
Higiene na Industria de Ali- Nélio José de Andrade 8577590046 Varela
mentos
Tecnologia do Leite M. L. Arruda Behmer 8521302053 Nobe
Conceitos sobre a Producio Ivanor Nunes do Prado 8576280094 EDUEM
com Qualidade de Carne e Lei-
te
Tecnologia de Alimentos: Ali- |Juan A. Ordonez 8536304316 Artmed
mentos de Origem Animal Vo-
lume 2
Leite - Obtencio e Qualidade | Antonio Joaquim de Oliveira, FEALQ
do Produto Fluido e Derivados |Jodao Gustavo Brasil Caruso
Coleciao Saber - Embutidos, Sylvio César Rocco 85-85007-95-8 Embrapa
Frios e Defumados
Normas analiticas; métodos INSTITUTO ADOLFO LUTZ
quimicos e fisicos para analise
de alimentos.
Atualidades em ciéncia e tecno- |FRANCO, B. D.; GOMBOS- Varela
logia de carnes SY, M.; TERRA, N.N.; SHI-
MOKOMAKI, M.
Normas analiticas; métodos INSTITUTO ADOLFO LUTZ
quimicos e fisicos para analise
de alimentos.
Atualidades em ciéncia e tecno- | FRANCO, B. D.; GOMBOS- Varela
logia de carnes SY, M.; TERRA, N.N.; SHI-
MOKOMAKI, M.
Carne & Cia Montebello SENAC
Carnes & Cortes Sind. Com. Varejista de Carnes SEBRAE
Frescas do E. S. P.
Ciéncia Higiene e Tecnologia da | Miguel Cione Pardi et al. UFG
Carne — Voll(Edicao Revista e
Ampliada)
Ciéncia Higiene e Tecnologia da | Cione Pardi UFG
Carne-Vol.2
Congelacion y calidad de la GENOT, CL. Acribia

carne

Manual de Inspe¢ao Sanitaria

J. Infante Gil

Fundagao Ca-

de Carnes (vol.II) louste Gul-
benkian

O Mundo das Carnes Rubison Olivo/ Nilson Olivo

Wilson's Inspecio Pratica da Wilson Roca

Carne
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Microbiologia — volume 1. Pelczar jr, M. J.; Chan, E. C. S.; | 8534601968 |Makron Books
Krieg, N. R
Microbiologia — volume 2 Pelczar jr, M. J.; Chan, E. C. S.; | 8534604541 |Makron Books
Krieg, N. R.
Microbiologia dos Alimentos Franco, B. D. G. M.; Landgraf, Atheneu
M.
Microbiologia da Seguranca Forsythe, F. J. 85-7307-988-6 | Artmed
Alimentar
Microbiologia dos Processos Massaguer, P. R. 8585519541 |Varela
Alimentares
Bioquimica de Alimentos Klobitz, M. 85-27713-84-5 |LAB (Grupo
GEN)
Higiene e vigilancia sanitaria de | Germano, P. M. L. & Germano, | 8520426239 | Manole
Alimentos M. LS.
Tecnologia de Alimentos Evangelista, José 85-7379-075-X | Atheneu
Manual de Higiene para Mani- |David Hazelwood e Anna 85-85519-07-X | Varela
puladores de Alimentos Mclean
Gerenciamento da Qualidade |Marco Tulio Bertolino 8536323027 |Artmed
na Induastria Alimenticia
Manual de Solucdes, Reagentes | Morita, T.; Assumpcao, R. M. 8521201184 |Edgard Bliicher
e Solventes. V.
Quimica de Alimentos: Teoria e | Aragjo, J. M. A. 978-85-7269- |Vicosa: UFV
Pratica. 351-6
Fundamentos Teoéricos e Prati- |Cecchi, H. M. 8526806416 | Varela
cos em Analise de Alimentos.
Ervas e Temperos - Cultivo, André Furtado CARVALHO. 85-88216-11-6. | Aprenda Facil
Processamento e Receitas.
Manual de Processamento Adilson Bosco CHITARRA et 978-85-7333- |EMBRAPA,
Minimo de Frutas e Hortalicas |al 431-9
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LISTA DE DVD’S

Curso Abate de Caprinos e Processamento da Carne.
Filmes: 62 minutos

Livro: 120 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira.

ISBN: 85-7601-124-7.

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Butique de Carnes - Como Montar e Operar.
Filmes: 55 minutos

Livro: 260 paginas

Producao: Pedro Moreira.

ISBN: 978-85-7601-413-3.

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar e Operar Pequenos e Médios - Abatedouros de Bovinos e Suinos.
Filmes: 60 minutos

Livro: 204 paginas

Producao: Jershon Ayres de Morais.

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Criac¢ido de Frango e Galinha Caipira
Filmes: 73 minutos

Livro: 198 paginas

ISBN: 85-88764-32-6

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso de Avaliacao e Tipificacao de Carcacas Bovinas
Filmes: 104 minutos

Livro: 283 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira

ISBN: 978-85-7601-377-8

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso de Maturacao, Marinacdo, Condimentacio e Preparo de Filé
Filmes: 90 minutos

Livro: 170 paginas

Producio: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 978-85-7601-426-3

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Industrializacao de Carne Suina
Filmes: 58 minutos

Livro: 29 péaginas

Producao: Jershon Ayres de Morais
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Montagem de Pequeno Abatedouro e Cortes Comerciais de Ovinos
Filmes: 54 minutos

Livro: 246 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira

ISBN: 85-88764-82-2

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento Artesanal de Pescado
Filmes: 57 minutos
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Livro: 60 paginas
Producio: Maria Aparecida Schettini
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento de Carne de Frango
Filmes: 64 minutos

Livro: 287 paginas

Producio: Maria Aparecida Schettini
ISBN: 978-85-7601-349-5

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producao de Defumados
RS: 198,00.

Filmes: 69 minutos

Livro: 248 paginas

Producio: Jershon Ayres de Morais
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Produciao de Embutidos
Filmes: 53 minutos

Livro: 207 paginas

Producao: Jershon Ayres de Morais
ISBN: 85-7601-159-X

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producao e Processamento de Pimenta-do-Reino
Filmes: 52 minutos

Livro: 270 paginas

Producgao: Jershon Ayres de Morais

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Técnicas de Abate e Corte de Suinos e Caprinos
Filmes: 74 minutos

Livro: 32 péaginas

Producao: Jershon Ayres de Morais

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Técnicas de Processamento de Peixes
RS: 187,00.

Filmes: 72 minutos

Livro: 63 paginas

Producao: Fabricio Rossi

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento de Tomate
Filmes: 60 minutos

Livro: 227 paginas

Producao: Patricia Resende
ISBN: 978-85-7601-409-6

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento Minimo de Frutos e Hortalicas
Filmes: 55 minutos

Livro: 280 paginas

Producao: Patricia Resende

ISBN: 978-85-7601-220-7
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DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar uma Pequena Fabrica de Frutas Desidratadas
Filmes: 57 minutos

Livro: 224 paginas

Producio: Jershon Ayres de Morais

ISBN: 978-85-7601-264-1

DVD: ALL REGION - NTSC

Curso Como Montar Uma Pequena Fabrica de Polpa de Frutas
Filmes: 70 minutos

Livro: 311 paginas

Producgao: Jershon Ayres de Morais

ISBN: 85-7601-162-X

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Doces em Barra
Filmes: 46 minutos

Livro: 229 paginas

Producao: Patricia Resende

ISBN: 978-85-7601-337-2

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Doces em Calda e Compotas
Filmes: 54 minutos

Livro: 259 paginas

Producio: Patricia Resende

ISBN: 978-85-7601-336-5

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Frutas Cristalizadas
Filmes: 62 minutos

Livro: 264 paginas

Producao: Patricia Resende

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Licor e Xarope
Filmes: 56 minutos

Livro: 74 paginas

Producao: Patricia Resende

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Cachaca - Producao Artesanal de Qualidade
Filmes: 58 minutos

Livro: 350 paginas

Producao: José Mauro Souza Lima

ISBN: 85-88764-37-7

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Produzir Rapadura, Melado e A¢tucar Mascavo
Filmes: 56 minutos

Livro: 258 paginas

Producao: José Mauro Souza Lima

ISBN: 85-76126-3

DVD: ALL REGION — NTSC.
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Curso Produc¢ao de Tomate Seco em Conserva e Shiitake Desidratado
Filmes: 72 minutos

Livro: 200 paginas

Producao: Jershon Ayres de Morais

ISBN: 85-88764-33-4

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento de Mandioca
Filmes: 62 minutos

Livro: 222 paginas

Producio: Patricia Resende

ISBN: 85-88764-80-6

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Secador para Produtos Agricolas
Filmes: 38 minutos

Livro: 36 paginas

Producao: José Marcio Costa

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Armazenar Graos na Fazenda
Filmes: 57 minutos

Livro: 43 paginas

Producio: José Dermeval Lopes Saraiva
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Comercializagcio Agricola
Filmes: 70 minutos

Livro: 44 paginas

Producio: Jershon Ayres de Morais
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Gestao da Moderna Cooperativa
Filmes: 70 minutos

Livro: 44 paginas

Producao: José Mauro Souza Lima
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar e Operar um Pequeno Abatedouro de Frangos
RS: 198,00.

Filmes: 59 minutos

Livro: 244 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira

ISBN: 85-7601-109-3

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Galinhas Poedeiras - Produc¢ao e Comercializacao de Ovos
Filmes: 51 minutos

Livro: 247 paginas

Producio: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 85-7601-106-9

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Fabricacio de Produtos de Limpeza
Filmes: 53 minutos
Livro: 152 paginas
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Producao: Maria Aparecida Schettini
ISBN: 85-7601-022-4
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar uma Pequena Fabrica de Alimentos Congelados
Filmes: 60 minutos

Livro: 221 paginas

Producio: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 85-7601-158-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar e Operar uma Pequena Fabrica de Chocolates
Filmes: 54 minutos

Livro: 217 paginas

Producio: Ana Luiza Campos

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar uma Pequena Fabrica de Pizza Congelada
Filmes: 60 minutos

Livro: 243 paginas

Producao: José Mauro Souza Lima

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Higienizacdo na Industria de Alimentos
Filmes: 60 minutos

Livro: 368 paginas

Producao: Maria Aparecida Schettini

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar e Operar uma Pequena Fabrica de Doces e Geléias
Filmes: 72 minutos

Livro: 311 paginas

Producao: Jershon Ayres de Morais

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Planejamento e Implanta¢io de Apiario
Filmes: 66 minutos

Livro: 178 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira

ISBN: 85-7601-015-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Manejo do Apiario - Mais Mel com Qualidade
RS$: 198,00.

Filmes: 63 minutos

Livro: 248 paginas.

Producao: Marcos Orlando de Oliveira

ISBN: 85-7601-016-X

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producao e Processamento de Propolis e Cera
Filmes: 60 minutos

Livro: 216 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira

ISBN: 85-7601-026-7

DVD: ALL REGION — NTSC.
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Curso Processamento de Mel Puro e Composto
Filmes: 66 minutos

Livro: 203 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira

ISBN: 85-7601-024-0

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producao de Polen e Geleia Real
Filmes: 55 minutos

Livro: 146 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira
ISBN: 85-88764-87-3

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Apicultura Migratoria - Producao Intensiva de Mel
Filmes: 68 minutos

Livro: 148 paginas

Producao: Marcos Orlando de Oliveira

ISBN: 85-7601-025-9

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Administrar Pequenas Empresas
Filmes: 75 minutos

Livro: 354 paginas

Producao: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 85-7601-077-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Marketing para Pequenas Empresas
Filmes: 63 minutos

Livro: 142 paginas

Producio: Maria Aparecida Schettini

ISBN: 85-7601-005-4

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Instalacio de Queijaria e Controle de Qualidade
Filmes: 85 minutos

Livro: 247 paginas

Producéao: Guilherme Barcelos Gjroup

ISBN: 85-7601-144-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Produciao de Queijos Minas Frescal, Mussarela, Gouda
Filmes: 59 minutos

Livro: 226 paginas

Producao: Guilherme Barcelos Gjroup

ISBN: 85-7601-127-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producio de Iogurte, Bebida Lactea, Doce de Leite e Requeijao Cremoso
Filmes: 64 minutos

Livro: 160 paginas

Producao: Guilherme Barcelos Gjroup

ISBN: 85-7601-179-4

DVD: ALL REGION — NTSC.
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Curso Produciao de Queijo Minas Padrao, Prato e Provolone
Filmes: 60 minutos

Livro: 125 paginas

Producao: Guilherme Barcelos Gjroup

ISBN: 85-7601-151-4

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producio de Queijo Reino, Cottage, Coalho e Ricota
Filmes: 60 minutos

Livro: 133 paginas

Producao: Guilherme Barcelos Gjroup

ISBN: 85-7601-144-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producao de Queijos de Leite de Cabra
Filmes: 58 minutos

Livro: 364 paginas

Producao: Fabricio Rossi

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producao de Queijos Finos e Mofados
Filmes: 51 minutos

Livro: 253 paginas

Producao: José Mauro Souza Lima

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producio de Manteiga, Coalhada e Requeijao em Barra
Filmes: 61 minutos

Livro: 143 paginas

Producao: Guilherme Barcelos Gjroup

ISBN: 85-7601-173-5

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Industrializacao de Leite de Cabra
Filmes: 55 minutos

Livro: 277 paginas

Producéo: Fabricio Rossi

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Tratamento de Agua no Meio Rural
Filmes: 67 minutos

Livro: 261 paginas

Producao: Jos¢ Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-340-2

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar e Administrar uma Padaria
Filmes: 81 minutos

Livro: 222 paginas

Producio: José Dermeval Lopes Saraiva

ISBN: 85-7601-161-1

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Basico de Panificacio
Filmes: 77 minutos
Livro: 194 paginas
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Producao: Jos¢ Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-186-6
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Basico de Confeitaria

Filmes: 77 minutos

Livro: 206 paginas

Producio: José Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-209-2

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Profissional de Panificaciao
Filmes: 79 minutos

Livro: 154 paginas

Producao: Jos¢ Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-200-9

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Seguranca Alimentar em Padarias
Filmes: 64 minutos

Livro: 178 paginas

Producio: José Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 85-7601-136-0

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Profissional de Confeitaria
Filmes: 72 minutos

Livro: 130 paginas

Producao: Jos¢ Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-232-0

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Profissional Avancado de Panificacio
Filmes: 84 minutos

Livro: 252 paginas

Producio: José Dermeval Lopes Saraiva
ISBN: 978-85-7601-212-2

DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producio de Salgados Finos para Festas
Filmes: 124 minutos

Livro: 238 paginas

Producao: Jos¢ Dermeval Lopes Saraiva

ISBN: 978-85-7601-411-9

DVD: ALL REGION — NTSC.
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12. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO
As informagdes quantitativas e qualitativas (escolaridade, experiéncia profissional, formagao pe-
dagogica) do corpo docente e pessoal técnico estdo descritas a seguir:

Nome

Formacao Profissional

Componentes curriculares

Adelino de Melo Guimaraes
Diogenes

- Graduacdo em Tecnologia de Alimen-
tos;

- Especializacao em Ciéncia de Alimen-
tos;

- Mestrado em Engenharia Agricola.

Controle de Qualidade na
Agroindustria;

Tecnologia de Carnes e De-
rivados;

Conservacao de Alimentos.

Alison Bruno Borges de
Sousa

- Graduagdo em Tecnologia de Alimen-
tos;

- Especializacdo em Administracdo de
Sistema de Qualidade;

- Mestrando Tecnologia Agroalimentar.

Tecnologia de Carnes e De-
rivados;

Controle de Qualidade;
Projetos Agroindustriais.

Hermeval Dantas Jales

- Graduacodes em Quimica Industrial e Li-
cenciatura em Quimica;

- Especializagdes em Processamento de
Controle de Qualidade em Carne, Leite,
Ovos e Pescado e Tecnologia de Cacha-
¢a,

- Mestrado em Engenharia Agricola;

- Doutorando em Engenharia de Proces-
SOS.

Tecnologia de Cereias;
Tecnologia de Bebidas;
Seguranca do Trabalho;
Higiene na Induastria de
Alimentos.

Elton André da Silva Castro

- Graduagdo em Psicicologia
- Mestrado em Psicicologia

Relagdes Humanas no Tra-
balho.

Ezenildo Emanuel de Lima

- Graduacao em Quimica Industrial;

- Mestrado em Engenharia Agricola;

- Doutorando em Engenharia de Proces-
SOS.

Quimica de Alimentos;
Analises Fico-Quimicas de
Alimentos;

Higiene na Industria de
Alimentos;

Equipamentos, manutengdo

- Especializacao em Ciéncia de Alimen-
tos;

- Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

e instalagdes agroindus-
triais
Luis Gomes de Moura Neto | - Graduagdo em Tecnologia de Alimen- | Tecnologia de Frutos e
tos; Hortaligas;

Analise Sensorial.

Julia de Figueiredo Crescén-
cio

- Graduacao em Economia Doméstica;

- Especializacdes em Saude Publica e
Gestao da Seguranca de Alimentos;

- Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Tecnologia de Leite e Deri-
vados;
Conservacao de Alimentos

¢ao em Matematica;

- Especializagao em Programacdo do En-
sino da Matematica;

- Mestrando em Matemadtica.

Francisco Jos¢ da Silva - Graduagao em Lingua Portuguesa com | Lingua Portuguesa.
Habilitagdo em Inglés;
- Especializagao em Letras com Habilita-
¢do em Lingua Inglesa.

José Edmar Bezerra Junior - Graduagdo em Ciéncias com Habilita- | Matematica

Projeto Pedagodgico do Curso Técnico em Agroindustria

42




Rodrigo Nogueira Albert
Loureiro

- Graduacao em Redes de Computadores;
- Especializacdo em Gestdo da Informa-
cdo (MBA).

Informatica

IIsa Cunha Barbosa

- Graduacao em Nutricao;

- Mestre em Nutric¢ao;

- Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Analise Sensorial;
Anélises Fisico-quimicas

Maria de Lourdes Alves Ar-
ruda

- Graduagdo em Lingua Portuguesa com
Habilitagdo em Inglés;
- Especializacdo em Linguistica.

Inglés

Wevertton Marllon Anselmo

- Licenciatura em Biologia;
- Mestrando em Produ¢do Vegetal.

Microbiologia de Alimen-
tos;

Superior;
- Mestrado em Ciéncia da Linguagem.

Andlises Microbioldgicas
de Alimentos.
Zoroastro Pereira de Aragjo | - Graduacdo em Admidtracdo de Empre- | Empreendedorismo;
Neto sas; Gestdo Cooperativista e
- Especializagdo em Docéncia do Ensino | Associativista;

Projetos Agroindustriais.

Geiseanny Fernandes do

Amarante Melo

- Graduacao em Nutri¢ao;
- Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de

Educagdo Ambiental e Tra-
tamento de Residuos;

Alimentos; Tecnologia de Produtos
- Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de | Apicolas;
Alimentos Seguranca do Trabalho.

Esterfany Brito Técnica em Agroindustria Processos agroindustriais
Roseane Franca Pedagoga Assesoria pedagogica
Marcio Klever Biblioteconémia Bibliotecario

13. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apos a integralizacdo das disciplinas que compdem a matriz curricular do curso técnico de nivel médio
na forma subsequente em agroindustria e da realizacdo e aprovag¢do do estdgio supervisionado, serad
conferido ao egresso o Diploma de Técnico de Nivel Médio Subsequente em Agroindistria, com

validade nacional e direito a prosseguimento de estudos na Educagdo Superior.

14. REFERENCIAS (conforme normas da ABNT)

BRASIL, Resolugdo CNE/CEB n° 04/99.

BRASIL, Parecer CNE/CEB n° 16/99.

BRASIL, Parecer CNE/CEB n° 14/02.

BRASIL, Lei 11.741/08.

BRASIL, Art.11 da Resolugao n° 04/99.

BRASIL, IBGE, 2005.

BRASIL, Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional n°® 9.394/96

BRASIL, Constituigao Federal de 1988

BRASIL, Decreto 5154/2004-Regulamenta o § 2° do art.36 e os arts. 39 a 41 da Lei n® 9.394/96.
BRASIL, Resolugao CNE//CEB n° 04/1999.
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BRASIL, Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional de Nivel Técnico - Parecer
16/99.
BRASIL, Estagios curriculares para o ensino médio - Parecer 35/2003.

BRASIL, Resolugdo CNE/CBE n° 03/08 e Portaria do MEC 870/08

15- EMENTAS - ANEXO 1
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Informatica Basica |Data de Implantacio: Setembro/2010

Periodo: 1° |Carga Horaria relégio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:
v Conhecer a importancia do uso do computador na atualidade e na sua area de conheci-
mento.

v Definir hardware e identificar algumas caracteristicas do computador e dos periféricos.

v Definir software e identificar algumas de suas caracteristicas e aplicagdes.

v Aplicar ferramentas basicas da informatica para realizar pesquisas na Internet e utilizar
correio eletronico.

v Aplicar comandos basicos do sistema operacional para gerenciamento de arquivos.

v Aplicar ferramentas basicas da informatica para editar textos, editar planilhas e grafi-
cos, construir slides.

Conteudo Programatico:

Conceitos basicos de informatica:
A importancia do Computador na atualidade.
Hardware e software: conceitos e tipos.
Especificacoes de componentes do computador e seus periféricos
Internet: pesquisa e correio eletronico
Sistema operacional: gerenciamento de arquivos
Editor de textos Word
Planilha eletronica Excel
Programa para apresentacoes de slides Powerpoint

BIBLIOGRAFIA
v COX, Joyce., FRYE, Curtis, Passo a Passo Microsoft Office System 2007, Bookman, 2008,
1* edigao, Rio Grande do Sul.
v SILVA, Mario G., Terminologia Basica Windows XP e Office 2007, Erica, 2007, Sao Paulo
v José A. N. G. Manzano., “Broffice.org 3.2.1 — Guia pratico de aplica¢ao", Erica, 2010
v Joan Preppernau & Joyce Cox, “Windows 7 passo a passo”’, Bookman, 2010.
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Componente Curricular: Matematica |Data de Implantacio: Setembro/2010
Periodo: 1° |Carga Horaria relogio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:

v Reconhecer e operar com os diferentes tipos de fragdes e numeros decimais;

v Identificar as diferentes medidas, tais como: comprimento, area, volume, capacidade,
massa, tempo, medidas agrarias, entre outras, e suas aplicagdes e transformacdes;

Revisar os conceitos e propriedades das proporgdes;

Resolver problemas com grandezas diretamente proporcionais;

Resolver problemas com grandezas inversamente proporcionais;

Identificar problemas a serem resolvidos usando regra de trés simples ou composta;
Resolver problemas com auxilio de porcentagem:;

Reconhecer e resolver as Equagdes e os Sistemas;

v Aplicar as equagoes e sistemas na resolucdo de problemas do dia a dia.

A VN N N N N

Conteudo Programatico:

1. Operagdes com Fragdes e numeros decimais.
2. Sistema Métrico Decimal.
3. Razdo e Proporc¢ao; Regra de trés; Porcentagem.
Resolucdes de Equacgoes de 1° ¢ 2° Graus e Sistemas de Equagoes de 1°Grau.

BIBLIOGRAFIA
v LIMA, Elon Lages (et al) — Colecao do professor de Matematica. Rio de Janeiro, SBM.

v 1EZZ1, Gelson (et. Al) — Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo, Ed. Atual.

v DANTE, Luis Roberto — Matematica — Contextos ¢ aplica¢des. Sdo Paulo, Ed. Atica.

v~ GEOVANNE, José Rui — Matematica fundamental. Sao Paulo, FTD.

v CASTRUCKCI, B.; GIOVANNI, J.R. A conquista da matematica. 5°, 6° e 8° séries. Sao
Paulo: Editora FTD.

v PAIVA, Manoel — Matematica. Sao Paulo, Moderna.

v JAIRO, Manoel Bezerra — Matematica para o ensino médio, Sdo Paulo, Ed. Scipione.

v SMOLE, Katia Cristina Stocco — Matematica. Vol 1, 2 e 3. Sdo Paulo, Ed. Saraiva.

v Revista do Professor de Matematica - SBM

v Parametros Curriculares Nacionais — MEC.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Lingua Portuguesa |Data de Implantacio: Setembro/2010

Periodo: 1° Carga Horaria relégio: 27 ‘Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:

v Perspectivas de uma compreensao do texto nao apenas no sentido estrito da palavra,
mas na constru¢ao de um significado para o mesmo;
v A leitura do texto ndo como um fendomeno idiossincratico, anarquico nem como um
processo monolitico, unitario no qual apenas uma leitura ¢ possivel;
v A leitura como um processo generativo em que o leitor através de uma atividade
disciplinada torna-se capaz de construir varios sentidos para o texto dentro das regras da
linguagem.
v Aprofundar as habilidades de leitura, provendo situacdes em que os estudantes

demonstrem compreensao sobre os textos que leem, refletindo, de forma contextualizada,
sobre a gramatica da lingua, as caracteristicas de cada género e tipo de texto, o efeito das
condig¢des de producgdo do discurso na constru¢do do texto e de seu sentido;

v Proporcionar aos estudantes praticas de analise da lingua em uso, visando a
constru¢do de conhecimentos sobre o funcionamento da linguagem, o sistema lingliistico, as
variedades da lingua portuguesa, os diferentes registros, a partir de conhecimentos relevantes
para as praticas de producdo e recepcao de textos;

Conteudo Programatico:

1. Leitura — a atribui¢ao de sentido

O processo de comunicacdo e seus elementos;

Géneros e tipos textuais no cotidiano;

Linguagem — Socializa¢do e enunciagao;

Fungdes da linguagem;

Intertextualidade;

Coesao ¢ coeréncia textuais;

Recursos estilisticos — a sonoridade das palavras;

Leitura e interagao;

10. Estudo de aspectos formais do uso da lingua: normas da ortografia oficial, regéncia
econcordancia

VRN AWD

BIBLIOGRAFIA:

FARACO, Carlos Alberto; TEZZA, Cristovao. Pratica de texto: lingua portuguesa para nossos
estudantes. 9. ed. Petropolis: Vozes, 2001.

GERALDI, Jodo Wanderley. Pratica da Leitura na Escola. In. O texto na sala de aula. GE-
RALDI, J. W. (Org.). Sdo Paulo: Atica, 1999

KOCH, Ingedore G. Villaga; BENTES Anna Christina; CAVALCANTE, Monica Magalhaes. In-
tertextualidade: dialogos possiveis. Sao Paulo: Cortez, 2007.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e compreender os sentidos do texto. 2* Ed., Sdo Paulo. Editora
Contexto, 2008

MARCUSCHI, L. A. Producao textual, analise de géneros e compreensao. Recife: Universida-
de Federal de Pernambuco, mimeo, 2006 (publicado em 2008 com o mesmo titulo pela Parabola
Editorial).

NASCIMENTO, Geraldo Carlos do. A intertextualidade em atos de comunicac¢ao. Sao Paulo:
Annablume, 2006.

NICOLA, José de. Portugués — Ensino Médio. 1* Ed., Sdo Paulo. Editora Scipione, 2009
PLATAO, Francisco; FIORIN, J. Luiz. Para entender o texto. 16. ed. Sio Paulo: Atica, 2000.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente  Curricular:  Quimica  de[Data de Implanta¢io: Setembro/2010

Alimentos
Periodo: 1° |Carga Horaria relogio: 54 |Carga Horaria Aula: 72
Competéncias:
v Conhecer e identificar as diversas substancias e reagdes quimicas;
v Conhecer as leis que regem os calculos estequiométricos;
v Definir e classificar as misturas e solucdes;
v Conhecer a composi¢do quimica dos alimentos;
v Conhecer os fundamentos tedricos dos métodos usados em analises de alimentos;
v Compreender os principios da analise quimica qualitativa e da analise quimica quantitativa;
v Conhecer os principios e aplicacdes dos diferentes tipos de equilibrio quimico;
v Conhecer os métodos volumétricos de analise;
v Conhecer os métodos gravimétricos de anélise;
v Definir o conceito de atividade de agua;
v Estudar as transformagdes quimicas e fisicas associadas as condigdes inerentes ao
processamento € armazenamento dos alimentos;
v Analisar as principais propriedades dos lipidios, proteinas, carboidratos caracteristicas dos

polissacarideos, vitaminas, minerais € enzimas dos alimentos.

Conteudo Programatico:

ASRNIENIRN

1 - Funcdes Inorgéanicas — Propriedades, Nomenclatura e Aplicacdes:

v Estudo dos acidos;
v Estudo das bases;
v Estudo dos sais:

v Estudo dos oxidos.

2 — Solugoes:

Conceito;

Caracteristicas das dispersoes;
Classifica¢ao das solucoes;
Concentragoes das solugoes;
Diluicoes de solugoes;
Mistura de solugdes.

AN N NN

3 - Equilibrio Quimico em Solug¢des:

v Equilibrio dinamico, Lei de Agao das Massas, fatores que afetam o equilibrio;
Equilibrio acido- base;
Equilibrio de precipitagao;
Equilibrio de complexagao;
Equilibrio de 6xido- redugao.

4 - Analise Gravimétrica:

AN

Defini¢ao de gravimetria;

v Formas de separacao do constituinte;

v M¢étodos gravimétricos por precipitacao;

v Calculos de resultados na andlise gravimétrica.

5 - Teoria Geral da Anéalise Volumétrica:

v Defini¢des importantes: ponto de equivaléncia, ponto final da titulacdo, erro de
titulacdo, indicadores, padrao primario e solugao padrao;

v Concentragdo e preparo das solucoes padroes;

v M¢todo da titulagdo volumétrica;

v Calculos de erros na titulacao volumétrica.

6 - Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagoes fisico-quimica dos alimentos
7 - Importancia dos Lipidios na Tecnologia de Alimentos:

v Lipidios em alimentos;
v Propriedades fisicas e quimicas dos lipidios.

8 - Carboidratos na Tecnologia de Alimentos:

v Carboidratos em alimentos;
v Propriedades fisicas e quimicas dos carboidratos.
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9 - Proteinas na Tecnologia de Alimentos:

v" Importancia das proteinas na Tecnologia de Alimentos;
v Alteracdes das proteinas no processamento de alimentos.

10 — Minerais:

v Importancia dos minerais na tecnologia de alimentos.

11 — Enzimas:

Importancia das enzimas na tecnologia de alimentos;
Propriedades;

Classificagao;

Fatores que alteram a velocidade de uma reagdo enzimatica;
Equagdo de Michaelis — Menten;

Inibi¢ao enzimatica;

Enzimas alostéricas.

AN NN N N NN

12 — Vitaminas:

v Importancia das enzimas na tecnologia de alimentos.

13 - Vias metabdlicas do 4cido piravico. Respiragdo aerdbica (Ciclo de Krebs) e Respiracao

Anaerobica (Via Alcoodlica, Lactea e Acética).

BIBLIOGRAFIA:
v ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prdtica. 3. ed.rev. Ampli. — Vigosa:
UFV, 2008.
v BELITZ, H. D.; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997.
v BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introdu¢do a Quimica de Alimentos. Sao Paulo: Varela,
2003.
v BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Varela, 2001.
v RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Vol. 1. Makron Books do Brasil Editora Ltda, 1994.
v' RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Vol. 2. Makron Books do Brasil Editora Ltda, 2004.
v MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan
S. A, 1999.
v BERG, J. M., TYMOCZKO, J. L., STRYER, L. Bioguimica. 5* Ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan S. A, 2004.
v NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de Bioquimica — Lehninger. 4* Ed. Sao Paulo:
Sarvier, 2006.
v BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3* Ed. Sao Paulo: Edgard
Bliicher Ltda, 2001.
v VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. Rio de Janeiro: Guanabara Dois S. A, 1981.
v ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos — Componentes dos Alimentos e Processos. Vol
1. Porto Alegre: ARTMED, 2005.
v CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2* Ed. Sao
Paulo: Varela, 2003.
v' COULTATE, T. P. Alimentos: a Quimica de seus Componentes. 3. ed. Porto Alegre: Art-

med, 2004.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigdo - Introdug¢do a Bromatologia. Artmed, 2008.
MACEDO, G. A; COLS. Bioquimica Experimental de Alimentos. Varela, 2005.
DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
Artmed, 2010.

KLOBITZ, M. Bioguimica de Alimentos. LAB (Grupo GEN), 2008.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA
Componente Curricular: Microbiologia de Data de Implantacio: Setembro/2010
Alimentos
Periodo: 1° |Carga Horaria relogio: 54 |Carga Horaria Aula: 72
Competéncias:
v Conhecer os objetivos e a importancia da microbiologia, bem como a classificacdo e as
caracteristicas dos microrganismos;
Identificar a morfologia e a estrutura das células bacterianas e dos fungos, bem como as
formas de reproducao;
Compreender a importincia da nutricdo para o cultivo e crescimento dos microrganismos;
Conhecer as principais fontes energéticas dos microrganismos;
Conhecer, indicar e usar os fatores que regulam o controle microbiano;
Realizar as diversas praticas laboratoriais e microbiologicas e microscopicas desde a
preparacao de laminas, limpeza, montagem, esterilizagdo de vidrarias, meios de cultura, até
o preparo ¢ identificagdo de laminas;
v Conhecer e identificar as estruturas histologicas e morfologicas dos alimentos de origem
vegetal;
v Identificar os diversos materiais estranhos presentes nos alimentos;
v Identificar as doencas veiculadas por alimentos e agua;
v Conhecer a produc¢do de alimentos por microrganismos.
Conteudo Programatico:
1. Introducdo a Microbiologia Geral:
v Historicos;
v Objetivo e importancia;
v Classificagdo e caracteristicas dos microrganismos;
v Areas de aplicagio.
2. Introducao a Microscopia:
v .Estudo dos microscopios;
v M¢étodos de estudo das células e preparo de laminas;
v Observagoes de laminas.
3. Estudo dos Fungos:
v Caracteristicas gerais;
v Morfologia;
v Importancia.
4. Estudo das Bactérias:
v Caracteristicas gerais;
v Morfologia;
v Importancia.
5. Nutricao e Cultivo Microbiano (Fungos ¢ Bactérias):
v Elementos quimicos como nutrientes;
v Classifica¢do nutricional;
v Condigoes fisicas e ambientais para o cultivo dos microrganismos;
v Meio de cultura.
6. Reprodugdo e Crescimento:
v Reproducao de fungos e bactérias;
v Crescimento de uma cultura bacteriana.
7. Controle Microbiano:
v Fundamentos do controle microbiano;
v Agentes fisicos empregados no controle microbiano: altas e baixas temperaturas,
radiacdo, filtragdo e dessecacao;
v Agentes quimicos utilizados no controle microbiano: desinfetante, anti- sépticos e
esterilizantes quimicos.
8. Identificagao Histoldgica dos Alimentos:
v Preparagao das amostras;
v Reagentes importantes para analise microscopica de alimentos;
v Analise microscopica das diversas estruturas.

AN
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9 Alimentos e Microrganismos:

v Os alimentos como substratos dos microrganismos;
v' Fatores intrinsicos € extrinsecos;

v' Classificacdo dos alimentos pela facilidade com que se alteram;
v' Modificacdo quimica causada pelos microrganismos;

v' Microrganismos importantes na microbiologia de alimentos;
v" Microrganismos indicadores de contaminagéo dos alimentos;
10 Alimentos e Doengas:

Doencas humanas transmitidas pelos alimentos e pela dgua;

Intoxicagdes e Infecgdes de origem bacteriana;
Intoxicacdes e Infeccdes de natureza ndo bacteriana;

Medidas gerais para o controle das doencas;

Psicotréficos associados a deterioragdo de alimentos refrigerados e congelados.
11 Alimentos e enzimas produzidos por microrganismos:

Abplicacdes Biotecnoldgicas de microrganismos;

Producdo e cultivo para fermentagdo de alimentos:

Ingredientes de Alimentos microbianos;
Producéo de etanol;

Producdo de 4cidos organicos: acético, citrico, 1atico, propidnico;
Producao de enzimas;
Biotecnologia;
Fungos de interesse industrial.
BIBLIOGRAFIA
v BLACK, J. G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. 4*ed. Rio de Janeiro: Guana-
bara Koogan, 2002.
v FORSYTHE, F. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
v FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Athe-
neu, 2003.
v JAY, J. M. Microbiologia dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
v STROHL, W. W.; ROUSE, H.; FISHER, B. D. Microbiologia Ilustrada. Porto Alegre:
Artmed, 2004.
v TORTORA, G.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8%d., Porto Alegre: Artmed,
2005.
v MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
v ESPOSITO, E; AZEVEDO, J. L. Fungos - Uma Introdugcdo a Biologia, Bioquimica e
Biotecnologia. 2* Ed. EDUCS, 2010.
v FIGUEIREDO, R. M. Guia Pratico para Evitar DVAs - Como ndo comer Fungos,
Bactérias e Outros Bichos que Fazem Mal. Manole, 2002.
v BEUX, M. E. Atlas da Microscopia Alimentar. Varela, 2002.
v PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia — volume 1. 1* Ed.
Makron Books (Grupo Pearson), 2004. ISBN: 8534601968.
PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia — volume 2. 1* Ed. Makron
Books (Grupo Pearson), 2004. ISBN: 8534604541.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Seguranca no|Data de Implanta¢io: Setembro/2010

Trabalho

Periodo: 1° |Carga Horaria relogio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:

v Identificar os conceitos basicos de Higiene e Seguranca do Trabalho, bem como sua
aplicacao tanto em estudo de casos bem como em situagdes cotidianas.

v Demonstrar a importancia das Normas e Legisla¢des pertinentes a HST;

v Tornar o aluno capacitado a: entender os principios basicos de Higiene e Seguranga do
Trabalho; desenvolvimento de aplicagdes, exercicios e trabalhos praticos utilizando os
conhecimentos adquiridos durante a disciplina.

Conteudo Programatico:

1. Introducao as Normas Regulamentadoras NR’S
1.1. Nogdes gerais
1.2. Comentarios

Servigo Especializado em saude e Medicina do Trabalho - SESMT
2.1. Disposig¢ao e aplicacao
2.2. Dimensionamento ¢ Classificagdo

Comissao Interna de Prevencao de Acidentes - CIPA

3.1. Objetivos

3.2. Constitui¢ao

3.3. Organizacao

3.4. Atribui¢des

3.5. Funcionamento

3.6. Treinamento

3.7. Processo Eleitoral

3.8. Contratantes ¢ Contratadas

3.9. Como se realizam as reunides da CIPA

3.10. Atuagao dos membros da CIPA

4. Mapa de Risco

4.1. Objetivos do Mapa de riscos

4.2. Quem elabora o Mapa de riscos

4.3. Etapas de elaboracao do Mapa de riscos

4.4. Representacao grafica do mapa de riscos

5. Equipamento de Protecao Individual — EPI

5.1. Tipos de equipamento de prote¢ao individual
5.1.1. Protecdo para a cabega
5.1.2. Protegao para os membros superiores
5.1.3. Protecdo para os membros inferiores
5.1.4. Protecdo contra quedas com diferenca de nivel
5.1.5. Protecdo auditiva
5.1.6. Protecao respiratdria
5.1.7. Protegao do tronco
5.1.8. Protecdo para o corpo inteiro
5.1.9. Protecao da pele

5.2. Obrigacdes do Empregador

5.3. Obrigacdes do Empregado

5.4. Obrigacdes do Fabricante

6. Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional - PCMSO

6.1. Atestado de Saude Ocupacional — ASO

6.2. Outros documentos referentes a saide dos trabalhadores

6.3. Prontuario Médico

6.4. Primeiros Socorros

6.5. Monitoramento ¢ avaliacao

6.6. Relatorio anual

Programa de Prevencao de Risco Ambiental - PPRA
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7.1. Do objeto e campo de aplicagao
7.2. Da Estrutura
7.3. Do Desenvolvimento
7.3.1. Das Medidas de Controle
7.3.2. Do Nivel de A¢ao
7.3.3. Do Monitoramento
7.3.4. Do Registro de Dados
7.4. Das Responsabilidades
7.4.1. Do empregador
7.4.2. Do empregado
7.5. Agentes
- Fisicos
- Quimicos
- Biologicos
- Outros Agentes (ergondmicos e de acidente)
Prevencao em acidentes com eletricidade (NR-10)
8.1 Nogdes gerais
8.2 Choques elétricos
8.2.1. Tipos
8.3 Aterramento
8.4 Tipos de Protecao
9. Trabalhos em condigdes especiais e atividades periculosas e perigosas (NR 15 e 16)
9.1 Insalubridade
9.1.1. Limite de Tolerancia
9.1.2 Periculosidade
10. Tecnologia de prevencdo contra incéndios
10.1. Teoria do fogo
10.2. Formas de combustao
10.3. Formas de transmissao de calor
10.4. Métodos de extin¢ao do fogo;
10.5. Classifica¢ao dos incéndios;
10.6. Agentes extintores
10.6.1 Agua;
10.6.2 Espuma;
10.6.3 Dioxido de Carbono (co»);
10.6.4 Po6s quimicos;
10.6.5 Inergen;
10.6.6 Agentes alternativos para incéndios da classe D;
10.7. Prevencao de incéndios
10.8. Extintores de incéndio.

BIBLIOGRAFIA:

v~ EDWAR ABREU GONCALVES Manual de seguranca e saude no trabalho Edicao: 4* —
2008.

v SEGURANCA e medicina do trabalho: Lei n.6.514, de 22 de dezembro de 1977, Normas
Regulamentadoras (NR) aprovadas pela Portaria n. 3.214, de 08 de junho de 1978,. 66°. ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2010.

v TUFFI MESSIAS SALIBA E SOFIA C. REIS SALIBA PAGANO Legislagio de
Seouranca, Acidente do Trabalho e Saude do Trabalhador. Edi¢ao: 6* — 2009.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente  Curricular:  Controle de[Data de Implanta¢io: Setembro/2010
Qualidade na Agroindustria

Periodo: 1° |Carga Horaria relogio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:

v Compreender os fendmenos fisicos, quimicos e bioldgicos que colocam em risco a segu-
ranca alimentar;

v" Aplicar as condutas de seguranga alimentar, procedimentos e critérios na fabricagdo de ali-
mentos;

v'Identificar as qualidades de um produto, processamento ou servico;

v Conhecer os padrdes de qualidade e identidade dos alimentos;

v Conhecer as obrigagdes do departamento de controle de qualidade de uma industria
alimenticia;

v" Especificar as boas praticas de fabricacdo que garantem a qualidade do produto final,

v Conhecer o sistema de controle de qualidade APPCC;

v' Avaliar os padroes de qualidade especificos através de andlises quimicas e
microbiologicas;

v"Analisar de forma critica a inadequabilidade de espagos arquitetdonicos de unidades de ali-
mentagao as normas técnicas;

v Conhecer e estudar legislacdo vigente.

Conteudo Programatico:

1. Contaminagdo dos alimentos: perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.

2. Fatores que afetam a multiplicagdo dos microrganismos: fatores extrinsecos € intrinsecos:
v pH;
v Atividade de 4gua;
v Potencial de oxiredugao;
v Contetdo de nutrientes;
v Constituintes antimicrobianos;
v Estrutura biolégica;
v Microbiota do alimento;
v Temperatura;
v Umidade relativa;
v Atmosfera modificada.

3. Programas de Controle de Qualidade: BPF — Boas Praticas de Fabricacdo: ESTABELECI-

MENTOS DESTINADOS A TRANSFORMACAO DE PRODUTOS AGROINDUS-
TRIAIS:
Localizacao do estabelecimento e infraestruturas;
Edificios, construgdo e planta;
Utensilios e equipamento;
Disponibilidades para higiene pessoal e banheiro;
Suprimentos de agua, gelo e vapor;
Metodologia empregada na limpeza e higienizacdo dos reservatorios de agua;
Controle da temperatura do ambiente;
Qualidade do ar e ventilagao;
Iluminacao;
Exigéncia para o recebimento da matéria-prima;
Estocagem;
Controle da temperatura do produto;
. Aditivos;
Embalagem;
Rotulagem;
Transporte.
Recipientes para lixo e outro material de descarte;
Procedimentos para recolhimento (recall);
Documentagdes e registros;
Comprovacao metrologica.
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4. LIMPEZA E HIGIENIZACAO NOS ESTABELECIMENTOS DE PROCESSAMENTO
DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS:
v Qualidade da agua usada no processamento € na limpeza;

Defini¢des de qualidade da dgua potavel;
Efeito do tratamento de 4gua, incluindo a desinfec¢ao nos agentes microbiologicos;
Tipo de desinfetante;
Tipo e estado do microrganismo;
Fatores da qualidade da agua;
Utilizacao de dgua nao potavel numa instalagao;
Sistema de vigilancia da qualidade da agua
Limpeza e desinfec¢do;
Controle da limpeza;
Controle da desinfecgao.
1. HIGIENE PESSOAL, CONDUTA E TREINAMENTO:

v’ Higiene pessoal;

v’ Higiene das maos: como lavar as maos;

v Utiliza¢do de luvas: Luvas descartaveis, Luvas de malha de aco, Luvas térmicas,
Luvas de borracha;
Condi¢des de saude (doengas e lesdes);
Comportamento no trabalho;
Treinamento;
Programas de treinamento.
2. CONTROLE DE PRAGAS:

v" Prevenindo o acesso;

v Gerenciamento do lixo.

3. APLICACAO DO PRINCIPIO APPCC NA AVALIACAO DOS ESTABELECIMENTOS

AGROINDUSTRIAIS:

v Breve historico;

v Defini¢des associadas ao Sistema APPCC;

v Implementagdo do Plano APPCC: Comprometimento, lideranca, formacdo da equipe
multidisciplinar, Treinamento do pessoal; Elabora¢cdo do Plano APPCC: Defini¢do dos
objetivos; dados de identificacdo da empresa, dados do produto, avaliacdo de pré-
requisitos, programa de capacitacdo técnica; Os 7 Principios do Sistema APPCC:
Analise de perigos e medidas preventivas (Principio 1), Identificagdo dos Pontos
Criticos de Controle (Principio 2), Estabelecimento dos limites criticos (Principio 3),
Estabelecimento dos procedimentos de monitoragdo (Principio 4), Estabelecimento das
acoes corretivas (Principio 5), Estabelecimento dos procedimentos de verificagao
(Principio 6), Estabelecimento dos procedimentos de registro (Principio 7).
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BIBLIOGRAFIA

v CHAVES, J. B. P. Controle de qualidade para industria de alimentos. Universidade
Federal de Vigosa. Vigosa, 1980.

v SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitirio em alimentos. 6* Ed. Sdo
Paulo: Varela, 2005. ISBN: 85-85519-11-8.

v SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitirio em Servicos de
Alimentagdo. 6* Ed. Varela, 2005. ISBN: 85-85519-11-8.

v FERREIRA, S. M. R. Controle de qualidade em sistema de alimentagdo coletiva 1. Sao
Paulo: Varela, 2002.

v LIMA, C. R. Manual pratico de controle de qualidade em supermercados. Sao Paulo:
Varela, 2001.

v HIRANO, H. 58 na pratica. Sdo Paulo: Instituto IMAM, 1996.

v ISHIKAWA, K. Controle de qualidade total a maneira japonesa. Rio de Janeiro: Campus,
1993.

v José Benicio Paes CHAVES; COLS. Boas Praticas de Fabricacio (BPF) para
Restaurantes, Lanchonetes e Outros Servicos de Alimentacdo. 1* Ed. UFV, 2006.

v Marco Tulio BERTOLINO. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia. 1* Ed.
Artmed, 2010.
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David HAZELWOOD e Anna MCLEAN. Manual de Higiene para Manipuladores de
Alimentos. 1* Ed. Varela.

Roberto Martins FIGUEIREDO. Programa de Redu¢do de Patogenos - Padroes e
Procedimentos Operacionais de Sanitizagdo. Manole, 2002.

Sainonara da Graca Freitas dos SANTOS. Treinando Manipuladores de Alimentos. 1* Ed.
Varela, 1999.

Ellen LOPES. Guia para Elabora¢do dos Procedimentos Operacionais Padronizados —
Exigidos P/ RDC n°275 da ANVISA. Varela.

Software - Msa 216 - Manual de Seguranca Alimentar (Msa 216 Versao Master). 1* Ed.
Editora Modulo, 2007.

José Pinto; Ricardo NEVES. HACCP - Andlise de Riscos no Processamento Alimentar.
Publindustria, 2008.

Software - Msa 275 - Manual de Seguran¢a Alimentar (Msa 275 Versao Master). 1* Ed.
Modulo Consultores, 2007.

Laura Beatriz KARAM, Lucia MIGHORANZA. Boas Praticas de Fabricagcdo Facil. 1*
Ed. EDUEL (Universidade Estadual de Londrina), 1998.

HOBS, B. C. Toxinfec¢des e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sao Paulo: Varela,
1999.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA
Componente Curricular: Educacio AmbientalData de Implanta¢io: Setembro/2010
e Tratamento de Residuos
Periodo: 2° |Carga Horaria relogio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:
v Compreender a pratica da Educagdo Ambiental como necessario ao equilibrio dos
ecossistemas terrestres € aquaticos
v Planejar atividades de educacdo ambiental voltadas a melhoria do ambiente

agroindustrial

v Reconhecer a importancia da Educacdo Ambiental na crise ecologica que assola o
planeta.

v Identificar o momento histoérico de surgimento da Educagdo Ambiental no Mundo e no
Brasil;

v Compreender conceitos basicos ligados ao Meio Ambiente e 4 Educacdo Ambiental.
v Reconhecer contradi¢cdes entre a logica da sociedade de consumo e a educagdo
ambiental.
v Identificar tipos de residuos e formas de aproveitamento.
v Interpretar as principais leis ambientais.
v Compreender as causas culturais, politicos e econdmicas que limitam a aplicagdo da
legislacdo ambiental.
v Implantar programas de qualidade ambiental na agroindustria.
Conteudo Programatico:
Educacdo Ambiental na agroindustria
1. Aspectos gerais
Coleta Seletiva e Nogoes sobre Reciclagem nas industrias de Alimentos
1. Reciclagem;
2. Compostagem de residuos solidos
3. Aspectos mais amplos do controle ambiental
Nogoes de tratamento de efluentes liquidos
1. Principios fundamentais do tratamento bioldgico
2. Tecnologias de tratamento aplicadas a agroindustria
Nogoes de controle ambiental
1. Legislacdo Ambiental Estadual e Federal para Implantacdo de Industrias de Alimentos.
M¢étodos aplicados ao controle ambiental
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Tecnologia de Frutos|Data de Implanta¢io: Setembro/2010

e Hortalicas

Periodo: 2° |Carga Horaria relogio: 94,5 |Carga Horaria Aula: 126
Competéncias:

v Conhecer aspectos da fisiologia do desenvolvimento de frutos: formacdo, maturidade
fisiologica, maturacao, amadurecimento e senescéncia;

v Definir os padrdes de atividade respiratoria, reguladores da respiracdo e climatério
respiratorio;

v Identificar técnicas de colheita, critérios e determinacgdes fisico-quimicas utilizadas no
processo de pos- colheita;

v Conhecer as técnicas adequadas de tratamento fitossanitario, sele¢do, classificagdo e
indutores de maturagao;

v Especificar o ponto de colheita e pos- colheita de frutos tropicais, conhecendo as condi¢des
ideais para sua conservagao;

v Caracterizar os tipos de embalagens, transporte e armazenamento de frutos para exporta-
¢do;

v Identificar os equipamentos na industria de frutas e hortaligas;

v Conhecer e planejar as condigdes de beneficiamento, processamento € armazenamento bem
como compreender a interacdo entre as etapas envolvidas em toda na cadeia produtiva;

v Identificar as causas e caracteristicas das alteracdes dos produtos processados de frutas e
hortalicas;

v Planejar, orientar, avaliar e monitorar o processo de sele¢do e preparo da matéria prima, as-
sim como o uso de tecnologias de producado, o processamento de polpas, de doces e conser-
vas, de vegetais minimamente processados e vegetais congelados, de vegetais cristalizados
e desidratados, etc;

v Reconhecer as alteragdes de origem enzimatica e microbiologica que ocorrem nos vegetais;

v Planejar e orientar a rotulagem e comercializagdo dos produtos de vegetais e derivados;

v Conhecer a legislacdo dos produtos industrializados.

Conteudo Programatico:

1 - Aspectos Fisiologicos do Desenvolvimento de Frutos:

1.

1 - Definigdo e classificagao de frutas e hortaligas.

1.2 - Etapas do ciclo vital dos frutos:

v Desenvolvimento;

v Maturagao;

v Senescéncia;

v Maturidade fisiologica;
v Fitohormonios.

1.3. — Respiracgao:

2 -

3.

4 -

v Definicao;
v Tipos de respiragao;
Padrao de atividade respiratéria em frutos climatéricos e ndo climatéricos;
v Fatores que afetam a respiragao.
Técnicas de Colheita:
v Critérios de colheita;
v Determinagdes fisico-quimicas;
v Tipos de aparelhos para determinagao do ponto de colheita;
v Ponto de colheita de frutos tropicais;
v Fatores de influéncia na qualidade dos frutos: fatores pré e pos-colheita.
Preparo das Frutas para Comercializagao:
Galpao de preparo das frutas (“ packing house™);
v Selegdo e classificagdo;
v Tratamento fitossanitario de pos-colheita;
v Perdas pos-colheita.
Embalagem, Armazenamento e Transporte:
v Objetivos de uma embalagem;

\
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Materiais de embalagens;

Principais tipos de embalagens;

Padronizagdo de embalagens;

Tipos e sistemas de armazenamento: controle e modificagdo da atmosfera;
v Sistemas de transporte: tipos de transporte.

AN N NN

5 - Equipamentos para industria de processamento de frutas e hortalicas.
6 - Processamento Minimo:

v
v
v

Definicao e tipos de produtos minimamente processados;
Importancia da qualidade da matéria prima;
Etapas do processamento minimo de frutos e hortalicas.

7 - Introdugdo a Tecnologia de Frutas:
7.1 - Processamento de produtos conservados por meio de:

v Actcar;

v Calor e aditivos;

v Desidratagao solar e artificial;
v Baixas temperaturas;

v Processamento asséptico.

7.2 - Processos Industriais:

v Fabricagdo de polpas quentes;

v Fabrica¢do de polpas congeladas;
v Sucos com alto teor de polpa;

v Sucos prontos para beber;

v Sucos clarificados.

7.3 - Fabricagdo de produtos com alto teor de aglicar:
Doces;
Geléias;
Compotas;
Frutas em calda;
Frutas cristalizadas.
8 - Introducdo a Tecnologia de Hortaligas:
8.1 - Fontes de calor usadas no processamento e conservagao de hortaligas.
8.2 - Classificacao de hortaligas:

v Qualidade: primeira, segunda, terceira, refugos;
v Tipos de hortas;
v Tipos de hortalicas.

8.3 - Colheita e transporte de hortaligas:

8.3.1 - Processamento de produtos conservados por meio de:

Secagem solar;
Secagem artificial;
Processamento minimo;
Fermentacao latica;

v Fermentagao acética.

v
v
v
v

8.4 - Fabricagdo de temperos solidos e liquidos:

v Fabricagdo de conservas e picles;
v Fabricacao de bebidas alcoolicas;
v Fabricagdo de produtos a base de tomate.
9 - Selecao de embalagens adequadas, econdmicas e atraentes.
- Legislacdo Pertinente.
BIBLIOGRAFIA:
v DONATH, E. Elabora¢do artesanal de frutas e hortalizas. Ed. Acribia, 1992.
v EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2005.
v EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Ed. Atheneu, 2000.
v FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Ed. Artmed, 2006.
v FERNANDES, A. R, SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos agroindustriais —

Vol. 2 Produtos de origem vegetal. 2 * Ed. UFV, 2003.

Projeto Pedagodgico do Curso Técnico em Agroindustria

59



v GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Ed. Nobel, 2002.

v ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos — Componentes dos alimentos e processos.
V.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

v RAMOS, A. M., PEREZ, R., BENEVIDES, S.D. Manual de BPF para industrias proces-
sadoras de polpa de frutas. Ed. Suprema Grafica, 2006. 11. SILVA, A.J. Topicos em tec-
nologia de alimentos. Ed. Varela, 2000.

v Walter BORZANI. Biotecnologia Industrial - Vol. 1. Sio Paulo: Edgar Blucher,
2000.

v Willibaldo SCHMIDELL. Biotecnologia Industrial - Vol. 2. Sao Paulo: Edgar
Blucher, 2000.

v Urgel de Almeida LIMA. Biotecnologia Industrial - Vol. 3. Sao Paulo: Edgar
Blucher, 2000.

v Eugénio AQUARONE, Walter BORZANI, Willibaldo SCHMIDELL, Urgel de Almeida
LIMA. Biotecnologia Industrial - Vol. 4. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2000.

v CHITARRA, M. S. F.& CHITARRA, A. Pos- colheita de frutos e hortali¢as. Lavras:
UFLA, 2005.

v CHITARRA, M. S. F.& CHITARRA, A. Pos- colheita de frutos e hortalicas, glossario.
Lavras: UFLA, 2006.

v BLEINROTH, E. W. et al. Tecnologia de pos- colheita de frutas tropicais. 2* Ed.
Campinas: ITAL (ManualTécnico, 9), 1992.

v EMBRAPA- SP1. FRUPEX. Séries de Publicacoes Técnicas. Brasilia, 1997.

v VILAS BOAS, E. V. de B. 4spectos fisiologicos de desenvolvimento de frutos. In: Pos-
colheita de frutos e hortalicas —-Manutencao e Qualidade. Lavras, 1999.

v LIMA, L. C. de O. Fatores pré e pos- colheita que afetam a qualidade de frutos e

hortalicas . In: Pos- colheita de frutos e hortalicas — Mudangas e Qualidade. Lavras:

UFLA/ FAEPE/ DCA, 1999.

EMBRAPA. Castanha de Caju. 1*ed. 2003.

EMBRAPA. Frutas desidratadas. 1*ed. 2003.

EMBRAPA. Frutas em Calda, Geléias e Doces. 1*ed. 2003.

Virginia Martins da MATTA e COLS. Polpa de Fruta Congelada. EMBRAPA. 1%d.

2005.

EMBRAPA. Hortalicas Minimamente Processadas. 1*ed. 2003.

v Aline Regina FERNANDES e Carlos Artur Barbosa da SILVA. Projetos de
Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de Origem Vegetal. Vol. 2. 1*ed. UFV, 2003.

v Ana Cristina Richter KROLOW. Agroindustria Familiar - Hortalicas em Conserva.

EMBRAPA. 1%d. 2006.

Jaime Luiz LOVATEL, Arno Roberto Costanzi e Ricardo CAPELLI. Processamento de

Frutas e Hortalicas. EDUCS. 1%ed. 2004.

EMBRAPA. Coco Pos-colheita. 1*ed. 2002.

EMBRAPA. Maca Pos-colheita. 1*ed. 2004.

EMBRAPA. Uva de Mesa Pos-colheita. 1%ed. 2001.

Ivo MANICA, David dos S. MARTINS e Jos¢ A. VENTURA. Mamdo: Tecnologia de

Producao, Pos-colheita, Exportagdo, Mercados. 1*ed. Cinco Continentes, 2006.

EMBRAPA. Morango Pos-colheita. 1*ed. 2003.

EMBRAPA. Abacaxi Pos-Colheita. 1*ed. 2000.

EMBRAPA. Goiaba Pés-colheita. 1*ed. 2001.

EMBRAPA. Maracuja Pos-colheita. 1*ed. 2003.

EMBRAPA. Caju Pés-colheita. 1*ed. 2002.

EMBRAPA. Banana Pos-colheita. 1%ed. 2001.

EMBRAPA. Tomate para Processamento Industrial. 17ed.

EMBRAPA. Resfriamento de Frutas e Hortalicas. 1*ed. 2002.

José Carlos GOMES. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 1*ed. UFV, 2007.

André Furtado CARVALHO. Ervas e Temperos - Cultivo, Processamento e Receitas. 1%ed.

Aprenda Facil, 2002.

v Waldemar Gastoni Venturini FILHO. Bebidas Ndo Alcodlicas — Bebidas Volume 2. 1%ed.
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Edgard Blucher, 2010.

Ivo MANICA; Ivone ICUMA; Jodao C. FIORAVANCO. Acerola:Tecnologia de Produgdo,
Pos-Colheita, Congelamento... 1*ed. Cinco Continentes, 2003.

Waldemar Gastoni Venturini FILHO. Bebidas Alcodlicas — Bebidas Vol. 1. 1%ed. Edgar
Blucher, 2010.

Urgel de Almeida LIMA. Agroindustrializagdo de Frutas — 2 Edi¢do. FEALQ, 2008.
Adilson Bosco CHITARRA et al. Manual de Processamento Minimo de Frutas e
Hortalicas. EMBRAPA, 2007.

Carlos Roberto Machado PIMENTEL et al. Frutas do Brasil — Manga Pos-Colheita. 2%ed.
EMBRAPA, 2000.

Fernando Anténio Pinto de ABREU & Raimundo Marcelino da Silva NETO.
Agroindustria Familiar: Cajuina. EMBRAPA, 2007.

SILVA, J. de S. Pré-processamento de Produtos agricolas. Juiz de Fora, MG: Instituto
Maria, 1995. 500p.: il

JACOMINO, Angelo Pedro; ARRUDA, Maria Cecilia de; BRON, Ilana Urbano ; Kluge,
R.A. Transformagoes bioquimicas em produtos Horticolas apos a colheita. In: Maria
Gabriela Belo Koblitz. (Org.). Bioquimica de Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

Kluge, R.A. ; AGUILA, Juan Saavedra Del ; SESTARI, Ivan . Etileno em frutos ndo
climatéricos. In: Lenice Magali do Nascimento; Jos¢ Dagoberto De Negri; Dirceu de
Mattos Junior. (Org.). Topicos em qualidade e pos-colheita de frutos. Campinas: Instituto
Agrondémico, Fundag e Fapesp, 2008.

Kluge, R.A. ; VITTI, Maria Carolina Dario . Processamento minimo de beterraba. In:
Celso Luiz Moretti. (Org.). Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortaligas.
Brasilia: Embrapa Hortalicas e SEBRAE, 2007.

José Carlos GOMES. Legislac¢do de Alimentos e Bebidas. 1* Ed. UFV, 2007.
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http://lattes.cnpq.br/0537834617362485
http://lattes.cnpq.br/7982283028426982
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http://lattes.cnpq.br/9305357945462161
http://lattes.cnpq.br/6245294851094056
http://livraria.sct.embrapa.br/liv2/buscaProduto.do?metodo=pesquisar&autor=Raimundo%20Marcelino%20da%20Silva%20Neto&paginaPesquisa=1
http://livraria.sct.embrapa.br/liv2/buscaProduto.do?metodo=pesquisar&autor=Fernando%20Ant%C3%B4nio%20Pinto%20de%20Abreu&paginaPesquisa=1

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA
Componente Curricular: Conservac¢ao deData de Implanta¢io: Setembro/2010
Alimentos
Periodo: 2° |Carga Horaria relogio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:
v Compreender os processos envolvidos na conservagao de alimentos;
v Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos através do es-
tudo de operagdes fisicas unitarias;
v Conhecer os diferentes materiais de embalagens, bem como suas propriedades e aplica-
coes;
v Planejar, avaliar ¢ monitorar o processo de conservagdo € armazenamento da matéria-pri-
ma e dos produtos agroindustriais.
Adotar medidas de prevenc¢do de alteragdes na matéria-prima e produtos agroindustriais.
Conteudo Programatico:
1 - Histérico e importancia da conservagao de alimentos.
2 - Principios e métodos gerais de conservagao de alimentos:
2.1 - Métodos pelo emprego do calor
v Branqueamento;
Cozimento;
Pasteurizagao;
Esterilizacao;
Defumagao;
Secagem;
Desidratagao;
Liofilizacao;
Tindalizagao;
Apertizagao.
2.2 - Métodos pelo emprego do frio:
v Resfriamento;
v Congelamento.
2.3 - Métodos fermentativos:
v Fermentagdo alcodlica;
v Fermentacgao acética;
v Fermentagao latica;
v Controle de fermentacao.
2.4 - Outros métodos:
v" Conservacdo por osmose: adi¢do de sal e agucar;
v’ Trradiagio;
v" Uso de aditivos.
3 — Alteragdes alimentares: reagdes, quimicas, fisicas e enzimaticas.
4 — Embalagens para alimentos: importancia, fabricagdo e tipos de embalagens.
5 — Armazenamento e estocagem de alimentos:
v Unidades armazenadoras;
v Tipos de armazenamento: comum, atmosfera controlada, atmosfera modificada, a frio, a
granel (silos).
6 - Legislacdo pertinente.
BIBLIOGRAFIA
v CALIL, R.; AGUIAR, J. Aditivos nos alimentos: tudo que vocé precisa saber sobre aditi-
vos quimicos adicionados nos alimentos. Editora: Cone, 1999.
v EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.
v FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prdtica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.
v GAVA, A. ]. Principios da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
v NORMAN, W. D. Conservacion de alimentos. México: Continental, 1997.
v ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos. Vol.
1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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RAHMAN. Manual de conservacion de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2003.

SILVA, J. A. Topicos de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2* Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992.
EMBRAPA. Resfriamento de Frutas e Hortalicas. EMBRAPA, 2002.

Maria Alice Zarur COELHO; Andrea Medeiros Salgado Dias RIBEIRO. Tecnologia
Enzimatica. 1* Ed. EPUB - Editora de Publicagdes Biomédicas, 2008.

Ennio Cruz da COSTA. Secagem Industrial. 1* Ed. Edgard Bliicher, 2007.

Romeu GRAEFF. Guia de Armazenagem. 1* Ed. Autor, 2005.

Fernando LIDON; Maria Manuela SILVESTRE. Industrias Alimentares: Aditivos e
Tecnologias. 1* Ed. Editora Escolar.

Gomes de CASTRO; A. Sérgio POUZADA. Embalagens para a Industria de Alimentos. 1*
Ed. Instituto Piaget.

REES, J.; BETTISON, J. (1991). Procesado térmico y envasado de los alimentos. Ed.
Acribia.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA
Componente  Curricular: Tecnologia deData de Implanta¢io: Setembro/2010
Cereais
Periodo: 2° |Carga Horaria relogio: 94,5 |Carga Horaria Aula: 126
Competéncias:
v Conhecer as variedades dos cereais e sua classificacao;
Caracterizar os cereais quanto a sua estrutura fisica;
Identificar a composi¢do quimica dos varios cereais;
Entender o processo de obtengdo das farinhas;
Avaliar as caracteristicas das farinhas de acordo com a massa desejada;
Selecionar os equipamentos para a realizagdo das operacoes;
Planejar, avaliar e monitorar a tecnologia para a obten¢ao dos produtos de cereais e deriva-
dos, assim como o processo de conservacdo e armazenamento;
v Interpretar as normas, técnicas ¢ legislacdo pertinente.
Conteudo Programatico:
1 - Importancia dos Cereais:
v Defini¢ao;
v Historico e evolu¢do da industria de cereais.
2 - Caracterizacao dos Cereais:
v Variedades, estrutura e composi¢ao quimica;
v Classificagdo de acordo com a legislacdo brasileira.
3 - Equipamentos para indistria de massas alimenticias.
4 - Processamento Industrial dos Cereais:
4.1 - Processos de obtencdo de farinhas para produtos de panificagdo e massas:
v Farinhas compostas para uso na industria de panificagao;
v Elementos da qualidade das farinhas: quantidade e qualidade da proteina; capacidade
de absorc¢ao de agua da farinha; viscosidade da farinha; cor da farinha.
4.2 — Trigo:
v Moagem e suas operagdes unitarias;
v Obtengdo de Paes: tipos (massa doce, salgada, intermediaria e enriquecida) e
processos;
v Obtengdo de biscoitos, bolachas, bolos, pizza e macarrio: tipos e processos;
4.3 - Milho:
v Beneficiamento;
v Classificag@o de acordo com a legislagado brasileira;
v Produtos derivados :canjica, fubd, farinha, xarope, cereais matinais e amido.
4.4 — Arroz:
v Beneficiamento
v Classificacdo de acordo com a legislagdo brasileira farinhas.
5 - Outros Carboidratos:
v Mandioca: Beneficiamento, produtos derivados;
v Aveia: Beneficiamento e produtos derivados.
6 - Nocoes gerais sobre bebidas obtidas de cereais.
7 - Composic¢ao quimica dos ingredientes utilizados na fabricacdo de paes e biscoitos: farinha de
trigo; dgua e fermento; dleos e gorduras; aditivos na industria de panificacao
8 - Elaboragao de produtos de confeitarias.
9 - Fatores que alteram a composi¢ao da matéria-prima e produto final.
10 - Embalagens e armazenamento.
10 - Legislacdo de massas alimenticias.
BIBLIOGRAFIA
v Waldemar Gastoni Venturini FILHO. Bebidas Alcodlicas — Bebidas Vol. 1. 1*ed. Edgar
Blucher, 2010.
v CALVEL R. Tecnologia e pratica da panificacdo. Fortaleza: J. Macedo S. A., 1987.
v Luciano S. SOUZA; Alba R. N. FARIAS; Pedro L. P. Mattos ¢ WA. Processamento e
Utiliza¢do da Mandioca. 1* Ed. EMBRAPA, 2005.
v José Carlos GOMES. Legislagdo de Alimentos e Bebidas. 1* Ed. UFV, 2007.
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Sandra CANELLA-RAWS. Pdo - Arte e Ciéncia. 1* Ed. SENAC, 2005.

Erico Aquino WEBER. Exceléncia em Beneficiamento e Armazenagem de Grdos. 1* Ed.
Autor, 2005.

Stanley P. CAUVAIN; Linda S. YOUNG. Tecnologia da Panificacdo — 2* Edi¢ao. Manole,
2009.

Maria Alice Zarur COELHO; Andrea Medeiros Salgado Dias RIBEIRO. Tecnologia
Enzimatica. 1* Ed. EPUB - Editora de Publicacdes Biomédicas, 2008.

Romeu GRAEFF. Guia de Armazenagem. 1* Ed. Autor, 2005.

Maria Janete Angeloni MARCON. Propriedades Quimicas e Tecnologicas do Amido de
Mandioca e do Povilho Azedo. 1* Ed. UFSC.

Eliane MORETTO e Roseane FETT. Processamento e Andlise de Biscoitos. 1* Ed. Varela,
1999.

G. W. AMATO; J. L. V. CARVALHO; S. SILVEIRA F°. Arroz Parbolizado: Tecnologia
Limpa. 1* Ed. Lenz, 2002.

Urgel de Almeida LIMA. Biotecnologia Industrial - Vol. 3. Sao Paulo: Edgar
Blucher, 2000.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA
Componente Curricular: Higiene na Industria|Data de Implanta¢io: Setembro/2010
de Alimentos
Periodo: 2° |Carga Horaria relogio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:
v Saber a importancia da Higiene Industrial;
v Conhecer os principios basicos de higienizagao;
v Planejar, ativar e avaliar os procedimentos de higienizacdo para industrias de alimentos,
conforme a legislagao vigente.
v Identificar os principais principios ativos utilizados na limpeza e desinfecgdo de
superficies, equipamentos e utensilios na industria de alimentos;
v Analisar a qualidade da 4gua a ser utilizada como agente de limpeza e higienizacao
v Selecionar os agentes quimicos utilizados na higienizagao;
v Ativar programas de treinamentos em higieniza¢ao.
Conteudo Programatico:
1 - Fundamentos de higiene, limpeza e sanitizagdo na agroindustria:
v Caracterizagao dos residuos aderentes as superficies;
Métodos de remocao de sujidades;
Principais reacdes quimicas para remocao de residuos: organicos e minerais;
Qualidade da 4gua;
Natureza da superficie;
v M¢étodos de higienizagao.
2 - Agentes Quimicos para Higienizacao:
v Fungdes de um detergente ideal,;
v Principais agentes detergentes: tipos de detergentes, suas agdes e fatores na atuagdo dos de-
tergentes;

SRNIENIRN

v Principais agentes sanificantes: tipos de sanitizantes e suas agdes.

3 - Procedimento Geral de Higienizagao:
v Pré- lavagem;
Lavagem com detergente;
Uso de agentes alcalinos;
Uso de agentes acidos;
Enxagiie;
v Sanificag¢ao.
4 - Avaliacdo da eficacia da higienizacao.
BIBLIOGRAFIA
v ANDRADE, N. J. de; MACEDO, J. A. B. de. Higieniza¢do na industria de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 2008.
v GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e vigildncia sanitaria de
Alimentos. 3* Ed. Sdo Paulo: Manole, 2007.
v RIELDER, G. Controle sanitario dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1996.
v HOBS, B. C. Toxinfecgoes e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sao Paulo: Varela,
1999.
v SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 5. ed. Sao
Paulo: Varela, 2005.
v Carmen J. C., Renata B., Katia M. V. E Luciana M. Higiene e Sanitiza¢do na Industria de
Carnes e Derivados. Varela, 2003.
v Roberto Martins FIGUEIREDO. Programa de Redug¢do de Patogenos - Padroes e
Procedimentos Operacionais de Sanitiza¢do. Manole, 2002.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Empreendedorismo |Data de Implantacio: Setembro/2010

Periodo: 2° |Carga Horaria relégio: 27 |Carga Horaria Aula: 36

Competéncias:
v Relacionar a criagdo as demandas de mercado;
Identificar oportunidades de negdcios;
Avaliar, planejar e implementar ideias;
Gerir negocios;
Fomentar o desenvolvimento de novos empreendedores, sintonizados com as novas ten-
déncias mundiais, avaliando a situacdo do emprego e identificando oportunidades para
aplicar os conhecimentos de forma criativa, gerando empreendimentos de alta importancia
e relevancia para o agronegocio;
v Instrumentalizar os alunos para a identificacdo de oportunidades de novos empreendimen-
tos na area;
v Fornecer conhecimentos e ferramentas auxiliares a gestao desses empreendimentos;
v Identificar estratégias inovadoras no agronegocio.

AN N NN

Conteudo Programatico:

1. PROCESSO EMPREENDEDOR

2. AMBIENTE E CARACTERISTICAS DE NEGOCIOS
O dindmico ambiente dos negdcios.

Classificagao das empresas pelo porte.

Constitui¢ao formal da empresa.

Como escolher o negécio adequado.

3. CRIATIVIDADE E VISAO EMPREENDEDORA
Diferenciando idéias de oportunidades.

Fontes de novas idéias.

Avaliando uma oportunidade.

Oportunidades na Internet ¢ Web.

Tendéncias.

4. PLANEJAMENTO ESTRATEGICO

5. PLANO DE NEGOCIOS

BIBLIOGRAFIA
v AIDAR, Marcelo Marinho. Empreendedorismo. Sdo Paulo: THOMSON, 2007.
v BARON, Robert A. Empreendedorismo. Sao Paulo: CENGAGE LEARNING, 2011.
v BATALHA, Mario Otavio (coord.). Gestao Agroindustrial. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001,
Grupo de Estudos e Pesquisas Agroindustriais.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA
Componente Curricular: Analise fisico-Data de Implantacio: Setembro/2010
quimica de alimentos
Periodo: 3° |Carga Horaria relégio: 67,5 |Carga Horaria Aula: 90
Competéncias:
v Conhecer as normas de seguranca no laboratdrio de quimica,;
Conhecer os equipamentos de prote¢do individual,
Reconhecer os equipamentos e vidrarias usadas na analise de alimentos;
Conbhecer e identificar as diversas substancias e reagdes quimicas;
Importancia da analise fisico-quimica na tecnologia de alimentos;
Conhecer os procedimentos realizados no processo de coleta e amostragem de alimentos
para analise;
Executar analises na area de fisico-quimica, quimica, bioquimica e quimica para o controle
de qualidade das matérias-primas e dos produtos acabados na industria de alimentos, assim
como de aguas utilizadas por esta industria.
Conteudo Programatico:
1 - Normas de Seguran¢a no Laboratdrio de Quimica:
v Uso correto de reagentes quimicos;
v Identificagdo, manuseio de vidraria e equipamentos;
v Medidas de volume e lavagem de materiais;
v Seguranga no laboratdrio;
v Nogoes de primeiros socorros.
2 - Reagdes e Equagdes Ionicas:
v
v
v
v
3
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Equagoes ionicas;
Eletrolitos fortes e fracos:
Principais tipos de reagdes:
Balanceamento de reagoes:
— Estequiometria:
Calculo da formula centesimal;
Calculo da formula minima;
v Calculo da formula molecular;
v Célculo estequiométrico.
4 - Conhecer os métodos instrumentais: texturometrias, cromatografias, espectrofotometria,
pHmetros, condutivimetros.
5 - Constantes fisicas: ponto de fusdo, ponto de ebuli¢ao e densidade.
6 - Técnicas basicas de trabalho em laboratorio de quimica:
v Pesagem: medidas preventivas, ambiente de pesagem, balangas, precisao e exatidao, erros
v Preparagdao de solugdes: solu¢des primarias, padronizagdao de solugdes, calibragao de
aparelhos analiticos;
Dissolugao;
Pipetagem;
Técnicas de separagdao de misturas;
Técnicas de andlises: gravimetria, titulometria, instrumental, refratometria, densiometria,
pH;
v Indicadores e tampdes;
v Nogdes de quimica organica.
7 - Coleta e amostragem:
v Coleta da amostra;
v Redug¢ado da amostra bruta a amostra de laboratdrio;
v Tratamento da amostra de laboratoério.
8 - Métodos de andlises em produtos de origem animal e vegetal para determinagao de:
v Umidade;
v Cinza e residuo mineral fixo;
v Proteinas;
v Lipidios;

AN
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Valor energético total;

Glicose;

Acidez;

indice de hidrogénio (pH);

Fibras;

indice de peroxido e acidez em 4cido oléico;

Determinacao de acucares redutores, nao-redutores e agucares totais;
Taninos;

Acido ascorbico;

Pectina.

9 - Determinacao dos parametros fisico-quimicos de potabilidade da dgua utilizada na producao

de alimentos.

BIBLIOGRAFIA
v ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prdtica. 3. ed.rev. Ampli. — Vigosa:
UFV, 2008.

v BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3* Ed. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher Ltda, 2001.

v VOGEL, A. 1. Quimica Analitica Qualitativa. Rio de Janeiro: Guanabara Dois S. A, 1981.

v CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2* Ed. Sdo
Paulo: Varela, 2003.

v SALINAS, R. D. Alimentos e Nutri¢cdo - Introdugdo a Bromatologia. Artmed, 2008.

MACEDO, G. A; COLS. Bioquimica Experimental de Alimentos. 3* Ed. Varela, 2005.
DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
Artmed, 2010.

BRASIL, Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Labora-

torio Nacional de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produ-

tos de origem animal e seus ingredientes: métodos fisicos e quimicos. Brasilia, 1981.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas; métodos quimicos e fisicos para andali-

se de alimentos. 3* ed. Sao Paulo, 2004.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de Solugées, Reagentes e Solventes. Sao

Paulo: Editora Edgard Bliicher, 1972.

BRACHT, A., ISHII-IWAMOTO, E. L. Métodos de Laboratorio em Bioquimica. 1* Ed.

Sdo Paulo: Manole, 2003.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA. Andlise de Alimentos - Métodos Quimicos e

Biologicos. 3* Ed. UFV, 2006.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de Laboratorio de Quimica de Alimentos.
Varela, 2003.

ANDRA, E. C. B. 4ndlise de Alimentos - Uma Visao Quimica da Nutri¢do. 2* Ed. Varela,
2009.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Tecnologia de[Data de Implantacdo: Setembro/2010
Carnes e Derivados

Periodo: 3° |Carga Horaria relégio: 94,5 |Carga Horaria Aula: 126

Competéncias:

v Caracterizar a fisiologia do tecido muscular;

v Conhecer as técnicas de abate, de cortes e desossas das carcacas de diversas espécies

animais de consumo;

v Verificar as modifica¢des post mortem;

v Identificar os padrdes de qualidade da carne e derivados;

v Conhecer e planejar as condi¢des de beneficiamento, processamento e armazenamento bem
como compreender a interacdo entre as etapas envolvidas em toda a cadeia produtiva dos
produtos carneos;

Elaborar os principais produtos derivados de carne bovina, de aves, suina, caprina e
pescado;

Conhecer os diversos ingredientes e aditivos empregados no processamento;

Citar o ovo como alimento, conhecer a sua formagao ¢ beneficiamento;

Conhecer as principais técnicas de conservacao da carne e produtos derivados;

Orientar, coordenar e avaliar o emprego de técnicas e métodos de controle de qualidade na
industria de produtos carneos;

Conceber e acompanhar a execucdo de projetos de instalagdes para processamento de car-
nes, indicando e operando os equipamentos a serem utilizados;

v Planejar e orientar a rotulagem e comercializagdo dos produtos carneos;

v Conhecer a legislacdo brasileira para produtos carneos.

AN N N
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Conteudo Programatico:

1 - Fisiologia Muscular:
v Estrutura muscular;
v Contra¢ao muscular;
v Relaxamento muscular;
v Transformacado do musculo em carne.
2 - Composicao quimica e aspectos nutritivos da carne.
3 - Conversao do musculo em carne: rigor Mortis.
4 - Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne: estresse, temperatura, elementos de ma-
nuseio pré-abate, transporte, elementos genéticos.
5 - Padrdes de qualidade da carne e derivados:
v PSE (palida, mole, exsudativa), RSE (rosa-avermelhado, macio, exsudativa), RFN (rosa-a-
vermelhado, firme, ndo exsudativa) ou DFD (escura, firme e seca);
v Caracteristicas fisicas, anatdmicas e sensoriais das carnes.
6 - Normas técnicas para implantacdo de frigorificos carneos: instalagdes, equipamentos.
7 - Abate e cortes comerciais: bovino, caprino, ovino, suino, aves e pescado.
8 — Técnicas de desossa: convencional, a quente, mecanica.
9 - Ingredientes e aditivos utilizados no processamento: sal, agua, polisfosfatos, sais de cura,
acelerador de cura, extensores, condimentos.
10 - Procesamento tecnoldgico da carne
v Salsicha;
Hamburger;
Mortadela;
Lingiiica;
Presunto;
Apresuntado;
Kafta;
Carne do sol;
Charque;
Almondegas;
Salame;

NN N N N N NN
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v Paté;
v Nuggets;
v Almodndegas, etc.

11 — Métodos de conservacao:

v Uso do frio;

Cura;

Defumacgao;

Secagem;

Atmosfera modificada e ou controlada.

AN N NN

12 — Tecnologia de ovos: composi¢do quimica, beneficiamento, embalagem, transporte,

métodos de conservagao.

13 - Sele¢do de embalagens adequadas, econdmicas e atraentes.
14 — Estudo da legislacao brasileira para produtos carneos.

BIBLIOGRAFIA

v
v

v

José Carlos GOMES. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 1* Ed. UFV, 2007.
FERNANDES, A.R.; SILVA, C.A.B. Projetos de empreendimentos agroindustriais — Vol.
I Produtos de origem animal. Vigosa: UFV, 2003.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2* Ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

Ivanor Nunes do PRADO. Conceitos sobre a Produ¢do com Qualidade de Carne e Leite.
1* Ed. EDUEM - Editora da Universidade Estadual de Maringa, 2007.

Juan A. ORDONEZ. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal Volume 2.
Artmed, 2004.

PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R., et. al. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne. Vol. 1. 1* Ed. Goiania: UFG, 2004.

PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R., et. al. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne. Vol. 2. 1* Ed. Goiania: UFG, 2006.

R. A. LAWRIE. Ciéncia da carne. Guanabara, 2004.

GOMIDE, L. A. M; RAIS, E. M. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Animal.
Vol. 2. Sdo Paulo: ARTMED, 2005.

SEBRAE. Carnes e cortes. Sao Paulo: Varela, 2004.

FRANCO, B. D.; GOMBOSSY, M.; TERRA, N.N.; SHIMOKOMAKI, M. Atualidades
em ciéncia e tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varela, 2006.

OGAWA, M.; LIMA, E. M. Manual de Pesca. Sao Paulo: Varela,1999.

RAMOS, E. M., GOMIDE, L. A. M., FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipifica¢do de
carcagas. 1* Ed. Vigosa: UFV, 2006.

RAMOS, E. M.; MIRANDA, L. A. Avalia¢do da qualidade de carnes: fundamentos e me-
todologias. Vigosa: UFV, 2007.

STANSBY, M. E. Tecnologia de la industria pesquera. Zaragoza: Editora Acribia, 1968.
TEIXEIRA; ROCHA. Praticas de processamento de produtos de origem animal. Vigosa:
UFV, 2000.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: Técnicas de controle de quali-
dade. Sdo Paulo: Nobel, 1988.

EMBRAPA. Processamento da Carne Caprina. 1* Ed. EMBRAPA, 2003.

Carmen J. C., Renata B., Kéatia M. V. E Luciana M. Higiene e Sanitiza¢do na Industria de
Carnes e Derivados. 1* Ed. Varela, 2003.

Carmen J. Contreras CASTILLO. Qualidade da Carne. 1* Ed. Varela, 2006.

W. G. WILSON. Inspe¢do Pratica da Carne. 7* Ed. Roca, 2009.

Nelcindo N. TERRA; Alessandro B. M. TERRA; Lisiane M. TERRA. Defeitos nos
Produtos Carneos: Origens e Solugoes. 1* Ed. Varela, 2004.

Alessandro B. M. TERRA; Leadir L. M. FRIES; Nelcindo N. TERRA. Particularidades
na Fabricacdo de salame. 1* Ed.Varela, 2004.

Regine Helena Silva dos Fernandes VIEIRA. Microbiologia, Higiene e Qualidade do
Pescado: Teoria e Pratica. 1* Ed.Varela, 2004.

Sylvio César ROCCO. Coleg¢ao Saber - Embutidos, Frios e Defumados. 1* Ed. EMBRA-
PA, 1996.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e[Data de Implantacio: Setembro/2010

Derivados
Periodo: 3° |Carga Horaria relégio: 94,5 |Carga Horaria Aula: 126
Competéncias:
v Aspectos relacionados com a obteng¢ao higiénica do leite e sua composi¢ao quimica;

v
v

4
v
4

v

Identificar os equipamentos na industria de processamento de leite e seus derivados;
Conhecer e planejar as condi¢des de beneficiamento, processamento € armazenamento bem
como compreender a interacdo entre as etapas envolvidas em toda na cadeia produtiva do
leite;

Conhecer as principais técnicas de conservagao do leite;

Elaborar os principais produtos derivados do leite;

Orientar, coordenar e avaliar o emprego de técnicas e métodos de controle de qualidade na
industria de laticinios;

Planejar e orientar a rotulagem e comercializagdo dos produtos derivados do leite;

Conhecer a legislacao dos produtos industrializados (Normativa N°51).

Conteudo Programatico:

1 - Consideracoes Sobre o Leite:

v
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Formacao do leite;

Composicao do leite;

Classificacao dos tipos de leites;

Consideragdes sobre os componentes principais do leite;
Leite colostro.

2 - Microbiota do Leite:

ARNIENIN
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Generalidades;
Fermentacao;
Fermentacao lactica;
Microbiota normal;
Fermentagdo anormal.

3 - Obtencao Higiénica do Leite:

N N N N N N N R

Q

Estabulos;

Granjas;

Cuidados na ordenha;

Esgotamento total;

Ordenhador;

Ordenhadeira mecanica;

Higiene da sala de ordenha;

Cuidados com o leite ordenhado;
Limpeza e esterilizacdo do vasilhame;
Cuidados antes, durante e ap6s a ordenha.

4 - Tratamento do Leite:

\
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v

Aspectos da legislagao vigente;

Filtragdo do leite;

Realizar analises de plataforma de recepcao;
Resfriamento;

Padronizadoras e desnatadeiras especiais;
Homogeneizagao;

Pasteurizacao;

Esterilizacao;

Envase.

5 - Tecnologia de fabricagdo de queijos:

v
v
v
v

Matéria-prima;

Aspectoas nutricionais;

Cuidados indispensaveis na fabricagdo de queijo;
Operagdes de fabricacdo de queijo;
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Fermentos lacteos selecionados e preparados;

Tecnologia de fabricagao;

Cura dos queijos;

Qualidade e defeitos nos queijos;

Equipamentos;

Variedade de queijos: coalho, minas frescal, ricota, musarela, requeijao e outros;
Aspectos de legislacao vigente.

6 - Tecnologia de fabricagdo de manteiga, leite fermentado, doce de leite, sorvete, produtos lac-

AV N N N N N

v

teos fermentados (iogurtes, bebidas lacteas, acidofilos), leites concentrados e desidratados:
Aspectos nutricionais;

Matéria-prima;

Tratamentos térmicos do leite;

Material necessario;

Tecnologia de fabricagao;

Conservacao e controle de qualidade;

Aspectos de legislagdo vigente.

7 - Normas técnicas para implantar usina de beneficiamento:

v
4
v

Equipamentos;
Instalagdes;
Legislagao.

8 - Selecdo de embalagens adequadas, econdmicas e atraentes.

BIBLIOGRAFIA

v
v
v

AN NIEN

AN

José Carlos GOMES. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 1* Ed. UFV, 2007.
ALZUGARY, D.; ALZUGARY, C. Aprenda a fazer queijos. Sao Paulo: Trés, 1986.
FERNANDES, A.R.; SILVA, C.A.B. Projetos de empreendimentos agroindustriais — Vol.
I Produtos de origem animal. Vigosa: UFV, 2003.

FERREIRA, C.L.L.F. Tecnologia de produtos lacteos fermentados. Vigosa: UFV, 1997.
BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. 15* Ed. Sao Paulo: Nobel, 1987.

ORDONEZ, J. A & COLS. Tecnologia de Alimentos vol.2. Artmed, 2005.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2* Ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

Centro Tecnologico Instituto de Laticinios Candido Tostes — EPAMIG/CT. Apostila
Meétodos Analiticos para Controle de Qualidade de Queijos. Juiz de Fora- Minas Gerais.
Fernando Teixeira SILVA. Queijo Mussarela, Agroindustria Familiar. 1* Ed. Embrapa,
2005.

Fernando Teixeira SILVA. Queijo Prato, Agroindustria Familiar. 1* Ed. Embrapa, 2005.
Fernando Teixeira SILVA. Queijo Minas Frescal, Agroindustria Familiar. 1* Ed.
Embrapa, 2005.

Fernando Teixeira SILVA. Queijo Parmesdo, Agroindustria Familiar. 1* Ed. Embrapa,
2005.

Vania Maria TRONCO. Manual para Inspegdo da Qualidade do Leite. 3* Ed. UFSM,
2008.

Ivanor Nunes do PRADQO. Conceitos sobre a Produg¢do com Qualidade de Carne e Leite.
1* Ed. EDUEM - Editora da Universidade Estadual de Maringa, 2007.

Juan A. ORDONEZ. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal Volume 2.
Artmed, 2004.

Urgel de Almeida LIMA. Biotecnologia Industrial - Vol. 3 - Processos Fermentativos.
Edgard Blucher, 2002.

Anténio Joaquim de OLIVEIRA, Jodao Gustavo Brasil CARUSO. Leite - Obtengdo e
Qualidade do Produto Fluido e Derivados. FEALQ.

EMBRAPA. DVD-DCTV: Producdo de queijo coalho. 2008.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Analises|Data de Implanta¢do: Setembro/2010
Microbioldgicas de Alimentos
Periodo: 3° |Carga Hor4ria relégio: 67,5 |Carga Horsria Aula: 90
Competéncias:

v Aplicar as normas de seguranca no laboratério de microbiologia;

v Identificar vidrarias e instrumentagao de analises microbiologica;

v Preparagdo de material de laboratério para andlise microbiologica;

v Realizar coleta, transporte, estocagem e preparagdo de amostras para analise;

v Realizar anélise microbioldgica em alimentos de origem animal e vegetal;

v Coletar amostra para analise;

v Preparar a amostra para a analise;

v Preparar meios de cultura;

v Analisar documentos;

v Interpretar e cumprir a legislacdo especifica.

Conteudo Programatico:

1 - Técnicas Bésicas em microbiologia:

Recomendagdes para coleta de amostra para analises microbiologicas;
Coleta e preparo de amostra para analise;

Preparo dos meios de cultura;

Meios de culturas;

Diluicao de amostras e contagem de microrganismo;

Preparo de Reagentes;

Processo de esterilizagao e desinfec¢ao.

AN N N N N NN

2 - Analises microbiologicas:

v Contagem padrao de bactérias aerdbias mesofilas;
Contagem de fungos filamentosos e leveduras;
Contagem de bactérias lacticas;

Contagem de coliformes totais, coliformes fecais e Escherichia Coli;
Detecgao de Salmonela,

Contagem de Staphylococcus Aureus;

Analise microbiologica de dgua;

Analise microbiologica da carne e derivados;
Analise microbiologica do leite e derivados;
Analise microbiologica de frutas e derivados;

v Andlise microbiologica das massas;

NN N N VN R NN

4 - Elaboracao de relatoérios.

5 - Legislagdo pertinente em produtos alimenticios:

v Aspectos envolvidos com a inspe¢ao;
v Higiene dos estabelecimentos;

v Transito de produtos alimenticios;

v Infracdes e penalidades.

v
v
v
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Analise Sensorial de [Data de Implanta¢io: Setembro/2010
Alimentos

Periodo: 4° |Carga Horaria relogio: 27 |Carga Horaria Aula: 36

Competéncias:
v Conhecer a historia, importancia e aplica¢do da analise sensorial;
Conhecer os sentidos ¢ atributos aplicados em analise sensorial;
Conhecer o ambiente de testes;
Conhecer os métodos de analise ¢ avaliagdao sensorial de alimentos;
Conhecer os testes discriminativos, descritivos e afetivos de analise sensorial;
Identificar a aplicacdo para cada teste sensorial;
Conhecer as analises estatisticas aplicadas aos testes sensoriais;
Desenvolver habilidade e técnica na realizagao de analises sensoriais de alimentos;
Interpretar e comparar os resultados das andlises sensoriais dos alimentos com os pardme-
tros da legislacdo vigente.

AR N N N NN AN

Conteudo Programatico:

1 - Principios Bésicos da Analise Sensorial:
v Historico, importancia e aplicagao;
v Fatores que influem na avaliacdo sensorial (fisioldgicos, psicoldgicos e ambientais).
2 - Analisadores Sensoriais:
v Os sentidos como fonte de informagdo: sentidos humanos, estimulos, receptores e
sensagoes;
v Propriedades sensoriais dos alimentos.
3 - Ambiente dos Testes:
v Laboratorio: instalacao e funcionamento de laboratoério;
v Condigdes ambientes controladas: fatores que interferem na andlise sensorial;
v Material necessario;
v Amostra, preparo e apresentacao;
Analise Descritiva Qualitativa (ADQ): recrutamento, selecdo, treinamento dos julgadores.
4 - Métodos de analise sensorial:
v M¢étodos Discriminatérios: teste duo-trio, teste triangular, comparagao pareada, compara-
¢ao multipla;
v Me¢étodos Afetivos: teste de preferéncia de ordenagao, teste de preferéncia de comparagao
multipla;
v Me¢étodos Descritivos: teste de perfil de sabor, perfil de textura;
v Grau de satisfagdo do consumidor - uso da Escala Hedonica.
5 — Analises estatisticas de avaliacao sensorial:
v Analise estatistica dos testes: analise dos dados; interpretagdo dos resultados; Analise esta-
tistica univariada (ANOVA);
v Teste de Tukey.
6 - Correlagdes da Analise Sensorial com medidas quimicas e fisicas: critérios sensoriais para
estimativa de vida-de-prateleira.

Q

BIBLIOGRAFIA

v CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R.L. Praticas de laboratorio de andlise sensorial de ali-
mentos e bebidas. Cadernos Didaticos, n° 66. Editora UFV, 1999.
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Métodos de andlise sensorial de alimentos e bebidas. Classificagdo. Sao Paulo, 1993.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Projetos{Data de Implanta¢io: Setembro/2010

Agroindustriais

Periodo: 4° |Carga Horaria relogio: 54 |Carga Horaria Aula: 72
Competéncias:

v Compreender a importancia do planejamento;

Conhecer metodologias de estudo de mercado;

Compreender os métodos de avaliagcdo do patriménio de empresas;
Compor a estrutura de investimentos, custos e receitas de projetos;
Conhecer as principais medidas de resultados econdomicos;

v Conhecer os softwares aplicados a elaboracao de projetos.

AN N NN

Conteudo Programatico:

1 - Planejamento do Empreendimento:
v Importancia do planejamento;
v Principios basicos do planejamento;
v Planejamento de uma unidade produtiva na area de alimentos.
2 - Caracterizagao da Propriedade, do Proponente e Estudo de Mercado:
v’ Identificagdo de vocagdes para indugdo de uma atividade produtiva;
v A propriedade, o empreendimento e o empreendedor;
v Estudo de mercado.
3 - Aspectos Técnicos, Imobilizagdes Técnicas e Financeiras e Fontes ¢ Usos dos Recursos:
v Aspectos técnicos do empreendimento;
v Imobilizagdes técnicas e financeiras;
v Quadro de fontes e usos dos recursos.
4 - Cronograma Fisico e Financeiros e Estrutura dos Custos:
v Cronograma de execugao fisico e financeiro do empreendimento;
v Custos fixos, variaveis e médios.
5 - Estrutura das Receitas:
v Receitas do empreendimento;
v Quadro de receitas.
6 - Analise Economico- Financeira:
v Renda liquida e margem bruta;
Capacidade de pagamento;
Matematica financeira basica;
Rentabilidade do capital;
Ponto de nivelamento;
v Outras medidas de resultado.
7 - A Informatica e a Elaboragdo de Projetos:
Utiliza¢do de programas de elaboracdo de projetos adotados pelas institui¢des financeiras.

LSRN

BIBLIOGRAFIA
v WOILER, S. E MATHIAS, W. F. Projetos — planejamento, elaboragdo e andlise. Sao
Paulo: Atlas, 1996.
v FERNANDES, A. R., SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos agroindustriais —
Vol. 2 Produtos de origem vegetal. 2 * Ed. UFV, 2003.
v Mirio Otdvio BATALHA. Gestdo Agroindustrial. 3 * Ed. Atlas.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente  Curricular: Tecnologia deData de Implanta¢io: Setembro/2010
Bebidas

Periodo: 4° |Carga Horaria relégio: 67,5 |Carga Horaria Aula: 90

Competéncias:
v Conhecer a classificacdo das bebidas alcoolicas produzidas industrialmente;

e maturacao de certas bebidas;
v Identificar as bebidas alcodlicas de acordo com a classificagdo propria para elas;

cas produzidas industrialmente;
v Elaborar algumas bebidas alcoolicas e nao alcoolicas.

v Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcoolicas e nao alcoolicas;
v Entender as transformag¢des quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento

v Controlar o processo de fabricacao de diferentes tipos de bebidas alcoolicas e ndo alcooli-

Conteudo Programatico:

I. Introducao as Bebidas Alcoodlicas:
1. Fermentagao alcodlica
2. Classificagdo de acordo com a legislagao vigente
II. Bebidas Fermentadas: Cerveja e Vinho
1. Cerveja
a) Aspectos da legislagdo vigente
b) Tecnologia
¢) Principais reagdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante a elaboragdo da
cerveja
d) Problemas microbioldgicos potenciais
2. Vinhos
a) Aspectos da legislagdo vigente
b) Tecnologia da vinificagao
¢) Quimica da vinifica¢ao
II1. Bebida por Mistura
1. Licor
a) Matéria- prima
b) Tecnologia
IV. Bebidas Alcoolicas Fermentadas e Destiladas
1. Principios basicos da destilagao
2. Tecnologia da produgdo dos principais destilados
3. Quimica dos compostos do sabor e aroma dos principais destilados
V. Aguas de Mesa
1. Agua natural
a) Aspectos da legislacao vigente
b) Caracteristicas microbioldgicas
2. Agua purificada adicionada de sais
a) Aspectos da legislagdo vigente
b) Caracteristicas microbioldgicas
3. Agua mineral natural
a) Classificagdo quimica das dguas minerais
b) Classificagdo das fontes de 4gua mineral
c¢) Aspectos da legislacdo vigente
d) Caracteristicas microbiologicas
VI. Bebidas Carbonatadas e Repositoras:
1. Aspectos da legislacdo vigente
2. Principios de sua formulagao
3. Papel dos diferentes ingredientes
4. Processo de elaboragao
5. Quimica bésica dos ingredientes
6. Microbiologia
VII. Ché e Café:
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1. Café
a) Aspectos da legislagdo vigente
b) Pratica de producao
¢) Processamento
d) Caf¢ descafeinado
e) Café instantaneo
2. Cha
a) Aspectos da legislagdo vigente
b) Cha preto
c¢) Cha verde
d) Cha Oolong

¢) Cha Instantaneo

v
v

v

AN

BIBLIOGRAFIA

José Carlos GOMES. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 1* Ed. UFV, 2007.

Jos¢ A. M. PEREIRA; Carlos A. ROSA; e Jodao B. FARIA. Cacha¢a de Alambique. 1* Ed.
LK, 2006.

Waldemar Gastoni Venturini FILHO. Bebidas Alcodlicas — Bebidas Vol. 1. 1%ed. Edgar
Blucher, 2010.

Maria das Gragcas CARDOSO. Produgdo de Aguardente de Cana. 2* Ed. UFLA, 2006.
AQUARONE, E., LIMA, U., DE A, BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacdo. Edgard Blucher, vol. 5. Sdo Paulo, 1983.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Tecnologia de[Data de Implantacdo: Setembro/2010

4
v
4
4

v

Produtos Apicolas
Periodo: 4° |Carga Horaria relégio: 67,5 |Carga Horaria Aula: 90
Competéncias:
v Estudar as caracteristicas do mercado para mel, poélen, propolis e geleia real;

Conhecer a flora apicola e os principais fluxos de néctar e pdlen;

Gerenciar os sistemas de produg¢do, processamento e armazenamento de produtos apicolas;
Conhecer as instalagdes e equipamentos para processamento de produtos apicolas de
acordo com a legislagdo vigente;

Controlar a qualidade dos produtos apicolas de acordo com os niveis de exigéncia do
mercado internacional;

Planejar a conducdo da empresa apicola.

Conteudo Programatico:

1 - Consideracdes sobre a Apicultura:

2 - Flora Apicola:

3 - Produtos apicolas:

4 - Projetos para Unidades de Processamento:

v Historico da atividade;
v Importancia econdmica;

v Funcao social;

v Mercado para produtos apicolas;

v Sazonalidade na producao e variagao de pregos.
v QGrandes ecossistemas do estado de Pernambuco;
v Estratificacdo da vegetagao;

v Ciclo anual das plantas;

v Principais fluxos de pélen.

v Constituintes;

Caracteristicas;

Producdo: métodos de colheita, processamento e apresentacao;
Processamento: mel, polen, cera, propolis, geleia real;
Controle de qualidade;

Analises Bromatologicas;

Analises Microbioldgicas;

Analises Sensoriais;

Analises Palinoldgicas.

v Legislagao.

AN NI N N U N NN

v Estrutura Fisica;

v Dimensionamento e equipamentos;

v Selecdo de Materiais;

Controle do Ambiente Interno: temperatura e umidade;
v Fluxogramas de Funcionamento.

AN

v
v

v

BIBLIOGRAFIA

José Carlos GOMES. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 1* Ed. UFV, 2007.

MORSE, R. & HOOPER, T. Enciclopédia ilustrada de apicultura. 1* Ed. Lisboa: Europa —
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2* Ed. EMBRAPA, 2003.
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Semi-Arido. 2005.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente  Curricular:  Equipamentos,[Data de Implantacio: Setembro/2010

Manutencio e Instalacoes Agroindustriais

Periodo: 4° |Carga Horaria relégio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:

v Saber a importancia das instalagdes e dos equipamentos agroindustriais;

v Conhecer os principios da constru¢do das plantas (Projeto de instalagdo, Layout) e o
funcionamento de equipamentos agroindustriais;

v Identificar os principais Equipamentos e operacdes de transporte de fluidos, trocadores de
calor;

v Conhecer os principios Demanda; Fator de carga; Fator de poténcia e corre¢do do fator de
poténcia; Analise da medi¢ao e do faturamento de energia; Especificagdo de motores elétri-
cos; Segurancga no trabalho voltada a eletricidade em alta e baixa tensao;

v Saber dimensionar as tubulagdes para cada tipo de equipamentos agroindustriais, suas
funcdes e seu modo de operagao;

v Planejar, ativar e avaliar plantas e equipamentos agroindustriais para cada tipo de alimento
a ser processado;

v Analisar a prevenc¢ao e controle de riscos em maquinas, equipamentos e instalagdes;

v Conceituar os fundamentos das normas, codigos e especificacdes de maquinas, equipamen-
tos e instalagdes agroindustriais nas legislagdes em vigor ;

v Saber a importancia dos Procedimentos de seguranga no trabalho de manutengao;

v Planejar e implantar os sistemas de manutencao; Instrumentos, maquinas e ferramentas uti-
lizadas na manuten¢do; Métodos e ferramentas para o aumento da confiabilidade nas apli-
cagoes dos tipos de manutencao;

v Elaborar os procedimentos de manutencao preditiva e corretiva planejada e ndo planejada
em maquinas;

v Conhecer os principios da construc¢ao de plantas e o funcionamento de equipamentos agro-
industriais;

v Saber dimensionar e projetar plantas e equipamentos agroindustriais para cada tipo de ali-
mento a ser processado

v Identificar os principais Equipamentos e operagdes de transporte de fluidos, trocadores de
calor;

v Planejar e implantar os sistemas de manutencao; Instrumentos, maquinas e ferramentas uti-
lizadas na manuten¢do; Métodos e ferramentas para o aumento da confiabilidade nas apli-
cagoes dos tipos de manutencao;

v Identificar os principais sistemas ¢ demandas energéticas nas maquinas e motores em uma
industria de alimentos

v Conceituar os fundamentos das normas, codigos e especificacdes de maquinas, equipamen-
tos e instalacdes agroindustriais nas legislacdoes em vigor;

Conteudo Programatico:

Moédulo 1 - OS PRINCIPAIS TIPOS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS
1.1 - Introducao as instalagdes e equipamentos agroindustriais.

1.2 - Os principais tipos de plantas agroindustriais.

1.3 - As plantas agroindustriais e os diferentes tipos de alimentos.

1.4 - Legislacdo sobre instalagdes agroindustriais.

1.5 - Nogdes das areas de uma planta agroindustrial (area limpa e area suja).

Médulo 2 - NOCOES DE CONSTRUCAO DE PLANTAS E DE ALOCACAO DE
EQUIPAMENTOS AGROINDUSTRIAIS

2.1 - Nogdes sobre a construgdo das plantas agroindustriais.

2.2 - Os tipos de equipamentos agroindustriais.

2.3 - Os tipos de equipamentos agroindustriais, suas fun¢des e seu modo de operagao.

2.4 - Os equipamentos agroindustriais e seus usos de acordo com o tipo de Alimento.

2.5 - Os equipamentos industriais € seu uso na industria de alimentos lavagem, pasteurizagao,
geracdo de frio, pesagem, centrifugacdo, transporte de alimentos, etc.).
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Modulo 3 - PREVENCAO E CONTROLE DE RISCOS EM MAQUINAS, EQUIPAMENTOS E

INSTALACOES

3.1. Indtistria mecanica

3.1.1. Caracterizagdo do setor - grau de risco

3.1.2. Bombas e motores

3.1.3. Veiculos automotores industriais

3.1.4. Equipamentos de guindar e transportar

3.1.5. Ferramentas manuais € motorizadas

3.1.6. Equipamentos pneumadticos € compressores

3.1.7. Caldeiras e vasos sob pressao

3.1.8. Fornos

3.1.9. Sistemas de refrigeragdo e aquecimentos

3.1.10. Ferramentas de corte e soldagem

3.1.11. Prote¢do em maquinas industriais

3.1.12. Manutengao preventiva

3.1.13. Sinalizagao industrial

3.1.14. Sistemas de protecao coletiva

3.1.15. Equipamentos de prote¢ao individual

3.2 - Setor elétrico

3.2.1. Caracterizagdo do setor - grau de risco

3.2.2. Eletricidade estatica

3.2.3. Aterramento

3.2.4. Cabines e chaveamento

3.2.5. Transformadores

3.2.6. Motores elétricos

3.2.7. Equipamentos portateis elétricos

3.2.8. Técnicas de manutencao de equipamentos
3.2.9.Instala¢des Elétricas: Demanda; Fator de carga; Fator de poténcia e correcdo do fator de
poténcia; Analise da medi¢ao e do faturamento de energia; Especificagdo de motores elétricos;

Seguranca no trabalho voltada a eletricidade em alta tensao.

BIBLIOGRAFIA
v AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Indus-
trial: Biotecnologia na producgdo de alimentos, Vol. 4. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher,

2001.

v ASHRAE - “Refrigeration Handbook” , Am. Soc. Heat., Refrig., AirCond. Eng., USA,
2002.

v BENNET, C.O. e Myers, J.E. Fenomeno de Transporte McGraw, Sao Paulo, 1973

v COSTA, Ennio Cruz da, Refrigeracao, Sao Paulo, Edgard Blucher, 322p.

v DOSSAT, R.J. — “Principios de Refrigeracdao” , Hemus Ed., 882 p., 1998.

v EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed., s. 1, Atheneu, 1989. 652 p. GAVA,
A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos, S. Paulo, Livr. Nobel S. A., 1978.

v FOUST, A.S. et al. Principios de operagdes unitarias Trad. de Macedo, H.; Ed. Guanabara

Dois, 1982.

v HIMMELBLAU, D.M. Basic Principles and Calculations in chemical engineering 3a ed.
Prentice Hall, New Jersey, 1974.

v MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processos. Livros Técnicos e Cientifi-
cos. Rio de Janeiro, 2000.

v MADRID, A.; CENZANO, I. & VICENTE,J.M. Manual de industria de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1996.

v MCCABE, W.L.; Smith, J.C. e Harriot, P. Unit operations of Chemical Engineering Mc-
Graw, 4th, 1985.

v NEVES F°, L.C. — “Alimentos e Refrigeracao” , UNICAMPFEA / IBF, apostila, 390 p.,
rev.2003.

v NEVES F°, L.C. — “Manual de Praticas e Exercicios”, UNICAMPFEA, apostila, 435 p.
ver.2003.

v STOECKER, W.F. e Jabardo, J.M.S. — “Refrigeracao Industrial” , Ed. Edgard Blucher, 369
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Componente Curricular: Relacoes HumanasData de Implantacio: Setembro/2010

no Trabalho

Periodo: 4° |Carga Horaria relégio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:
v Proporcionar o contato com informagdes que promovam reflexdes sobre as relagdes humanas
vividas no cotidiano do trabalho.
v Desenvolver habilidades de anélise das relagdes humanas desde o momento da formacao pro-
fissional.
v Desenvolver procedimentos de facilitagdo da comunicagdo e interagao entre individuos, gru-
pos e equipes.
v Identificar principios €ticos que embasem comportamentos ao atuar em situagdes vividas no
cotidiano do trabalho.
v Elaborar estratégias de enfrentamento das condi¢des laborais que possam ferir a dignidade do
trabalhador.
Conteudo Programatico:

1. A sociedade contemporanea, a utilizacdo do tempo e os seus valores:
contextualizagao.
2. O mundo do trabalho, o homem e suas relagcdes no sistema produtivo: reflexdes.
3. O trabalho e os seus sentidos: exploracdes.
4. O homem e a sua complexidade: as dimensdes da condi¢ao humana.
5. Competéncia técnica e a competéncia interpessoal: diferenciagoes.
6. Os processos criativos e o exercicio do trabalho.
7. Relagdes interpessoais, grupos e equipes: conceituagoes.
8. Processos de comunicagao: conceitos, fungdes e barreiras.
9. Motivagao e comportamento humano no trabalho.
10. Lideranca, a dinamica das relagdes humanas e o desenvolvimento das equipes de
trabalho.
11. Relagdes interpessoais e ambientes de trabalho: sofrimento e satide mental.
12. Inclusao, diversidade ¢ formas de discriminagao nas relacdes de trabalho.
13. Violacao da dignidade do trabalhador: o caso do assédio moral.
14. A dimensao ética no cotidiano do trabalho.
BIBLIOGRAFIA

v AFONSO, Maria Lucia M. Oficinas em dindamica de grupo: um método de intervengdo
psissocial. Sao Paulo: Casa do Psicologo, 2006.

v ALBORNOZ, Suzana. O que é trabalho. Sao Paulo: Ed. Brasiliense, 1994.

v BENTO, Maria Aparecida; CASTELAR, Marilda. Inclusdo no trabalho: desafios e pers-
pectivas. Sao Paulo: Casa do Psicélogo, 2001.

v BERGAMINI, Cecilia Whitaker. Psicologia aplicada a administra¢do de empresas: psico-
logia do comportamento organizacional. Sao Paulo: Atlas, 2005.

v BERNAL, Anastasio Ovejero. Psicologia do trabalho em um mundo globalizado: como
enfrentar o assédio psicologico e o estresse no trabalho. Porto Alegre: Bookman Compa-
nhia Ed, 2010.

v BOOK, A. M. B. Psicologias: uma introdugdo ao estudo da psicologia. Sdo Paulo: Saraiva,
2003.

v BORGES-ANDRADE, Jairo E.; ABBAD, Gardénia da Silva; MOURAO, Luciana (Col).
Treinamento, desenvolvimento e educa¢do em organizagoes e trabalho. Porto Alegre: Bo-
okman Companhia Ed, 2006.

v CODO , Wanderley; LANE, Silvia T. Maurer. Psicologia social: 0 homem em movimento.
Sao Paulo: Brasiliense, 2006.

v DAVIDOFF, Linda. Introdugdo a psicologia. Makron Books Editora, 2000.

v DE LA TAYLLE, Yves. Formagdo ética. Porto Alegre: Artmed, 2009.

v DE LATAYLLE, Yves. Moral e ética: dimensdes intelectuais e afetivas. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

v DEL PRETTE, Zilda; DEL PRETTE, Almir. Psicologia das relag¢oes interpessoais: vivén-
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cia s para o trabalho em grupo. Petrépolis: Vozes, 2001.

FRIEDMANN, Adriana. Dindmicas criativas. Petropolis: Vozes, 2004.
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gre: Artmed, 2000.

OLIVEIRA, Cassio Fernandes de; SILVA, Milena Oliveira da; ALMESINDA, Fernandes.
Psicologia e relagoes humanas no trabalho. AB Editora, 2006.

JAYET, Christian; DEJOURS, Christophe; ABDOUCHELI, Elisabeth; STOCCO, Maria
Irene. Psicodinadmica do trabalho: Contribuigcoes da escola dejouriana a andlise da relagdo
prazer, sofrimento e trabalho. Sao Paulo: Atlas, 1997.

MINICUCCI, A. Relagoes humanas: psicologia das relacdes interpessoais. Sao Paulo:
Atlas, 2001.

MINICUCCI, A. Dindmica de grupo: teorias e sistemas. Sao Paulo: Atlas, 2002.

MORIN, Estelle M.; AUBE, Caroline. Psicologia e gestdo. Sao Paulo: Atlas, 2009.
TORRES, Claudio Vaz; NEIVA, Elaine Rabelo. Psicologia social. Porto Alegre: Artmed,
2011.

WEIL, Pierre. Relagoes humanas na familia e no trabalho. Petropolis: Vozes, 2010.
WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O corpo fala. Petropolis: Vozes, 2001.
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CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA
Componente Curricular: Gestiao Associativista|Data de Implantacio: Setembro/2010
e Cooperativa
Periodo: 4° |Carga Horaria relégio: 27 |Carga Horaria Aula: 36
Competéncias:
v Articular os processos de gestao: PDCA;
Perceber os elementos constitutivos de uma Cooperativa;
Fomentar os APLs;
Perceber novos modelos de gestdo e as politicas organizacionais.
Fomentar o desenvolvimento de novas cooperativas;
Instrumentalizar os alunos para os processos de Planejamento, Desenvolvimento, Controle
e Avalaicao-PDCA;
v Fornecer conhecimentos e ferramentas auxiliares a gestdo de empreendimentos locais -
APLs;
v Identificar estratégias inovadoras de gestdo para € no agronegocio.
Conteudo Programatico:
1. Defini¢do e diferencas entre Adm. e Gestao Agroindustrializagao;
2. Processos e Politicas de Gestao
v PDCA
v OS&M
v Lideranca e tomada de decisao
v Novos Modelos de Gestao
v Marketing e Logistica.
2. Cooperativismo e Apls
v Estudo dos diferentes modelos de gestao
v Legislagao
v Processo de tomada de decisdo, organizacdo hierarquica e forma de participagdo dos
cooperados.
3. Gestao Financeira
Agéncias de Fomento e Captacao de Recursos para Investimentos em Agronegocio.
BIBLIOGRAFIA
v BATALHA, Mario Otavio (coord.). Gestao Agroindustrial. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001,
Grupo de Estudos e Pesquisas Agroindustriais.
v BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo. Sao Paulo: Atlas,
2007.
v DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. 30. ed. Sao Paulo: Cultura, 2006.
v JULIEN, Pierre-André. Empreendedorismo Regional e economia do conhecimento. Sao
Paulo: Saraiva, 2010.
v LONGENECKER, Justin G.; MOORE, Carlos W. Administracio de pequenas empre-
sas. Sao Paulo, 2004.
v MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria Geral da Administracdo. Da Revolu¢ao
Urbana a Revolugio Digital. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
v MONTANA, Patrick J. & CHARNOV, Bruce H. Administracio. 2. ed. Sao Paulo: Sarai-
va, 2003.
v PAGLIUSO, Antonio Tadeu. CARDOSO, Rodolfo. SPIEGEL, Thais. Gestdo organiza-
cional. O desafio da construcio do modelo de gestdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
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