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RESOLUCAOQ N° 9 DE 7 DE FEVEREIRO DE 2019

Aprova, ad referendum, a reformulacio do
Projeto Pedagdgico do curso técnico em
Apgroindiistria Subsequente do IFPE, Campus
Afogados da Inpazeira.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO, no uso das atribuigdes
previstas no Regimento Interno do Conselho e considerando

I - o Processo n® 23357.016898.2018-31;
IT - 0 Memorando n® 037/2019-PRODEN,

RESOLVE:

Art, 1°, Aprovar, ad referendum, a reformulagio do Projeto Pedagdgico do curso
técnico em Agroindistria Subsequente do Instituto Federal de Educagiio, Ciéncia e Tecnologia
de Pernambuco (IFPE), Campus Afogados da Ingazeira, na forma do seu Anexo.

Art. 2° Revogadas as disposi¢Og§ em contrdrio, esta Resolugiio entra em vigor na
data de sua publicagiio no sitio do IFPE na intgmpt e/ou no Boletim de Servigos do IFPE.

ANALIA DDRIGUES RIBEIRO
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DADOS DE IDENTIFICAGAO:

Quadro 1 - ldentificagdo da Instituigdo

DA INSTITUICAO PROPONENTE

Instituigdo

Instituto Federal de Educacgio, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco

Razdo Social

Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco

Sigla IFPE
Campus Afogados da Ingazeira
CNPJ 10.767.239/0010-36

Categoria administrativa

Publica Federal

Organizagao académica

Instituto Federal

Ato legal de criagao

Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, publicada
no Diario Oficial da Unido em 30.12.2008

Endereco

Rua Edson Barbosa de Aratljo s/n, Bairro Manoela
Valadares

Cidade/UF/CEP

Afogados da ingazeira, PE. CEP 56800-000

Telefone

(87) 3211-1214

E-mail de contato

direcaogeral@afogados.ifpe.edu.br

Sitio do Campus

www.ifpe.edu.br/afogadosdaingazeira

Quadro 2 - Identificagdo da Mantenedora

DA MANTENEDORA

Mantenedora Secretaria de Educagao Profissional e Tecnolagica
Razdo Social Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnolagica
Sigla SETEC

Natureza Juridica Orgao publico do poder executivo federal

CNPJ 00.394.445/0532-13

Enderego Esplanada dos Ministérios, Bloco L
Cidade/UF/CEP Brasilia, DF. CEP 70047-900

Telefone (61) 2022 8581/ 8582/ 8597

E-mail de contato

setec@mec.qov.br

Sitio do Campus

http://portal.mec.qgov.br

Quadro 3 - Identifica

¢ao do Curso

1 Denominagéo Curso Técnico em Agroindustria

2 Forma de oferta Subsequente

3 Eixo Tecnologico Produc¢do Alimenticia

4 Nivel Tecnico de Nivel Médio

5 Modalidade Curso Presencial

6 | Titulagao / Certificagdo Técnico em Agroindustria 0N

7 | Carga horaria do curso 1200 horas A\
8 | Total horas - aula 1600 horas-aulas A\
9 Duracgio hora/aula 45 minutos N\




00T

1¢ | CH pratica profissional
11 | CH total do curso com pratica 1600 horas — aulas
profissional 1200 horas — relogio
12 | Periodo de integralizagao minima | 4 semestres (2 anos)
13 | Periodo de integralizagio maxima | 10 semesires (05 anos)
14 | Forma de acesso Processo seletivo anual — vestibular;
transferéncia
15 | Pré-requisito para ingresso Ensino médio concluido
16 | Turnos Vesperting e Noturno
17 | Numero de turmas por turno de 01 turma
oferta '
18 | Vagas por turma 40 vagas - _
19 | Namero de vagas por turno de 40 vagas
oferta
20 | Namero de vagas por semestre 40 vagas
21 | Vagas anuais 80 vagas
22 | Regime de matricula Periodo
23 | Periodicidade letiva Semestral
24 | Ndmero de semanas letivas 20 semanas
25 | Inicio do curso / Matriz curricular 20191
26 | Matriz curricular substituida 2012

Quadro 4 - Situagao do Curso

SITUAGAO DO CURSO

Trata-se: () Apresentagao Inicial do PPC
(De acordo com a Resolugéo IFPE/CONSUP | ( X) Reformulagdo Integral do PPC
n° 85/2011) ( ) Reformulagéo Parcial do PPC

Quadro 5 - Sfatus do curso

X ) Aguardando autorizagéo do conselho superior

) Autorizado pelo conselho superior

) Reconhecido pelo MEC

(
(
() Aguardando reconhecimento do MEC
(
(

) Cadastrado no SITEG

Quadro 6 - Cursos técnicos ofertados no mesmo eixo tecnologico no

IFPE Campus Afogados da Ingazeira

EDUCAGAO TECNICA DE NIVEL MEDIO




N&o existem cursos técnicos ofertados no mesmo eixo tecnoldgico do IFPE Campus

Afogados da Ingazeira

-~

Quadro 7-- Cursos superiores ofertados no mesmo eixo tecnolégico ou

em areas afins no IFPE Campus Afogados da Ingazeira

EDUCAGAOQ SUPERIOR

N&o existem cursos superiores ofertados no IFPE Campus Afogados da Ingazeira

Quadro 8 - Especificidades do Curso

HABILITAGAO, QUALIFICAGOES E ESPECIALIZAGCOES

HABILITAGAO: Técnico em Agroindiistria

Periodo Carga Pratica Qualificagao Especializagao
horaria | profissional
(hora Orientada*
relégio) )
I 300 h Sem qualificagéo Sem qualificagao
I 300 h Sem qualificacao Sem qualificagédo
HI 300 h Sem qualificacdo Sem qualificaggo
A 300 h 100 h Sem qualificagdo Sem qualificagéo

* A pratica profissional orientada podera ser realizado concomitante com o 4°

periodo do curso Técnico em Agroindustria.
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i. CAPITULO 1 — ORGANIZAGAO DIDATICO-PEDAGOGICA

Historico

Em 23 de setembro de 1909, através do Decreto N° 7.566, o Presidente
Nilo Pecanha criava em cada uma das capitais dos Estados do Brasil uma
Escola de Aprendizes Artifices, destinadas a ministrar o ensino profissional
primario e gratuito. As escolas tinham o objetivo de formar operarios e
contramestres. O curso seria oferecido a meninos de baixa renda, sob o regime
de extematb, funcionando das 10 as 16 horas. Em Pemambuco, a escola -
iniciou suas atividades em 16 de fevereiro de 1910.

Em 1937, através da Lei n® 378, de 13 de janeiro, essas instituicoes
passaram a ser denominadas Liceus Industriais. Com a Lei Organica do Ensino
industrial (Decreto-Lei n® 4.073, de 30 de Janeiro de 1942) passaram a
oferecer ensino médio e, aos poucos, foram se configurando como instituictes
abertas a todas as classes sociais. A partir desse mesmo ano, 0 ensino
industrial teve seus dois ciclos - o basico e o técnico - ampliados, passando a
ser reconhecido como uma necessidade imprescindivel para o préprio
desenvolvimento do pais.

De 1959 a 1971, o ensino industrial passou por ampliagao de sua
estrutura e diversas reformulagdes, sobretudo com as leis de Diretrizes e
Bases da Educacio Nacional (Lei N° 4.024, de 20 de dezembro de 1961) e de
Expansdo e Melhoria do Ensino {Lei N° 5692, de 11 de agosto de 1971).
Nesse perfodo, a Escola, serviu & regiao e ao pais, procurando ampliar sua
missdo de centro de educagéo profissional.

Ao longo de seus crescimento, funcionou em trés locais: no periodo entre
1910 e 1923, teve como sede o antigo Mercado Delmiro Gouveia (atual Quartel
da Policia Militar de Pernambuco, no Derby); a segunda sede localizou-se na
parte posterior do antigo Ginasio Pernambucano (Rua da Aurora, Boa Vista); e
a partir do ano de 1933, passou a funcionar na Rua Henrique Dias (atual sede
da Fundaj, no Derby), sendo oficialmente inaugurada em 18 de maio de 1934,
pelo entdo presidente Getulio Vargas.

Uma nova mudanga de enderego aconteceu em 17 de janeiro de 1983. Ja

com o nome de Escola Técnica Federal de Pernambuco (ETFPE) a instituigado
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passou a funcionar na Avenida Professor Luis Freire, no bairro do Curado, em
instalagbes projetadas e construidas com o esforgo conjunto de seus
servidores e alunos. Nessa sede, atualmente, funciona o Campus Recife do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco (IFPE).

Em 1999, a ETFPE é transformada em Centro Federal de Educagéo
Tecnoldgica de Pernambuco (Cefet-PE), ampliando seu portfdlio de curscs e
passando tambem a atuar na Educagdo Superior com a formagao de
tecndiogos. Em 2004, com a publicag@o do Decreto n° 5.154, de 23 de julho de
2004, sao criados os Cursos Técnicos na Modalidade Integrada. Ja em 2005, o
Decreto n°® 5.478, de 24 de junho de 2005, institui o Programa de Integragdo da
Educacéo Profissional ac Ensino Médio na Modalidade de Educagao de Jovens
e Adulios (PROEJA).

Com mudangas ocorridas no dmbito de atuagdo dos Centros Federais,
sobretudo com a lei n° 8.948/94 (Cria¢ao do Sistema Nacional de Educacéao
Tecnologica), o Cefet-PE expandiu seu raio de atuagé@o com a implantagéo das
Unidades de Ensinoc Descentralizadas — as UNEDs. Assim, é criado o Cefet
Petrolina, a partir da Escocla Agrotécnica Federal Dom Avelar Vilela -
EAFDABY, {(Decreto n° 4.019, de 19 de novembro de 2001). Depois vem a
UNED Pesqueira, no Agreste Pernambucano, (criada com a Portaria Ministerial
n® 1.533/92, de 19/10/1992), e a UNED Ipojuca, na Regido Metropolitana do
Recife, fronteira com a regido da Mata Sul do Estado (com a portaria Ministerial
n° 851, de 03/09/2007).

Finalmente, com a publicag@o da Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de
2008, foi instituida a Rede Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e
Tecnologica e criados os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia. A partir dai, o Instituto Federal de Pernambuco (IFPE) passou a ser
constituido por dez campi: Belo Jardim, Barreiros e Vitéria de Santo Antao
(antigas Escolas Agrotécnicas Federais - AFs); Ipojuca e Pesqueira (antigas
UNEDs do CEFET-PE); Recife (antiga sede do Cefet-PE); Afogados da
Ingazeira, Caruaru e Garanhuns, da Expansdo ll; e o Campus Virtual da
Educacgao a Disténcia (EaD), com aulas presenciais em 19 polos.

Cumprindo a 3® fase de Expansdo da Rede, em 2014, o IFPE ganhou
mais sete unidades nas cidades de Cabo de Santo Agostinho, Palmares,

Jaboatdo, Olinda, Paulista, Abreu e Lima e lgarassu.
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1.1.1. Histoérico da institui¢ao

Em 23 de setembro de 1909, através do Decreto n.° 7.566, o Presidente
Nilo Pecanha criava em cada uma das capitais dos Estados do Brasil uma
Escola de Aprendizes Artifices, destinadas a ministrar o ensino profissional
primario e gratuito. As escolas tinham o objetivo de formar operarios e
contramestres. O curso seria oferecido a meninos de baixa renda, sob o regime
de externato, funcionando das 10 as 16 horas. Em Pernambuco, a escola
iniciou suas atividades em 16 de fevereiro de 1810. '

Em 1937, através da Lei n.° 378, de 13 de janeiro, essas instituicdes
passaram a ser denominadas Liceus industriais. Com a Lei Orgéanica do Ensino
Industrial {Decreto-Lei n.° 4.073, de 30 de Janeiro de 1942) passaram a
oferecer ensino médio e, aos poucos, foram se configurando como instituigdes
abertas a todas as classes sociais. A partir desse me_Smo ano, o ensino
industrial teve seus dois ciclos - o basico e o técnico - ampliados, passando a
ser reconhecido como uma necessidade imprescindivel para © proprio
desenvolvimento do pals.

De 1959 a 1971, o ensino industrial passou por ampliacdo de sua
estrutura e diversas reformulagdes, sobretudo com as Leis de Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional (Lei n.° 4.024, de 20 de dezembro de 1961) e de
Expansdo e Meihoria do Ensino (Lei n° 5692, de 11 de agosto de 1971).
Nesse periodo, a Escola, serviu a regido e ao pais, procurandc ampliar sua
missao de centro de educagéo profissional.

Ao longo de seu crescimento, funcionou em trés locais: no periodo entre
1910 e 1923, teve como sede o antigo Mercado Delmiro Gouveia (atual Quartel
da Policia Militar de Pernambuco, no Derby); a segunda sede localizou-se na
parte posterior do antigo Ginasio Pernambucano (Rua da Aurora, Boa Vista); e
a partir do ano de 1933, passou & funcionar na Rua Henrique Dias (atual sede
da Fundaj, no Derby), sendo oficialmente inaugurada em 18 de maio de 1934,
pelo entdo presidente Getulio Vargas.

Uma nova mudanca de enderego aconteceu em 17 de janeiro de 1983. Ja
com o nome de Escola Técnica Federal de Pernambuco (ETFPE) a instituic§

passou a funcionar na Avenida Professor Luis Freire, no bairro do Curado, em
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instalagoes pfojetadas e construidas com o esforgo conjunic de seus
servidores e alunos. Nessa sede, atualmente, funciona o Campus Recife do
Instituto Federal de.Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco (IFPE).

Em 1899, a ETFPE € transformada em Ceniro Federal de Educacgao
Tecnologica de Pernambuco (CEFET-PE), ampliando seu portfélio de cursos e
passando também a atuar na Educagdo Superior com a formagdo de
tecndlogos. Em 2004, com a publicagao do Decreto n.° 5.154, de 23 de juiho de
2004, sao criades os Cursos Tecnicos na Modalidade Integrada. Ja em 2005, o
Decreto n.° 5,478, de 24 de junho de 2005, institui o Programa de Integracéo
da Educacdo Profissional ao Ensino Médio na Modalidade de Educacéo de
Jovens e Adultos (PROEJA).

Com mudangas ocorridas no ambito de atuagdo dos Centros Federais,
sobretudo com a lei n.° 8.948/94 (Criagdo do Sistema Nacicnal de Educacéao
Tecnologica), o CEFET-PE expandiu seu raio de atuac@o com a implantagao
das Lfnidades de Ensino Descentralizadas — as UNEDs. Assim, & criado o
CEFET Petrolina, a partir da Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Vilela —
EAFDABV, (Decreto n.° 4.019, de 19 de novembro de 2001). Depois vem a
UNED Pesqueira, no Agreste Pernambucano, (criada com a Portaria Ministerial
n.® 1.533/92, de 19/10/1992), e a UNED Ipojuca, na Regido Metropolitana do
Recife, fronteira com a regido da Mata Sui do Estado (com a portaria ministerial
n.? 851, de 03/09/2007).

O Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco foi
criado pela Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008, compondo a Rede a Rede
Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, vinculada ao
Ministério da Educagfo. Possui, dentro de suas prerrogativas, autonomia
administrativa, patrimonial, financeira, didatico-cientifica e disciplinar, sendo
uma Instituigdo especializada na oferta de Educagéo Profissional e Tecnologica
nas diferentes modalidades de Ensino, cuja missdo € sustentada com base na
conjugacdo de conhecimentos cientificos, técnicos e tecnoldgicos, com
estrutura pluricurricular e multicampi, observando, nas suas praticas
pedagdgicas, o principio da indissociabilidade entre o Ensine, a Pesquisa e a
Extensdo, comprometida com uma pratica cidada e inclusiva, de modo a
contribuir para a formacao integral do ser humano e para o desenvolvimento

sustentavel da sociedade.
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Portanto a missdo do Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e tecnologia
de Pernambuco é Promover a Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica,
em todos os seus niveis e modalidades, com base no principio da
indissociabilidade das acdes de Ensino, Pesquisa e Extensdo, comprometida
com uma pratica cidadd e inclusiva, de modo a contribuir para a formagé&o
integral do ser humano e o desenvolvimento sustentavel da sociedade (PDI
2014 -2018).

A funcao social do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco é promover uma educagdo piblica de qualidade, gratuita e
transformadora, que atenda &s demandas sociais e gue impulsione ©
desenvolvimento socioecondmico da regido, considerando a formacgéo para o
trabalho a partir de uma relagéo sustentavel com o meio ambiente. Para tanio,
deve proporcionar condi¢bes igualitarias de é&xito a todos os cidadéos que
constituem a comunidade do IFPE, visando & insergao qualitativa no mundo
socioambiental e profissional, fundamentado em valores que respeitem a
formacao, a ética, a diversidade, a dignidade humana e a cultura de paz (PPI-
IFPE).

O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNCLOGIA DE
PERNAMBUCO- IFPE- hoje é constituido por um total de 16 campi, a saber: 0s
campi de Belo Jardim, Barreiros e Vitdria de Santo Antao (antigas EAFs); os
campi de Ipojuca e Pesqueira (antigas UNEDs do CEFET-PE); os campi de
Afogados da Ingazeira, Caruaru e Garanhuns implantados na Expanséo II da
Rede Federal de Educacéo Profissional; além de mais sete campi implantados
pela Expans&o ill- Abreu e Lima, Cabo de Santo Agostinho, Jaboatdo dos
Guararapes, Paimares, Paulista, Olinda e Igarassu e o campus Recife (antiga
sede do CEFET-PE), todos em funcionamento.

A fim de consolidar as atividades de pesquisa do |FPE, foi criado em 2015
o catalogo de grupos de pesquisa em atividade na institui¢ao, contemplando as
mais diversas areas do conhecimento, a saber: ciéncias exatas e da terra,
ciéncias da saude, ciéncias agrarias, ciéncias humanas, ciéncias sociais
aplicadas, engenharias, linglistica, letras e artes, ciéncias biologicas e
multidisciplinar. Este material apresenta a evplugéo e a maturidade

Pesquisa, com um total de 105 grupos de Pesquisa que tém permitido a




formagédo de pesquisadores altamente gqualificados com destague em editais
internos e externos, alcangando, por exemplo, a pontuag@o maxima no CNPq
(IFPE, 2015).

Os grupos de pesquisa pertencentes ao campus Afogados sdo
“Desenvolvimento do Potencial Agroindustrial do Sertdo do Pajel AgroPajed”,
“Inovagao, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”, “Processos de
Desenvolvimento Humano e Aprendizagem: ambiente, cultura e subjetividade”
e “Tecnologias Sustentaveis e desenvolvimento do Sertdo do Pajed”. As
pesquisas realizadas no campus Afogados ja demonstram resultados
relevantes quanto a propriedade intelectual, publicagbes em revistas
indexadas, apresentagées de trabalhos em eventos nacionais e internacionais.

Novos saberes e paradigmas s8o construidos e reconstruidosentre a
associagao do conhecimento e as necessidades reais da sociedade como meio
de ampliar as possibilidades de inser¢do social, econdmica, pedagdgica,
cultural, entre outras, contribuindo sobremaneira para a formagao cidadd dos
sujeitos se faz através de projetos de extensdo desenvolvidos no ambito
institucional. '

O IFPE desenvolve atividades de extensdo nas areas de Comunicacéo,
Cultura, Cidadania, Esportes, Direitos Humanos, Justiga, Educacéo, Formagéo
Continuada, Meio Ambiente, Salde, Tecnologia e de Produgdo e Trabalho,
aprovados por intermédic do Edital Pibex. De acordo com o Anudrio da
Extensdo, documento que consclida as informagbes de todos os projetos
desenvolvidos na Instituigdo no ano de 2017, foram desenvolvidos no campus
Afogados um total de quinze projetos de extenséo. Ressalta-se que, a cada
projeto realizado, a extensdo se configura como uma pratica educativa na vida
das diversas comunidades envolvidas, nas quais, por meio do didlogo, da agdo
e da reflex@o, busca-se a superagdo das desigualdades existentes paor meio de
agbes educativas, culturais e cientificas, de forma a articular, ampliar,
desenvolver e realimentar o ensino e a pesquisa desenvolvidos no IFPE,
viabilizando a relagéo transformadora entre a Instituigdo e a sociedade (IFPE,
2018).
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1.1.2. Historico do curso

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia - Campus
Afogados da ingazeira, comprometido com as mudangas tecnolégicas; e de
produgio de bens e servicos e cohhecimentos, realizou, através de cons_ﬁlta, &
comunidade do Pajel, em audiéncia pUblica no dia 24 de abril de 2007, a
decisdo pela sistematizagdo do Curso Tecnico em Agroindl'Jstri-a no intuito de
promover o desenvolvimentio local do setor agroindustrial, gplicando
tecnologias economicamente viaveis e realizando, para isto, atividades ligadas
ao processamento de produtos agropecuarios e agricolas. O curriculo
apresenta os conhecimentos escolares contextualizados e articulados,
oportunizando o desenvolvimento do raciocinio e da capacidade de pesquisar,
buscar informacgdes, analisalas e seleciona-las, evitando a simples
memorizagao.

A agroinduastria é o conjunto de atividades relacionadas a transformagéao
de matérias-primas provenientes da produgao vegetal e animal,' sejam elas
alimentares ou ndo-alimentares, desde o fornecimento de insumos agricolas
até o atendimento ao consumidor final. Os principais segmentos que envolvem
a agroindustria no Brasil e que s&o de grande relevancia no cendrio nacional e
internacional sdo os setores de carnes e leite, cana-de-aglicar, massas,
panificagao, oleos vegetais e a industria de sucos. Além da transformagéo de
produtos de origem vegetal e animal, a agroindtstria também se articula com a
industria de embalagens, de insumos (agroguimicos, ragbes, insumos
veterinarios) e de maquinas e equipamentos para a agriculiura.

Atualmente, o setor agroindustrial é considerado um dos principais
segmentos da economia brasileira, com importancia tanto no mercado interno
como externo. Na década de 70, chegou a contribuir com 70% das vendas
externas brasileiras e atualmente, essa participacéo esta em torno de 40%.

Segundo os dados do IBGE, em 2010, a agroindustria brasileira, um dos
principais setores produtivos presentes no Brasil, obteve um avango de 6,0%.
O bom desempenho da agroindUstria nesse periodo foi atribuido aos setores
de insumos agricolas, florestais, soja, carnes de aves e bovinas, couros e pele,
além do aumento do volume e dos precos exportados de algumas commoditi

e da recuperagao na fabricagéo de maquinas e equipamentos agricolas.



Também, segundo os dados do IBGE (2010), o cenario positivo para a
agroindustria e o aumento da renda agricola estimularam os investimentos no
setor, que se refletiram, sobretudo nos avangos cbservados em maguinas e
equipamentos agricolas (50,0%), em adubos e fertilizantes (3,1%) e em
defensivos agropecuarios (34,1%). A presenga de instituigdes de Ensino
Técnico e Tecnologico, em qualquer regido, é elemento fundamental de
desenvolvimento econdmico e social, bem como de melhoria da qualidade de
vida da populagéo. Proporcioha o aproveitamento das potencialidades locais
gualificando-as e contribuindo para o desenvolvimento dessa regiéo.

Diversas instituigbes do pais oferecem o curso técnico de agroindistria
como forma de promaover a industrializagdo da produgdo agricola e pecuéaria,
com a finalidade de agregar valor a matérias-primas, desenvolvimento de
novos produtos e sabores, bem como viabilizar o aumento da vida de prateleira
e oferta de produtos sazonais durante o ano todo.

O curso técnico de Agreoinddstria surgiu apés diversas discussfes no
curso técnico de agropecudria, sendo as primeiras turmas obtendo p titulo de
técnico em agropecuaria com habilitagdo em agroindistria. A estrutura
principalmente nas Escolas Agrotécnhicas Federais da época melhoraram e
fortaleceram a formacdo académica, atuacdo e credibilidade dos técnicos em
agroindustria.

O Instituto Federal de Pernambuco esta inserido neste cenaric e hoje
conta com o curso nos campi Afogados da Ingazeira, Belo Jardim e Vitdria de
Santo Antdo. As atividades do curso no campus Afogados da Ingazeira se
iniciaram no segundo semestre de 2010, atualmente com doze turmas
formadas, considerado o curso técnico subsegiliente mais consolidado do
campus pelo nimero de profissionais qualificados e concorréncia nos
vestibulares.

A proposta curricular € construida na perspectiva da preocupagéo com
uma formacédo que considere a investigagdo cientifica compativel com a
formagéo tecnica de nivel médio, cuja organizagéo didatica do curso prime em
transparecer o compromisso com as causas sociais e ambientais que garantam

respeito & individualidade e as diferengas presentes em todos os sujeitos.
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E com essa perspectiva explicitada acima que buscamos superar o
modelo de ensinb profissionalizante, cujo objetivo ndo devera pautar-se,
unicamente, pelos interesses do mercado de trabalho.

- 12 Justificativa

A vegetagdo caracteristica do sertao ¢ a caatinga, onde a taxa de
precipitagéo pode cair a niveis baixissimos (500 mm a 800 mm por ano em
algumas regibes, mas podendo chegar a 400 mm em outras), o que dificulta o
desenvolwmento da agricultura e pecuéria. As praticas de queimadas e da
combustao da lenha como matriz energética, associadas a um baixo nivel de
educacdo ambiental, agravam os riscos da desertificagdo da regido.

A regido do sertdo do Pajeu € assolada periodicamente pelos efeitos da
seca. A falta de politicas publicas para lidar com este fendmeno natural e para
convivéncia com o semiarido, de uma forma geral, tem levado ao éxodo da sua
populagéo, especialmente a rural, que, privados de seus direitos basicos de
cidadania, migram em busca de sobrevivéncia, dentro ou fora do contexto
estadual. Tal migracdo 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 contingente de pessoas.

A Regido possui atividades que podem evitar ou minimizar esse éxodo,
tais como: a agropecudria 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, liméao e manga) e agricultura de subsisténcia {batata
doce, cebola, feijao, mandioca, milho e tomate).

Na atualidade a sua economia estd mais voltada para a agropecuaria,
avicultura, pequena e média industria, comércio, servicos e turismo. Na
agricultura, além de cultivar o milho e feijao, a cana-de-aclcar também é
explorada com aproximadamente 650 hectares plantados, com cerca de 100
engenhos, que produzem duas toneladas de melago, rapadura e cachaga,
gerando centenas de empregos diretos.

As principais culturas temporarias no territério sdo o feijdo, que representa
50,56% (83.756 ha) da area plantada, seguido do milho 47,02% (77.900 ha).
As demais culturas (algoddo arboreo, mamona, sorgo granifero e arroz) sa

cultivadas nos municipios, mas com menor expressao na producéo das
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lavouras temporarias. A cultura do milho contribui com 73% (48.945 t) da
produgdo das culturas temporarias, seguido do feijdo 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
s80 a goiaba e a banana. A goiaba representa 17,16% da area plantada e 60%
do total da produgdo das principais lavouras. A banana representa 8,6% da
area plantada e 24% da produgé&o. Qutras culturas como o caju, manga, laranja
e coco-da-Bahia s&o cultivadas nos municipios, mas com menor expressao na
produgdo das lavouras permanentes. Chama atengdo a lavoura do caju que,
apesar de representar 53,53% da area plantada, contribui com apenas 6% da
produgao total (TEM — IBGE, 2005 — DATASSUS, Agéncia CONDEPE/FIDEM:;
MEC).

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

Diante disso, o setor agroindustrial pode, e deve, atuar na transformacgéo
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 superacdo das desigualdades regionais & considerada uma questio
central dentre os problemas que o Brasil enfrenta. Diante dos elevados indices
de pobreza e consequente necessidade de incorporar parcela significativa da
populagdo na economia e na oferta de servigos sociais basicos, as solugtes
imediatistas e de curto prazo, normalmente, atrasam as iniciativas estruturais

capazes de reorganizar o estilo de desenvolvimento regional.
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Com uma estrutura industrial muito diversificada e heterogénea da
perspectiva tecnologica, a regido apresenta uma parcela importante da sua
atividade manufatureira com reduzido dinamismo e baixo grau de atualizagao ~
tecnolagica, do que decorrem dificuldades crescentes na competicdo com a -
producdo importada e com a de outras regides mais industrializadas. "

Com a expansdo da automacdo de processos, da informatizagdo dos _
equipamentos, da substituigéo do trabalho bragal por maquinas mais rapidas e

mais habeis, o mercado de trabalho, nesta érea, esta em constante ampliagéo

e renovagao e, portanto, carente de méao-de-obra especializada.

Ha uma demanda ou necessidade de conhecimento mentn‘"co e
tecnoldgico que, embora presentes em determinados centros de pesquisa,
necessita ser apoiado e complementado em diferentes areas, como
aproveitamento dos residuos agroindustriais e dos recursos naturais (secagem
solar), além de sua difus&o junto aos potenciais usuarios. Conceber politicas e
mobilizar meios adequados para aumentar a escolaridade e a qualificag@o
profissional da populaggo regional no sentido de permitir-lhe uma insergao nas
novas formas de produgéo que deverdo ser consolidadas na regido.

Considerando todo este contexto, é fundamental a formacéo de cidad@os
com formagdo técnica de exceléncia gue, vivendo numa era marcada pela
competigdo, estejam aptos a: gerenciar progressos cientificos, avancos
tecnoldgicos, bem como utilizar os conhecimenios construidos e 0s processos
de construgdo do conhecimento como instrumentos de democratizagdo da
sociedade e ampliagdo da cidadania. Diante desse quadro, diversas sdo as
perspectivas de renovagéo para o desenvolvimento desta regido do Sertdo do
Pajel quando da instalagdo do IFPE — Campus Afogados da Ingazeira, em
principio, com os cursos técnicos de nivel médic em Agroindustria,

Saneamento e Eletroeletrénica.
13. Objetivos

1.3.1. Objetivo Geral

Promover a formacdo de profissionais de nivel médio para atuar na

Agroindustria, oferecendo ao estudante condigbes técnicas para ©

processamento de produtos alimenticios de origem animal e vegetal a pariir do
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dominio de conhecimentos necessdrios ao exercicio de suas fungdes, tendo
como base a evolugdo tecnoldgica, a tendéncia do mercado e a
responsabilidade social e ambiental .~

1.3.2. Obijetivos Especificos

. Preparar proﬁssibnais tecnicos para atuarem com competéncia na
area de producédo alimenticia, enfocando tecnologias voltadas a conservagéo e
ao processamento de matérias-pﬁmas de arigem animal e vegetal;

. Promover a capacitacdo par que os técnicos em agroindlstria ao
final do curso sejam aptos a realizar a implantacio, execugéo e avaliagcdo de
programas preventivos de seguranga do trabalho, de gestdo de residuos, de
diminuicdo do impacto ambiental e de higienizacéo e sanitizacio da produgao
agroindustrial;

. Capacitar o corpo discente para que realizem analises laboratoriais
de alimentos, com enfoque na-microbiologia, fisico-quimica, analise sensorial e
de controle de qualidade;

. Contribuir para que os profissionais ao fim do curso possam
desenvolver técnicas mercadolégicas de produgdo e insumos para a
agroindustria e promover a inovagio tecnoldgica.

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

. Desenvolver o pensamento [6gico, criativo e a capacidade de andlise
critica de determinada situagdo, estabelecendo comparagbes capazes de
orientar na tomada de decisées.

14. Requisitos e formas de acesso

De acordo com a legislagdo em vigor e a Organizagdo Académica do
IFPE, para ingresso no Curso Tecnico em Agroindistria Subsequente ao
Ensino Médio, o candidato deverd ter concluido o Ensino Médio ou Equivalente
e a admiss&o ocorrera através de:

a) exame de selegdo aberto a candidatos e, os classificados s rag
matriculados compulsoriamente em todos os componentes curriculares do

primeiro periodo;




b) iransferéncia de alunos oriundos de outras Instituigdes Federais 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 instituicoes publicas efou privadas regulamentados na
forma da lei.

O processo seletivo ser anual e regulamentado através de edital proprio
com indicagéo dos requisitos, condigies e sistematica de processo,
documentagéo exigida, além do numero 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 efou

Municipal.

15. _Fundamentagéo iegal

O Curso Técnico em Agroindustria esta inserido no eixo tecnoldgico de
Producdo Alimenticia de acordo com 0 Catalogo Nacional dos Cursos
Técnicos, instituidos pela Resolugdo 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 e Bases da Educagdo Nacional — LDB, que instituem as Diretrizes
Curriculares Nacionais para Educagao Profissional de Nive! Técnico, conforme
fundamentada a seguir:

O presente plano de curso tem como fundamento legal:

« Constituicdo Federal de 1988,;

e Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional n.° 0.394/96;

« Parecer CNE/CER n° 17/97 — Estabelece as Diretrizes Operacionais
para e Educag&o Profissional em nivel nacional;

e Parecer 35/2003 — Trata dos estagios curriculares para o ensino médio e
da educagao profissional;

« Decreto 5.154/2004-Regulamenta o § 2° do artigo 36 e os artigos 39 a
41 da Lei n.° 9.394/96, que estabelece as diretrizes e bases da

educagéio nacional e da outras providéncias;
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Parecer CNE/CEB n® 40/2004 — Trata das normas para execugdo de
avaliag&o, reconhecimento e certificacdo de estudos previstos no art. 41
da Lei 9.394/96(LDB);

Resolugdo CNE/CEB n° 1/2008 — Atualiza as Diretrizes Corretares
Nacionais definidas pelo CNE para o ensino médio e para a educacéo
profissional de nivel médio;

Resolucdo do Conseiho Nacional dos Direitos do Idoso n® 19/2008 —
DispGe sobre a inser¢do nos curriculos minimos nos diversos niveis do
ensino formal, de contelidos voltados ao processo de envelhecimento,
ao respeito e a valorizagio do idoso, de forma a eliminar o preconceito e
a produzir conhecimentos sobre a matéria;

Lei n° 11.741/2008 — Altera dispositivos na Lei n 9.394/1996, que
estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, para
redimensionar, institucionalizar e integrar as agdes da educacgéo
profissional técnica de nivel médio, da educagdo de jovens e aduitos e
da educacao profissional tecnolégica;

Lei n° 11.788/2008 — Dispde schbre estagio de estudantes; altera a
redacdo do art. 428 da Consolidagdo das Leis do Trabalho — CLT,
aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452/1943, e a Lei n® 9.394/1996;

Lei n® 11.892/2008 — Institui a Rede Federal de Educagéo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de FEducagéo,
Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias;

Parecer 11/2012 - Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagédo Profissional de Nivel Técnico;

Resolugdo CNE/CEB n.° 06/2012 - Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo Profissional de Nivel Técnico;

Resolugdo CNE/CEB n° 06/2012 - Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educac¢ao Profissional de Nivel Médio.

Resolugdo 1/2014 — Dispde sobre a instituicdo e implantagdo do
Catalogo Nacional de Cursos técnicos de Nivel Médio;

Plano Nacional de Educagao em Direitos Humanos;




16. Perfil profissional de conclusé@o

O Curso de Técnico de Nivel Médio em Agroindustria pertence ao gixo
tecnolégico de Produgo Alimenticia, com base no artigo 36 da Lei 9.394/96,
Resolucdo n.° 06/2012, Decreto 5.154/2004, Resolugdo CNE/CEB n.° 01/2005
e Resolugdo n.° 03/2008. '

De acordo com o CNCT, o perfil profissional do técnico de agroindustria €
aquele gue aplica tecnologias voltadas & conservagdo e ao processamento das
matérias-primas de origem animal e vegetal na panificagdo e confeitaria.
Realiza a implantagio, execugdo e avaliagao de programas previstos de
seguranga do trabalho, de gestao de residuos, de diminuicdo do impacto
ambiental e de higienizagdo e sanitizaggo da producéo agroindustrial. Realiza
analises laboratoriais de alimento. Desenvolve técnicas mercadologicas de

produtos e insumos para a agroindUstria e promover a inovagao tecnoldgica.

1.6.1. Competéncias Gerais da parte Técnica

As competéncias profissionais gerais do Técnico em Agroindustria s&o:

» Planejar, organizar e monitorar o0 processo de aquisigdo, preparo e
conservacdo da matéria-prima e o processamento dos produtos de origem
animal: leite e carnes, e de origem vegetal: frutos, hortalicas e de panificagdo
de acordo com a legislag@o vigente, controlando seu impacto ambiental;

« Interpretar e aplicar as Técnicas de Administragdo e de Economia
relativas & gesté&o de empresas rurais e agroindustriais;

e Utilizar técnicas de andlise, avaliagéo e gerenciamento para elaboragéao
de projetos;

« Participar na érea de pesquisa, inovagao e desenvolvimento de novos
produtos;

« Prestar assisténcia técnica em agroindlsirias, 6rgaos publicos,
cooperativas, comunidades rurais, propriedades rurais e outros;

« Compreender aspectos relacionados a seguranga no trabatho,
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aplicando-0s na elaboragéo e condugdo de programas;
« Analisar caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas das matérias-

primas e produtos de agroindustria. ~

1.7. Campo de atuagéo

» Agroindustrias e industrias de-alimentos e bebidas;
« Laboratdrios de analises de alimentos; -

¢ Consultorias;

o Orgaos de fiscalizagéo higiénico-sanitarias;

» |InstituicBes de ensino e/ou pesquisa.

18. Organizagdo curricular

O desafio de formar profissionais competentes com foco na cidadania, na
humanizagdo dos sujeitos e formacgdo técnica e cientifica requer como
fundamento uma concepgao de ensino que privilegie o {re) conhecimento da
realidade, a analise reflexiva schre essa realidade para, a partir dai, agir para
transforma-la ou pelo menos indicar o caminho para superagdo das
dificuldades. Nesse sentido, é de fundamental importancia que o curriculo
contemple n3o apenas a formagdo em termos de saber académico em si
mesmo, mas gque também seja pautado na perspectiva da formag@o do
estudante como sujeito social, que busca compreender criticamente o Mundo e
o Lugar onde vive como realidades inseparaveis. Além disso, a
intencionalidade e a diregdo do processo formativo n&o podem prescindir de
uma praxis pedagogica alicergada no didlogo € numa metodologia orientada
para abordagens tedricas e praticas, capaz de promover uma aprendizagem
significativa, contribuindo efetivamente para a construgao de saberes

necessarios aos profissionais em formagao.




Tendo em vista essas premissas, o curriculo foi elaborado contemplando
as competéncias profissionais fundamentais da habilitag&o, com foco no perfil
profissional de concluséo, prevendo situagdes gue levem o pariicipante a
vivenciar o processo de agfo-reflexdo-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 contextualizagdo 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 proposigdo supde a materializacao de

tais principios na organizagao curricular do curso, conforme descrito a segulir.

1.8.1. - Estrutura Curricular

A organizagdo curricular do Curso de Técnico em Agroindlstria
Subsequente ao Ensino Médio tem como base legal as orientagdes das
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional de Nivel
Técnico (Parecer CNE/CEB n.° 11/2012 e Resolugdo CNE/CEB n.c 06/2012),
Decreto 5.154/2004, Parecer CNE/CEB n.° 39/2004 e Resolugéo n.° 01/2005,
Resolugdo CNE/CBE n.° 03/08 e Portaria do MEC 870/08, que institui o
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de nivel Médio.

A organizagao do curso esté estruturada da seguinte forma:

« O curso apresenta uma Matriz Curricular por componente curricular, e
sera vivenciada em 04 periodos/semestres com duragéo de dois anos;

o Os componentes curriculares contemplam conhecimentos de bases
cientfficas, humanas e tecnoldgicas que permitem uma maior compreensao das
relagbes existentes no mundo do trabalho, dos conhecimentos cientificos e da
formagdo especifica de Processamento de Alimentos com énfase na
Agroindustrializag&o;

e O curso apresenta uma carga horaria de 1.200 horas-relogio,

distribuidos em 02 anos, 40 semanas anuais, acrescida de 150 horas de
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pratica profissional, a ser realizada na forma de FEstdgio Curricular
Supervisionado, vivenciado a partir do 4° periodo e conforme indicagdo da

Coordenagao do Curso.
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1.8.2.

Desenho Curricular

Figura 1. Desenho curricular do Curso Técnico em Agroindustria

29



(4 pg) sowrs) op vidojouaa]

S%EEE::E?.M nwﬁm\\eﬁﬁ
oequi], op wduringag

(40£)
S0]UADI[Y 2P BIBO]010IMN A

(909} soyuatury
ap SENBO[01q0INIA] SIsIjeuy

(u 09) (4 0€) oyreqed], iR
SOIUAI[Y P [BIIOSUAS ISIBUY ou seuEwIny sagdvpy (1 0€) eorseq edyuInd)
¢ (qozr) vsmbsad | (4 0g) sonpisay ap GyuAWTIBLY, : . (4 o) BrusnpuIcISy
vp vidoopojaly . 3 [Epualquy opdeInpy © (q og) vyteygeo sod widoforsyy BU apEpI[En p A[01JUC)
(4 09) mmm_bm:v:_c.__w< sojaloag (1 ()9) sopuALid(q (uo9)
P 011530 2 owsLopapuddIdiny 2 sawIuy) ap vidopouaa], sopuAlIa( @ 913 2p vidojoudn ], (v 0g) worseq eopruLIOjUY
(1 0g) svjoaydy (4 09) SediEII0y (v 09) A (4 0£) [emyxa L ogdnposy
S0INpo.LJ AP BIHO[OUIR], @ 50304y ap viojouda], opdBayIue 3p BISO[OUIA L ap SE2UII T 3 sudgengur|
(1 09) soyuauY (1 0f) soyuowyy

{4y 0g) Eowuﬁsucﬂ—. @ Euwm—na—EH ap seonuIng)-o31siy saseuy

Y (4 o€} (zuopUN (u H
(4 06) sepigag ap uidojousay,  |* IRjusupy ovdnanpy " pE)SOImAMWIY 9p OBILAIISUOD | (4og) reaudunLsuy sgg8uy

ap vopumborg 2 sajuny) - (1109) eanRW LA

[ W‘“”’“‘““‘%”W

ewelBoxn|4 - €91



1.8.4 - Quadro Sintese da Matriz Curricular

Institute Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco - IFPE
Campus Afogados da Ingazeira

Curso Técnico em Agroindistria — Subsequente Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia
Matriz Curricular-Ano de Implantagao: 2018.1 - Regime: Semestral
Carga Horaria em horas-aula: 1.600h/a - _ Carga Horaria Total do Cursa: 1.200h/r
) Semanas Letivas: 20
Perladn de Integralizagao Minima: 04 semestres Periodo de Integralizacao Maxima: 08 semestres

Fundamentagédo Legal
[ei n° 0.304 de 20.12.96 - Lei n° 11.741, de 16 de julho de 2008 - Lei Federal 11.788/2008 - Decreto n° 5.154 de 23 de julho de 2004 —
Parecer CNE/CEB N° 38/2004 - Resolugio CNE/CEB N7 1, de 3 de fevereira de 2005 - Parecer CNE/CEB n® 04/2004- - Resolugao CNE/CER
r° 03, de 09 de julho de 2008 - Parecer GNE/ CEB n® 11, de 12 de junho de 2008 - Parecer CNE/CEB N® 40/2004 - Parecer CNE / CEB nf
35/2003 — Resolugao do CNDI n° 16, de 2{ de junho de 2008. Parecer CNE /CEB n® 11, de 09 de maio de 2012. e Resolugdo CNE/ CEB n”
05, de 20 de setembro de 2012, )

‘{nglés Instrumental

: Matematica 4
P |Linguagens e Técnicas de Produgao 2 40 30
= [Texiual
I infarmatica Basica 2 40 | 30
Controle de Qualidade na Agroindistria 2 40 3o
~[Quimica Bésica 2 40 | 30
): Microbiologia de Alimentos 2 40 30
“i[Seguranga do Trabatho Aplicada & 2 40 30

Conservagdo de Alimentos
Quimica & Bioguimica de Alimentos
Tecnologia de Panificagio
Tecnologia de Leite e Derivados

Fisiologia pos colheita

‘0 |Relagdes Humanas no Trabalho

| “|Analises Microbioldgicas de Alimentos
Subtotal = .= o
Educaggoc Alimentar Nutricional

LI IR N CR N R T AT

Analises Fisico-Quimicas de Alimentos 4 80 60

Tecnologia de Frutos e Hortaligas 4 80 60

Tecnalogia de Carnes e Derlvados 4 B0 60

Edut.:ag:ao Ambiental e Tratamento de 2 40 30
Residuos
Analise Sensorial de Alimentos

[Tecnologia de Bebidas 5] 120 | 90

|Embalagem e Rotulagem 2 40 30
“Tecnolagia de Produtos Aplcolas 2 40 | 30




i [Metodologia da Pesquisa 8 120 | 90

Empreende_dorlsmo € Gestdo de Projetos 4 80 60
+ |Agroindustrials

| 400 | 300

100

Pratica Profissional Orientada = =
Total em H/A 1600} -

Total em H/R - 1300

res por periodo

| nglés , .. _u g Ll

Instrumental 1 2 40 30 40 h/a ) )

Matematica 1° 4 80 60 80 h/a - -

Linguagens e

Técnicas de 1° 2 40 30 40 h/a - -

Produgao Texiual

Informatica Basica 1° 2 40 30 20 h/a 20 h/a -

Controle de

Qualidade na 1° 2 40 ag 40 h/a - -

AgroindUstria

Quimica Basica 1° 2 40 30 30 h/a 10 h/a -

Microbiologia de o

Alimentos 1 2 40 30 40 hfa - -

Seguranca do

Trabalho Aplicada 1° 2 40 3o 40 hia - -

a Agroindlstria

Tecnologia de o

_ Subtotal - | 1 400 | 300 | 370 | 30|

Conservagio de o

Alimentos 2 2 40 30 30 h/a 10 h/a

Quimica e

Bioguimica de 2° 2 40 30 30 h/a 10 h/a Quimica Basica

Alimentos

Tecnologia de o Tecnologia de

Panificacdo 2 4 a0 60 20 h/a 60 h/a Graos

Tecnologia de o

Leite e Derivados 2 4 80 60 20 h/a 60 h/a

Fisiologia pos °

colheita 2 2 40 3o 30 Ha 10 h/a

Relagbes

Humanas no 2° 2 40 30 40 hia -

Trabalho

Analises L .

Microbioldgicas 20 4 80 | 60 | 20na | 60Ha M'Cgﬁ.b“””tg'a den

de Alimentos imentos
‘Subtotal | "ii2e 02000 7400 | 300 | o490 o210 [ \
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Educagio

Alimentar 3° 40 30 40 h/a -

Nutricional

Analises Fisico- Quimica e

Quimicas de 3° 80 60 20 h/a 60 h/a Bioguimica de

Alimentos Alimentos

Tecnologia de F'Sg;%;a'?os

Frutos e 3° 80 60 20 hia 60 h/a c ! d

Hortaligas onservagaa de
Alimentas
Quimica e

Tecnologia de Bioquimica de

Carnes e 3° 80 60 20 h/a 60 h/a Alimentos;

Derivados Conservagéo de
Alimentos

Educacgio

Ambiental & o

Tratamento de 3 40 30 40 hfa .

Residuos

Analise Sensarial o

de Alimentos 3 80 60 40 hfa 40 h/a

Microbiologia de

Tecnologia de o Alimentos;

Bebidas 4 120 80 40 h/a 80 hva Conservagac de
Alimentos

Embalagem e o

Rotulagem 4 40 30 40 h/a -

Tecnologia de e

Produtos Aplcolas 4 40 30 20 hia 20 h/a

Empreendedorism

0 @ Gestio de 4 80 | 60 | 80nha -

rojetas
Agroindustriais
Metodologia da 4 120 90 30 hia

Pesquisa
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1.8.4.2

— Componentes Curriculares Eletivos

Os componentes eletivos sdo componentes curriculares de livre escolha do

estudante, cuja carga horaria ndc sera obrigatéria na Matriz Curricular do curso,

podendo ser cursados, inclusive, em outros cursos superiores do IFPE e computadas

como atividades complementares, desde que estejam dentro das normas vigentes.

Serédo ofertados iniciaimente os componentes eletivos descritos na tabela a

seguir:

Tabela 2Componentes Curriculares Eletivos

Libras 4 80 60 Nao ha

1.8.5

Orientagdes Metodoldgicas

O desenvolvimento das praticas pedagégicas sera realizado de acordo com a

natureza dos componentes curriculares e podem envolver:

Pedagogia de Projetos como procedimento metodoldgico compativel com uma
pratica formativa, continua e processual, na sua forma de instigar seus
sujeitos a procederem com investigacdes, observagdes, confrontos e outros
procedimentos  decorrentes das  situacOes-problema  propostas e
encaminhadas;

Aulas tedricas com utilizagdo de projetor multimidia, videos, e outros recursos
diddticos a critério do docente. Visando a apresentagdo do assunto
(problematizag@o) a ser trabalhada e posterior discussdo e ftroca de
experiéncias;

Aulas praticas em laboratdrio e instalagdes industriais;

Seminarios;

Pesquisas;

Elaboragao de projetos diversos;

Visitas técnicas a empresas e industrias da regifo;

Palestras com profissionais da area.
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Periodicamente sera realizada a revisdo dos contetidos ministrados e a
atualizagdo da bibliografia dos componentes curriculares visando atender as

necessidades do curso e a adequagao dos contetidos ministrados.

1.8.6 Atividades de Pesquisa e Extensao

O curso Técnico em Agroindustria possui diversos projetos de pesquisa e

extensido em andamentio.

Projetos de Pesquisa € Inovacao em andamento:

. Estudo de estabilidade de refrigerante de umbu em diferentes tipos de
Embalagem - orientaggo - prof. Dr. Luls Gomes de Moura Neto — PIBIC
Técnico com bolsa;

. Estudo sobre a aceitagdo sensorial e mercadoldgica de uma bebida
gaseificada de umbu com adigéo de insumos oriundos da caatinga —
orientagio — prof*Dr?. Denise Josino Soares — PIBIC Técnico com bolsa;

. Secagem em camada de espuma de residuos de frutas agroindustriais -
orientagdo - prof. Dr. Luis Gomes de Moura Neto — PIBIC Técnico com
bolsa;

. Estudo da estabilidade de um shake produzido com residuos de frutas sob
diferentes tipos de embalagens — orientagdo — proffDré. Denise Josino
Soares — PIBIC Técnico com bolsa;

. Estudo sobre a aceitagdo sensorial e mercadoldgica de diferentes shakes
produzidos a partir dos residuos de goiaba e banana; manga e tangerina;
e acerola e limdo — orientagdo — profDr?. Denise Josino Soares — PIBIC
Técnico com bolsa;

. Estudo sobre a aceitagdo sensorial e mercadolégica de diferentes shakes
produzidos a partir dos residuos de manga e limdo; maracuja e limao; e
laranja e goiaba — orientagdo - prof®Dra. Denise Josino Soares — PIBIC
Técnico com bolsa;

. Desenvolvimento de um shakea partir de residuos agroindustriais de
maracuja e limdo e o estudo de sua vida de prateleira comercial -

orientacdo - prof. Dr. Luis Gomes de Moura Neto — PIBIC Técnico com
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bolsa;
Elaboragdo de uma bebida de baixa gaseificagdo de umbu com reduzidos
'teores_ de agucares - orientagdo - prof. Dr. Luis Gomes de Moura Neto —

.PIBIC Tecnico com bolsa;

Prpietos de Extenséo andamento:

Elaboiragéo de produios cérneos a partir de carne e figado de frango.
Docente: Denise Josino Soares. O projeto conta com a colaboragdo de
- dois bolsistas de extens@o, que sdo estudantes do curso Técnico em
- Agroindustria.

Politica de Reaproveitamento de Residuos provenientes de vegetais para
Pequenos Produtcres da Regido do Pajel. Docentes: Andrea Dacal
Peganha do Nascimento, Denise Josino Soares. O projeto conta com a
colaboragdo de dois bolsistas de extensdo, que s@o estudantes do curso
Técnico em Agroindstria.

Elaborag@o do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo para pequenos
produtores da regido do Pajetll. Docentes: Denise Josino Soares. O projeto
conta com a colaboragdo de dois bolsistas de extensdo, que sdo

estudantes do curse Técnico em Agroindustria.

Projeto de Inovac8o Tecnoidagica:

Desenvolvimento de metodologia para melhoria das condigbes de boas
praticas de fabricagdo de empresas alimenticias da regiao do Pajel. Este
projetc foi aprovado pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnologico (CNPq) (Chamada CNPg-SETEC/MEC n.°
17/2014) com recursos provenientes deste mesmo o¢rgdo. Docentes:
Denise Josino Soares, Luis Gomes de Moura Neto. O projeto conta com a
colaboracdo de trés bolsistas, sendo dois estudantes do curso Técnico em
Agroindustria, e a coordenadora do projeto, que € docente do curso

Técnico em Agroindstria.



1.8.7 Atividades de Monitoria

A monitoria visa o incentivo a formacéo académica, ampliagdo dos espagos de
aprendizagem, melhoria da qualidade do ensino e desenvolvimento da autonomia,
além da formacéo integral dos estudantes.

O programa de monitoria tem como objetivos: promover o desenvolvimento de
aptiddes para a docéncia; complementar a formagédo académica do estudante-
monitor; possibilitar o compartilhamento de conhecimentos através da interagdo entre
estudantes: favorecer a cooperagéo entre docentes & estudantes, visando & melhoria
da quahdade do ensino: contribuir para a redugdo dos problemas de repetenma e
evasdo; proporcionar 0 aprofundamento  dos conhecimentos teoricos e
metodolégicos que, aliados & praxis pedagoégica, venham fornecer subs(dios para
uma futura insergdo no mercado de trabalho.

A monitoria pode ser voluntaria ou remunerada. De acordo com a Resolugdo n°
68/2011 — CONSUP-IPFE que trata do Regulamento de Monitoria,para ser monitor, 0
estudante do curso Técnico em Agroindustria deve se inscrever em edital proprio, ser
aprovado no Processo de Selegao e ter obtido nota final igual ou superior a 6,0 (seis)
no componente curricular no qual esta pleiteando a monitoria. As atividades de

monitoria podem ser utilizadas como Pratica profissional pelo discente.
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1.8.8 - Pratica profissional

A pratica profissional € uma atividade obrigatoria no curriculo do Curso
Técnico em Agroindustria Subsequente ao Ensino Medio e podera ser
realizada de trés formas em conformidade a disponibilidade de oferta: Estagio
Supervisionado, Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) ou Aproveitamento de
Conhecimentos e  Experiéncias  Praticas (APCEP)  (Figura  3).

A apresentacgéo do relatério de estagio supervisionado, TCC ou relatdorio

de APCEP sdo pré-requisito indispensavel para a conclusdo da pratica
profissional, sendo submetido a avaliago do professor{a) orientador(a)
constante na documentagéo do estagio, TCC ou APCEP,

[Platlca mfissmnal()uentada :

someionss | [ e ] [T

[ Es ti

Figura 2 - Modalidades de Pratica Profissional

De acordo com as orientagdes curriculares nacionais, a pratica
profissional se constitui em uma atividade articuladora entre o ensino, a
pesquisa e a extensdo. E estabelecida, portanto, como condigéo indispensavel
para obteng&o do Diploma de técnico.

A organizagao curricular do Curso Técnico em Agroindustria foi
pensada de modo a viabilizar a articulagdo teoria-pratica, mediante o
desenvolvimento de praticas profissionais nos mais diversos componentes da
formacé@o profissional. Nesse sentido, a pratica se configura ndo como a
vivéncia de situacbes estanques, mas como uma metodologia de ensino que
contextualiza e poe 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, ﬁos laboratdrios e em salas-
ambiente podem ser realizadas por meio de Estagio Curricular Supervisionado,
confeccéo de Trabalho de Conclusdo de Curso ou Aproveitamento de Praticas
e Conhecimentos Anteriores (APCA) de projetos de pesquisa, projetos de
extensdo efou atividades de monitoria podendo ser desenvolvido no trabalho
para aqueles alunos atuantes, objetivando a integragao enire teoria e pratica,
resultando em relatérios sob o acompanhamentc; e supervisdo de um
orientador. .

A pratica profissional tera carga horéria- minima de 100 horas,
deverd ser devidamente planejada, acompanhada e registrada, a fim de que se
configure em aprendizagem significativa, experiéncia profissional e preparagéo
para os desafios do exercicio profissional, ou seja, uma metodologia de ensino
que atinja os objetivos propostos. As atividades desenvolvidas durante essa
pratica devem viabilizar uma aproximag&o maior com a realidade do mundo do
trabalho na area especifica de formag&o. Seu objetivo & oportunizar o coniato
com o ambiente de trabalho possibilitando a aquisigdo de conhecimentos
tedrico-praticos, valores, atitudes e habilidades presentes nas relacdes de
trabalho, constituindo-se em uma sintese das praticas profissionais
desenvolvidas ao longo do curso.

Para tanto, deve se supervisionada como atividade propria da
formagao profissional e relatada pelo estudante. Os relatdrios produzidos
deverdo ser escritos de acordo com as normas da ABNT estabelecidas para a
redacdo de trabalhos técnicos e cientificos, e farao parte do acervo bibliografico

da Instituicao.

1.8.5.1 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Para o Instituto Federal de Educagéo Ciéncias e Tecnologia — Campus
Afogados da Ingazeira, a realizagdo do Estagio Curricular Supervisionado se
configura como uma condigdo alternativa para que o aluno obtenha, a partir do

quarto periodo, o diploma de Técnico Subsequente em Agroindustria.

O estagio serd coordenado e avaliado por professores da éarea

especifica podendo ser voltado para a gestao, produgao, exploragao,
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comercializag8o e prestagdo de servigos, instalagdo, manutencgio,

desenvolvimento de projetos em consonéncia com a natureza do curso.

A formaliza(;éo do estagio, o encaminhamento para a empresa, bem
como oriéntagées sobre as etapas do processo, documentagdo exigida,
legislagéo pertinente, direitos e deveres da escola, da empresa e do estagiario,
plano de” estagio, elaboragdo de relatdrios, preenchimento de planilhas e
formularios de acompanhamento e avaliacdo do estdgio sdo responsabilidade

do professor orientador.

A avaliacdo do estagio se dara a partir da entrega de um relatério de
estagio, com parecer satisfatério por banca examinadora, onde o estudante
apresentara a relevancia da experiéncia para sua formac@o profissional,
destacando como se deu a vivéncia profissional na empresa, aprendizagens

obtidas, aspectos negativos e positivos e sugestées a instituicdo e 8 Empresa.

Do relatorio:

v O relatdrio de estagio, em midia digital, devera ser entregue ao

orientador 15 dias ap6s a conclusdo do estagio;

v" O orientador deveré definir um avaliador do relatério e envia-lo para a

corre¢ao no prazo maximo de 5 dias Uteis;

v O avaliador devera enviar as sugestoes de corregao ou declaragéo de

aprovagao no prazo maximo de 10 dias Uteis;

v O orientador devera enviar as sugestes de corregfio para o estudante

no prazo maximo de 5 dias Uteis;

v" O estudante devera entregar a versao final em midia digital do relatério

ao orientador no prazo maximo de 10 dias Uteis;

v" Apds a validagdo do relatdrio pelo crientador o estudante devera
entregar a vers&o impressa com a folha de aprovagdo assinada pelo
orientador e o avaliador, bem como, a verséo digitalizada, na biblioteca

do Campus no prazo maximo de 5 dias Uteis.

40



O Estagio podera ser caracterizado como obrigatério e ndc obrigatorio. O
Estagio Ndo Obrigatorio podera ser realizado a partir do segundo periodo, com
acompanhamento e superviso obrigatoria de um professor indicado pela
Coordenagéo do Curso, sendo também exigida a participagédo do estudante nas

reunides agendadas pelo referido supervisor.

O Estagio Curricular Supervisionado obrigatorio podera ser realizado
concomitante ou ap6s a conclusdo do quarto perfodo, podendo ser
desenvolvido dentro ou fora da instituigdo. O Estéagio Curricular Supervisionado
na instituigdo devera ser ofertado através de edital publicado pela direcéo geral

do Campus.

PLANO DE REALIZAGAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO

PLANO DE REALIZAGAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO

CARGA HORARIA: 100 horas-relégio

PERIODO: Concomitante ou posterior ac 4° periodo

LOCAL: Institﬂir;c“)es plblicas, privadas e do terceiro setor que tenham
condigdes de proparcionar experiéncia pratica na linha de formagao profissional
do estudante.

CRITERIOS DE AVALIAGAO: A avaliagio do Estagio Curricular Obrigatdrio
e N&o Obrigatorio sera feita por meio da enirega do Relatorio de Estagio
Supervisionado.

1.8.8.2 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) devera ser executado na
forma e projetos, objetivando a integracao teoria e pratica e o principio da
interdisciplinaridade, devendo contemplar a aplicagdo dos conhecimentos
adquiridos durante o curso e tendo em vista a interven¢do no mundo do

trabalho na realidade social de forma a contribuir para a solugdo de problemas.

O TCC compreende uma atividade com natureza de pesquisa ou de

extensao que com foco num determinado
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problema e objeto de analise, visam & elaboragéo, execugio e produgao de

uma monaografia ou artigo.

A orientacao do Trabalho de Conclusédo de Curso sera exercida por um

professor designado pelo cocordenador de curso.
Compete ao professor orientador:
v Elaborar o plano de TCC, juntamente com o orientando;

v Acompanhar e avaliar a estruturag@o do plano de TCC, verificando a

consisténcia e as condigdes de execugio do trabalho;

v Acompanhar as atividades do aluno durante o desenvolvimento do TCC,
através de reunides periddicas, previamente datadas em cronograma

elaborado em comum acordo entre Orientador e Orientando;

v' Organizar e compor uma comissdo examinadora para a avaliagéo do
semindrio de apresentagéo do TCC a ser ratificada pelo coordenador do

curso;
Compete ao professor da disciplina Metodologia da Pesquisa:

v Ministrar os contetidos basicos conforme determina a ementa da

disciplina;;

v" Elaborar o cronograma para a arguigao e efetuar a reserva de sala e

equipamento audiovisual para a defesa;

Devera ser entregue duas copias encadernadas do Trabalho de Conclusao
de Curso a coordenagdo com, no minimo, 15 dias de antecedéncia do
semindrio de defesa. A defesa do Trabalho de Conclusdo de Curso se dara

para uma banca examinadora, constituida por no mfnimo dois membros:
v O docente avaliador ;
v" Orientador interno.

A defesa sera dividida em duas partes:
v" Apresentacgéo oral do trabalho (20 minutos);
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v" Arguigdo (15 minutos).

Apos a discussio, a banca reline-se para deliberar sobre a classificacdo a

-

atribuir de acordo com os seguintes criterios:

v Aprovado sem ressalvas;

v Aprovado com ressalvas; -
v Insuficiente — reapresentagao;

v Reprovado.

1.8.8.3 APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
PRATICAS - APCEP
O estudante tera como alternativa ao Estagio Supervisionado efou

Trabalho de Conclusdo de Curso o Aproveitamento de Conhecimentos e
Experiéncias Praticas ( APCEP), em que o estudante podera comprovar uma
experiéncia adquirida em atividades profissionais em areas correlatas a sua
formagdo ou através da sua participagéo em atividades de Iniciacédo Cientifica,
segundo os programas de PIBIC Técnico e PIBIC Jr; as atividades de Extensé&o

conforme o programa de PIBEX e Monitoria.

1.8.8.3.1 Da Pratica Profissional

Para comprovagio da pratica profissional, em Instituigdes publicas,
privadas e do terceiro setor, adquiridas pelo estudante antes/durante ou apos o
termino do curso devera comprovar que atuou ou esta atuando por um tempo
minimo igual & carga horaria exigida para a realizacdo do estagio obrigatorio,
devendo atender as exigéncias listadas abaixo:

I. Requerimento apresentado no Departamento Académico,
acompanhado da documentagéo exigida para analise, a saber:

a. Declaragio da empresa onde esta atuando profissionalmente,
com data de inicio e término da atividade e carga horaria;

b. Declaragéo da empresa descrevendo as atividades inerentes a
fungdo que ocupa;

¢. Documentos (autenticados) que comprovem o tempo € a fungao
na empresa onde atua profissionalmente;

d. Relatdrio Final das atividades desenvolvidas, aprovado pelo
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professor orientador ou descrevendo as atividades desenvolvidas no mundo do
trabalho sob a 6tica do perfil de formacéo.

Il. Parecer Avaliativo do professor responsavel, 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 concluso indicado no curso;

II. Rz;tiﬁcat;éo do Parecer Avaliativo emitido pelo Professor
Supervisor de Estagio e pelo Coordenador do Curso.

1.8.8.3.2 Do Aproveitamento da Pratica em Programas Especificos

A comprovacgéo da participagdo do estudante em atividades de

Pesquisa, Extensdac e Monitoria devera ser realizada mediante o
cadastramento dos mesmos em programas especificos. Para tal o estudante
devera atender as seguintes prerrogativas:

Réquerimento apresentado no Registro Académico, acompanhado
da documentagao exigida para andlise, a saber:

Declaragéo assinada pelo(s) professor (es) orientador (es) da
atividade sobre inicio, término e carga horaria;

Plano de atividades desenvolvido pelo estudante e do Projeto do
qual participa;

Documentos comprobatérios do acompanhamento da atividade pelo
professor orientador;

Relatdrio Final da atividade desenvolvida, aprovado pelo professor
orientador ou descrevendo as atividades desenvolvidas.

Parecer Avaliativo do professor responsavel;

Ratificagéo do Parecer Avaliativo emitido pelo Coordenador do

Curso.
Atividade Aproveitamento
Participag@o em programas PIBIC
em atividades ligadas a area de atuagéo 100%
profissional
Participagac em programas PIBIC 5%
em atividades em areas afins
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Participacdo em programas PIBEX
em atividades ligadas & érea de atuagao 100%
profissional
Participagdo em programas PIBEX 0%
em atividades em areas afins °
Participagdo em programas de
Monitoria ligados & area de aiuagao 100%
profissional
Participagdo em programas de
o ’ pag . prog 50%
Monitaria em areas afins
1.9 Ementas dos componentes curriculares
Componente curricular: Inglés Instrumental | Créditos: 2

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Desenvolver a capacidade de ler, interpretar, compreender e
realizar atividades a partir de géneros textuais auténticos, escritos em lingua
inglesa, relacionados & area do curso.

Referéncias Basicas:

MARTINEZ, R. Como dizer tudo em inglés: fale a coisa certa em qualquer
situagdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2000. 250p.

MARTINEZ, R. Como dizer tudo em inglés: avangado. Rioc de Janeiro:
Elsevier, 2006. 269p.

MARTINEZ, R. Como escrever tudo em inglés: escreva a coisa certa em
qualquer situagfo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2002. 216p..

Referéncias Complementares:

DICIONARIO Oxford escolar para estudantes brasileiros de inglés. China:
Oxford University Press, 2013. 757p.

HENKE, N. R.Inglés nos negocios. Barueri: Disal, 2007. 187p.
MICHAELIS. Dicionario escolar Inglés. Sao Paulo: Melhoramentos, 2009.
836p.

SOUZA, A. G. F.; ABSY, C. A,; COSTA, G. C. da.Leitura em lingua
inglesa: uma abordagem instrumental. 2.ed. Sdo Paulo: Disal, 2005. 203p.
SOUZA, E. M. C de; OPPENHEIMER, M. J. P. Vocabulario para ciéncias
agrarias: inglés/portugués. Sao Paulo: SBS Editora, 2004. (Série mil & um
termos). 70p.
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Componente curricular: Matematica | Créditos: 4

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (80 h/a)

Ementa: Compreender a importéncia e a aplicagdo da matematica na |
agroindustria. Desenvolver no aluno a capacidade de realizar operagdes |

com ndmeros decimais e fracionarios, razéo, proporgdo e regra de trés
simples e composta, equagdo do 1° e 2 grau e sistemas de medidas.

7

Referéncias Basicas:

SOUZA, Joamir; GARCIA, Jacqueline. Contato matematica. 1 ed. Séo Paulo: |

FTD, 2016.

[EZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; DEGENSZAJN, David: PERIGO, Robertg;
ALMEIDA, Nilze de. Matematica: ciéncia e aplicages. 9 ed. Sdo Paulo;
Saraiva, 2016.

STEWART James. Célculo. 7 ed. S&o Paulo: Pioneira-Thomson Learnlng,
2014.

Referéncias Complementares:

GIOVANNI, J.R.; BONJORNO, J.R. Matematica fundamental: uma nova
abordagem. Sao Paulo: FTD, 2002,

PAIVA, Manoel. Matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2016. 3 ed.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicagbes. 3 ed. Séo Paulo
Editora Atica, 2016.

SILVA, Claudio Manoel da. FILHO, Benigno Barreto. Matematica aula por
aula. 2 ed. S&o Paulo: FTD, 2005.

POLYA, George. A arte de resolver problemas: um novo aspecto do método
matematico. Tradugdo e adaptagio: Heitor Lisboa de Araljo. Rio de Janeiro:
interciéncia, 1995.

Componente curricular: Linguagens e Técnicas de Créditos: 2
Produgao Textual

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Desenvolver estratégias de leitura e de escrita, considerando os
diferentes géneros textuais previstos para circularem no campo de atuagdo
académica e profissional da area do curso.

Referéncias Basicas:

HOUAISS, A.; VILLAR, M. de S. Dicionario Houaiss da lingua
portuguesa. Rio de Janeiro: Objetiva, 2009. 1986p.

LIMA, A. O. Manual de redagao oficial: teoria, modelos e exercicios. 3.ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 376p.

MARCUSCHI, L. A. Produgdo textual, analise de géneros e
compreensdo. Sao Paulo: Pardbola, 2008. 295p.

Referéncias Complementares:

BECHARA, E. Moderna Gramatica Portuguesa.37.ed. Rio de Janeiro:
Lucerna, 1999.

CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa. Sio Paulo:
Nacional, 2012.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. Sao Paulo:
Atual, 2003.

CUNHA, C.; CINTRA, L. F. L. Nova gramatica do portugués
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contemporaneo.3.ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2001.
FERREIRA, G. Redagao cientifica: como entender e escrever com
facilidade. Sao Paulo: Atlas, 2001. :

~

Componente curricular: Informatica Basica -~ | Créditos: 2
Pré-requisito: - :

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Compreender a importancia das ferramentas da informatica na
agroindustria.

Referéncias Basicas:
MANZANO, J. A. N. G. Broffice.org 3.2.1: Guia pratico de aplicagéo.
Erica, 2010. ' -

PREPPERNAU, J. Windows 7: passo a passo. Porto Alegre: Bookman,
2010, 544p.

VELLOSO, F. de C. Informatica: conceitos basicos., 391p, 8% ed. Rio de
Janeiro; Elsevier , 2011.

Referéncias Complementares:

COX, J.; FRYE, C. Passo a Passo Microsoft Office System 2007.
Bookman, 2008, 12 edicdo, Rio Grande do Sul.

MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, M. |. N. G. Estudo Dirigido de
Informatica Basica. 1% edigdo, 256 Editora Erica, , p2008.

SILVA, M. G da.Informéatica:Terminologia Basica. Editora Erica, 12 edigao,
384p, S&o Paulo, 2008.

SILVA, M. G da.Terminologia Basica Windows XP e Office 2007. Erica,
Sao Paulo, 2007.

VELLOSO, F. de C.Informatica:conceitos basicos. 02 ed. Rio de Janeiro,
408p, Elsevier, 2014..

Componente curricular: Controle de Qualidade na Créditos: 2
Agroindustria

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Compreender a importancia e a aplicagao do controle de qualidade
na agroindusiria.

Referéncias Basicas:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indiistria alimenticia.
Ed. Artmed. 2010, 320p.

CHAVES, J. B. P.; ASSIS, F. C. C.; PINTO, N. B. M.; SEIXAS, P. S. Boas
praticas de fabricagdo (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros
Servigos de Alimentagao. Ed. UFV: Vigosa. 20086, 68p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 42 edigdo. Ed. Manole. 2011, 1088p.

Referéncias Complementares:

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugédo - RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, 20 de janeiro de
2000.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolugédo — RDC n°
272, de 22 de setembro de 2005. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, 23 de
setembro de2005. (
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BRASIL. Ministéric da Agricultura e do Abastecimento. Instrugdo Normativa
n° 12, de 4 de setembro de 2003. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 09 de
setembro de 2003.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instrugdo Normativa
n° 39, de 28 de maio de 2002. Diario Oficial da Unido, Brasilia.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Decreto n® 6871, de
04 de junho de 2009. Diario Oficial da Unido, Brasilia.

Componente curricular: Quimica Basica | Créditos: 2

Pré-requisito: Quimica de Alimentos

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Desenvolver no estudante a capacidade de compreender e aplicar
os principais fundamentos da quimica geral envolvidos em sistemas
quimicos inerentes ao processamento de alimentos, analise de insumos e
produtos alimenticios elaborados,

Referéncias Basicas:

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica volume 2: fisico-quimica.
Sao Paulo: Editora Saraiva, 2009.

RUSSEL, John Blair. Quimica geral volume 1. S&o Paulo: Pearson Makron
Books, 1994.

RUSSEL, John Blair. Quimica geral volume 2, Sao Paulo: Pearson

Makron Books, 1994.

Referéncias Complementares:

DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos,
899p, de Fennema. Artmed, 2010..

MAHAN, Bruce M.; MYERS, Rollie J. Quimica: um curso universitario.
Editora Blucher, 1995.

SKOOG, Douglas A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Cengage
Learning, 2006.

LEVINE, Ira N. Fisico-qquimica velume 2. LTC,2012.

SKOOG, Douglas A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Cengage
l.earning, 20086.

Componente curricular: Microbiologia de Alimentos | Créditos: 2

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Compreender os mecanismos basicos da microbiologia e de seu
carater universal. Forecer as bases microbiolégicas para o entendimento
dos demais campos da microbiologia principalmente no campo alimentar e
sua importancia para industria.

Referéncias Basicas:

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao
Paulo: Ed. Varela, 2005. 258p.

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. S. Microbiologia. Sdo Paulo:
McGraw Hill, 1980. 566p. v1

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. S. Microbiologia. Sdo Paulo:
McGraw Hill, 1980. 566p. v2.

Referéncias Complementares:
BASTOS, M. do S. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a
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seguranga dos alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical;
Banco do Nordeste do Brasil, 2008, 438p.

FORSYTLE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 424p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio
de Janeiro: Atheneu, 2005. 182p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005, 711p.
LACASSE, D. Introdugio & microbiologia alimentar. Instituto Piaget. 2014.

Componente curricular: Seguranga do Trabalho | Créditos: 2
Aplicada & Agroindustria

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Historico da Seguranga do Trabalho. Acidentes de Trabalho.
Legislagio de Seguranga do Trabaiho. Normas Regulamentadoras. Servigo
especializado em Eng. de Seguranga e Medicina do Trabalho. Comiss&o
Interna de Prevengido de Acidentes. Equipamentos de Protegéo. Mapa de
Riscos. Ergonomia. Seguranga e Saude no Trabalho na Agricultura.
Protegdo Contra Incéndios. Insalubridade e periculosidade. Nogles de
Primeiros Socorros. Nogdes de Preservacéo da Saude.

Referéncias Basicas:

CURIA L. R. Seguranga e medicina do trabalho. 13ed. S&o Paulo: Ed.
Saraiva, 2014. .

MANUAIS DE LEGISLAGCAO. Seguranga e medicina do trabalho. 67ed.
Editora Atlas S. A., 2011.

PAOLESCHI, Bruno. CIPA: Guia pratico de seguranca do trabalho. 1ed.
Sao Paulo: Erica, 2009.

Referéncias Complementares:

BARBOSA FILHO, Antnio Nunes. Seguranca do Trabalho na
Agropecudria e na Agroindustria. Ed. Atlas, 2017.

CAMILO JUNIOR, Abel Batista. Manual de Prevengéo e Combate a
Incéndios. Sao Paulo: Ed. Senac-SP, 2007.

CARDELLA, Benedito. Seguranga no Trabalho e Prevengao de
Acidentes. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2005.

MATTOS, U..MASCULO,F. (orgs.) Higiene e Seguranca do Trabalho. Rio
de Janeiro: Elsevier/Abepro, 2011.

PONZETTO, Gilbertc. Mapa de Riscos Ambientais: Manual Pratico. 3.ed.
Sao Paulo: LTR, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Graos Crédito: 02

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Maturacdo, colheita e armazenamento de graos. Estrutura e
composigdo dos graos e cereais. Moagem & processamento de graos.

Referéncias Basicas:

DENDY, David A. V.; DOBRASZCZYK, Bogdan J. Cereales y productos
derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza: Acribia, 2001.

WERER, Erico A. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de graos.
Canoas: Salles, 2005.
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ATHIE, |. Conservacao de graos. Campinas: Fundagéo Cargill, 1998. 236p.

Referéncias Complementares:

GOMES, J. C. Legislag&o de Alimentos e Bebidas. 12 Ed. UFV, 2007.
MARCON, M. J. A. Propriedades Quimicas e Tecnolégicas do Amido de
Mandioca e do Povilho Azedo. Floriandpolis: 12 Ed. UFSC. ,
SOUZA, L. S.; FARIAS, A. R. N.; Mattos, P. L. P. Processamento e Utilizagio
da Mandioca. Salvador: 12 Ed. EMBRAPA, 2005.

GRAEFF, R.. Guia de Armazenagem, Sao Paulo 1? Ed. Autor, 2005.
AMATO, G. W.; CARVALHO, J. L. V.; SILVEIRA, F. S. Arroz Parbolizado:
Tecnologia Limpa. S&o Paulo: 12 Ed. Lenz, 2002.

Componente curricular: Conservacdo de Alimentos | Créditos: 2
Pré-requisito:

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Compreender a importancia e os métodos de conservagéo de
alimentos.

Referéncias Basicas:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
652p.

MORETTO, E. Introdugéao a Ciéncia de Alimentos. Santa Catarina: Editora
da UFSC, 2002, 255p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos
e processos. Vol. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

Referéncias Complementares:

BASTOS, M. do S. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a
seguranca dos alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindtstria Tropical:
Banco do Nordeste do Brasil. 2008, 440 p.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de
Frutas e Hortaligas. Editora: EMBRAPA, 2002. 428p.

EMBRAPA. Resfriamento de Frutas e Hortalicas. EMBRAPA, 2002, 428p.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao
Paulo: Nobel. 2008, 511 p.

OETTERER, M.; REGINATO-d'’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP:
Manole. 2006, 612 p.

Componente curricular: Quimica e Bioquimica dos Créditos: 2
Alimentos

Pré-requisito:

Carga horaria: Total (40 h/a)
Ementa: Agua em alimentos. Carboidratos. Reagdes quimicas em
carboidratos. Proteinas. Proteinas em alimentos. Lipideos. Reagdes
quimicas em lipideos. Vitaminas. Sais minerais. Alimentos em nutrientes.
Enzimas. Reagdes de escurecimento enzimatico. Pigmentos em alimentos.
Referéncias Basicas:

ARAUJOQ, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3. ed.rev. ampli.
Vigosa: UFV, 2008. K

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. Q. Introdugdo a Quimica de Alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 2003.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. Porto Alegre: Artemed, 2005. Vol 1.

Referéncias Complementares:

NESPOLO, C. R.: OLIVEIRA. F. A.; PINTO, F. S. T.; OLIMEIRA, F. C.
Praticas em tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Artemed, 2015.
SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigdo - Introdugdo a Bromatologia. S&c
Paulo: Artmed, 2008.

MACEDO, G. A; COLS. Bioquimica Experimental de Alimentos. S&o
Paulo: Vareia, 2005. ' -

CECCHI, H. M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em Analise de
Alimentos. 22 Ed. Sao Paulo: Varela, 2003. '

DAMODARAN, S: PARKIN, K. L;: FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos

de Fennema. Sao Paulo: Artmed, 2010 Atlas, 2012.

Componente curricular: Tecnologia de Panificagao | Créditos: 4

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (80 h/a) AT(20 h/a) AP (60 h/a )

Ementa: Introducdo & tecnologia de cereais e panificagao. Estudo dos
principais cereais, sua estrutura @ Composigao. Estudo do processamento de
paes, biscoitos, bolos e massas alimenticias, do seu controle de qualidade e
legislagdo. Compreensdo das etapas e métodos de produgdo de massas
para paes. Elaboracdo de pdes e produtos de confeitaria como paes.

Referéncias Basicas:

CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. S0 Paulo: Editora SENAC.
2003. 348p.

CAUVAIN, 8. P. YOUNG, L. S. Tecnologia de Panificagao. Barueri:
Manole. 2009. 418p.

GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 1° ed. Editora UFV,
2007. 635p.

Referéncias Complementares:

BASTOS, M. do S. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a
seguranga dos alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical:
Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 440 p.

COELHO, M. A. Z.; RIBEIRO, A. M. S. D. Tecnologia enzimatica.1? Ed.
EPUB - Editora de Publicagdes Biomédicas, 2008.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao
Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

MARCON, M. J. A. Propriedades Quimicas e Tecnolégicas do Amido de
Mandioca e do Povilho Azedo. Floriandpolis: UFSC. 2004.

Componente curricular: Tecnologia de Leite e Créditos: 4
Derivados

Pré-requisito:

Carga horéria: Total(80 h/a) AT (20 h/a) AP (60 h/a )

Ementa: Conscientizar o discente sobre a importancia da manipulagao
adequada da matéria prima: leite, desde a ordenha higiénica, e duranie todo
o seu processamento, armazenamento e distribuigao. Salientar ainda, a
importancia do uso de técnicas adequadas de processamento para obtenggo

de produtos seguros para consumo. Processamento de derivados lacteos. \(/|
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Referéncias Basicas:

PRADQ, 1.V. Conceitos sobre a produgdo com qualidade de carne e
leite. Maringa: Ed. EDUEM, 2008. 301p.

SILVA, F.T. Queijo minas frescal, agroindustria familiar. Brasilia:
Embrapa, 2005. 50p.

SILVA, F.T. Queijo parmeséo, agroindistria familiar. Brasilia: Embrapa,
2005. 53p.

Referéncias Complementares:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, Porto Alegre: Ed. Atheneu,
2008. 852p.

FERNANDES, A.R.; SILVA, C.A.B. Piracicaba: Projetos de
empreendimentos agroindustriais: Vol. | Produtos de origem animal.
Vigosa: UFV, 200

FERREIRA, G.L.L.F. Tecnologia de produtos lacteos fermentados. Vicosa:
UFV, 1997.

LIMA, U. A.. Biotecnologia industrial: Vol. 3 - Processos fermentativos,
Séo Paulo: Edgard Blucher, 2002

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: Porto Alegre: Componentes dos
alimentos e processos Val1. Ed. Artmed, 2005. 294p.

Componente curricular: Fisiologia pds-colheita de | Créditos: 2
frutos e hortalicas

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a) AT (30h/a) AP (10h/a)

Ementa: Fornecer ao estudante a compreensao da Fisiologia pos-colheita
de frutos e hortaligas, visando capacitad-lo para desenvolver e aplicar
técnicas colheita, tratamento pos-colheita e de armazenamento.

Referéncias Basicas:

BOTREL, N. Abacaxi pés-colheita. Brasilia: Embrapa, 22 ed., 2007. 58p.
CBOUDHURY, M. M. Goiaba pés-colheita. Brasilia: Embrapa, 12 Ed., 2001.
45p.

MATSUURA, F. C. A. U.; FOLEGATTI, M. |. S. Banana pos-colheita.
Brasilia: Embrapa, 2001. 71p.

Referéncias Complementares:

MANICA, [.; ICUMA, |.; FIORAVANCO, J. C. Acerola: Tecnologia de
Producdo, Pos-Colheita, Congelamento. Sdo Paulo: Cinco Continentes,
2003. 397p.

MANICA, [.; MARTINS, D. S.; VENTURA, J. A. Mamao: Tecnologia de
Produgao, Pés-colheita, Exportacdo, Mercados. Sdo Paulo: Cinco
Continentes, 20086. 361p.

MORETTO, E. Introdugéo a Ciéncia de Alimentos. Florianopolis: Editora:
UFSC, 2005. 255p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos
e Processos. Porto Alegre: Editora: Artmed, v. 1, 2005.

SILVA, C. A. B. FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimento

agroindustrial: produtos de origem vegetal. Vigosa: Editora: UFV, v.2, “\\
2005,
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Componente curricular: Relagoes Humanas no | Creditos: 2
Trabalho

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Compreender as relagbes humanas no ambiente de trabaiho.

Referéncias Basicas:

AFONSO, M. L. M. Oficinas em dindmica de grupo: um método de
intervencao psissocial. So Paulo: Casa do Psicélogo, 2006. 171p.
ALBORNOZ, S. O que é trabalho. S&o Paulo: Ed. Brasiliense, 1994. 102p.
WEIL, P. Relagdes humanas na familia e no trabalho. Petropolis: Vozes,
2010. 247p.

Referéncias Complementares:

BERGAMINI, C. W. Psicologia aplicada a administragdo de empresas:
psicologia do comportamento organizacional. Sdo Paulo: Atlas, 2005. 197p.
BERNAL, A. O. Psicologia do trabalho em um mundo globalizado: como
enfrentar o assédio psicoldgico e o estresse no trabalho. Porto Alegre:
Bookman Companhia Ed, 2010. 239p.

BORGES-ANDRADE, J. E.; ABBAD, G.da S; MOURAOQ, L. Treinamento,
desenvolvimento e educagio em organizagoes e trabalho. Porto Alegre:
Bookman Companhia Ed, 2006. 576p.

KERNBERG, O. F. Ideologia, conflito e lideranga em grupos e
organizagées. Porio Alegre: Artmed, 2000. 315p.

OLIVEIRA, C. F. de; SILVA, M. O. da; ALMESINDA, F. Psicologia e
relagdes humanas no trabalho. Goiana: AB Editora, 2006. 178p.

Componente curricular: Andlises Microbioldgicas de Créditos: 4
Alimentos

Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos

Carga horaria: Total(80 h/a) AT (20 h/a} AP (80h/a)

Ementa: Capacitar o aluno entender a importancia das instalagdes e dos
equipamenios agroindustriais, Elaborando os procedimentos de manutengéo
preditiva e corretiva planejada e ndo planejada em maquinas baseando-se
nos fundamentos das normas, codigos e especificagbes de maquinas,
equipamentos e instalagbes agroindustriais nas legislacbes em vigor.

Referéncias Basicas:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Rio
de Janeiro: Atheneu, 2005. 182p.

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. S. Microbiologia. S&do Paulo:
McGraw Hill, 1980. 566p. v1

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. 8. Microbiologia. Sao Paulo:
McGraw Hill, 1980. 566p. V2.

Referéncias Complementares:

FORSYTLE, S. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 424p.

JAY, J. M. Microbiologia dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao
Paulo: Varela, 2005.

SILVA, N; COLS. Manual de métodos de analise microbiolégica de
Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2007.




SILVA, N; COLS. Manual de métodos de andlise microbiolégica da agua.
Sdo Paulo: Vareia, 2007.

Componente curricular: Educacgdo Alimentar | Créditos: 2
Nutricional

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (40 h/a)

Ementa: Apresentar a importancia da Educagio Alimentar Nutricional como
pratica social mediadora no processo de superagdo dos problemas
nutricionais do Brasil, com a formacgéo, aconselhamento e mudangas dos
habitos alimentares.

Referéncias Basicas:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu,
2008. 652p.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagées. S3o0 Paulo:
Nobel, 2008. 511 p.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigao: Introducéo a bromatologia. 37 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2002, 278p.

Referéncias Complementares:

BASTOS, M. do S. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a
segurancga dos alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindlstria Tropical;
Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 438p.

MORETTQ, E. Introdugdo a ciéncia de alimentos. Santa Catarina: Editora
da UFSC, 2002. 255p.

OETTERER, M.; REGINATO-d'ARCE, M. A, B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos
e processos. Vol. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos
e processos. Vol. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

Componente curricular: Analises Fisico-Quimicas de Créditos: 4
Alimentos

Pré-requisito: Quimica e Bioquimica de Alimentos

Carga horaria:Total(80 h/a) AT (20h/a) AP (60 h/a)

Ementa: Capacitar o aluno entender as normas de seguranga no Jaboratério
de quimica e a Executar analises na area de fisico-quimica, para o controle
de qualidade das matérias-primas e dos produtos acabados na indlstria de
alimentos, assim como de aguas utilizadas por esta.

Referéncias Basicas:

BACCAN, N.; ANDRADE, J. C. de; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S.
Quimica analitica quantitativa elementar. 3* ed. Sio Paulo: Editora
Blucher. 2001. 308p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. Campinas: Editora UNICAMP, 2003. 207p. \
VOGEL, A. |. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC. 2012.

488p.

Referéncias Complementares:
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INSTITUTO ADOLFO LUTZ — IAL. Métodos fisico-guimicos para analise
de alimentos. 6. ed. Sado Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.
PINHEIRO, D. M.; PORTO, K. R. de A;; MENEZES, M. E. da S. A quimica
dos alimentos: carboidratos, lipidios, proteinas e minerais. Maeeid:
EDUFAL, 2005. 52p.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigao: Introdugao a Bromatologia.3 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2002. 278 p.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. de. Analise de Alimentos: Métodos
Quimicos e Biologicos. 32 ed. Vigosa, MG: UFV, 2002. 235p. -

Componente curricular: Tecnologia de Frutos € Créditos: 4
Hortalicas : -

Pré-requisito: Fisiologia Pés-Colheita; Conservagdo de Alimentos

Carga horaria: Total (80 h/a) AT (20 h/a) AP (60 h/a)

Ementa: Familiarizar e capacitar os esiudantes nas atividades e
processamento de frutos e hortalicas.

Referéncias Basicas:

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de
Frutas e Hortaligas. Brasilia: EMBRAPA , 2002. 428p.

KROLOW, A. C. R. Hortaligas em conservas. Brasilia: Embrapa, 2005.
40p.

LIMA, U. A. Agroindustrializagao de Frutas. Piracicaba: Editora: FEALQ, —
22 Ed.,2008. 165p.

MATTA, A. C. R. et al., Polpa de frutas congeladas. Brasilia: Embrapa,
2005. 35p.

Referéncias Complementares:

ARAGAO, W. M. Coco pés-colheita, Brasilia: Embrapa,. 2002. 76p.
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Inddstria
Alimenticia. Rio de Janeiro: Ed. Atheneu. 320p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Ed. Atheneu,
2005. 652p.

FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro: Ed.
Atheneu. 168p.

LIMA, M. A. C. Uva para mesa poés-colheita, Brasilia: Embrapa, 22 Ed.,
2007. 77p.

Componente curricular: Tecnologia de Carnes e |Créditos: 4
Derivados

Pré-requisito: Conservagao de Alimentos, Quimica e Bioguimica de
Alimentos;

Carga horaria:Total(100 h/a) AT (20 h/a) AP (80 h/a)

Ementa: Conhecer toda a cadeia produtiva de bovinos, aves, ovinos,
caprinos, suinos e carnes exoticas.

Referéncias Basicas:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 Ed. Sa0 Paulo: Atheneu,
2008. 652p.

MONTEBELLO. Carne & Cia. Sdo Paulo: Ed. SENAC. 2009. 324p.
RAMOS, E. M.; MIRANDA, L. A. Avaliagdo da gualidade de carnes:
fundamentos e metodologias. Vigosa: UFV, 2007. 599p.




Referéncias Complementares:

EMBRAPA. Processamento da Carne Caprina. Brasilia: EMBRAPA, 2003.
106p. —

ORDONEZ, J. A. Teenologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal.
Porto Alegre: Artmed, 2004. v.2. 279p.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos Produtos
Carneos: Origens e Solugbes. Sdo Paulo; Varela, 2004, 88p.

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

PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R, et. ai. Ciéncia, higiene e

tecnologia da carne. Goiania: UFG, 20086, Vol. 2.

Componente curricular: Educagdo Ambiental e | Créditos: 2
Tratamento de Residuos

Pré-requisito: -

Carga horaria:Total (40 h/a)

Ementa: Fornecer ao estudante a compreenséo da problematica ambiental,
visando capacita-lo para desenvolver e aplicar técnicas ao tratamento e
aproveitamento de residuos agroindustrias.

Referéncias Basicas:

CUNHA, S. B. A questdo ambiental: diferentes abordagens. Rio de Janeiro:
Bertrand Brasil, 2010. 248p.

PHILIPPI JUNIOR, A. Educagdo ambiental e sustentabilidade. Barueri:
Manoale, 2005. 878p.

TELLES, D. D. A. Reuso de agua: conceitos, teorias e praticas. Sao Paulo:
Blucher, 2010. 406p.

Referéncias Complementares:

ANDRADE, K. M. de A. B. Educagao Ambiental. Judiai: Editora Paco
Editorial, 2012, 184p.

CARLI, A. de A.; MARTINS, S. B. Educagido Ambiental: Premissa
Inafastavel ao Desenvolvimento Econdmico Sustentavel. Guanabara:
Editora Lumenduris, 2014, 448p.

LISBOA, C. P.; KINDEL, A. I.; MEDIACAQ, K. Educagao Ambiental: da
Teoria a Pratica. Porto Alegre: Editora Mediagao, 2012, 144p.

Manual de auditoria ambiental. Ric de Janeiro: Qualitymark, 2001. 136p.
SORRENTINO, M. Educagédo Ambiental e Politicas Publicas: Conceitos,
Fundamentos e Vivéncias. Editora Appris, 2012, 496p.

Componentes curricular: Analise Sensorial de | Créditos: 4
Alimentos

Pré-requisito: -

Carga horaria:Total (80 h/a) AT (20 h/a) AP (60 h/a)

Ementa: Compreender, identificar e aplicar os métodos de andlise sensorial
de alimentos.

Referéncias Basicas:

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. Campinas: Editora UNICAMP, 2003. 207p. .

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial. Curitiba: Ed. Champagnat, 1996.
MIRIM, V. P. R. Analise Sensorial: Estudos com Consumidores. Vigosa:

56




Editora UFV, 2006. 308p.

Referéncias Complementares:

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R.L. Praticas de laboratério de analise
sensorial de alimentos e bebidas. Cadernos Didéticos, n® 66. Editora UFV,
1998.

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenga em avaliagao sensorial de
alimentos e bebidas. Vigosa: Universidade Federal de Vigosa. Imprensa
Universitaria, 1993.

IAL. Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para anilise de
alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

MORAES, M. C. Métodos para avaliagdo sensorial dos alimentos. 6° Ed.
Campinas: UNICAMP — (Série Manuais), 1988.

SHIROSE, I.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a analise sensorial.
Madulo 1. Campinas: ITAL — (Manual Técnico N® 13), 1994.

Componentes curricular: Tecnologia de Bebidas | Créditos: 6

Pré-requisito: Conservagdo de Alimentos, Analise Microbiologica de
Alimentos

Carga horaria:Total(120 h/a) AT (20 h/a) AP (100 h/a )

Ementa: Historico, conceitos, consideragdes sobre substéncias obtidas por
fermentagdo. Microrganismos de importdncia para 0S processos
fermentativos: aerobios e anaerébios. Processos e métodos de fermentagéo.
Fermentacdo alcodlica (alcool, aguardentes, cerveja e vinhos).

Referéncias Basicas:

B AMORIM, H.V. Fermentacao alcodlica: ciéncia e tecnologia. Piracicaba:
Fermentec, 2005. 434 p.

PELCZAR,M. J.: CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia, conceitos e
aplicagdes, 2° ed., Sao Paulo, Malron Books, 1997. Vols. 1.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e
Pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Referéncias Complementares:

SCHIMIDELL, W., LIMA, U.A.L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial: Engenharia bioquimica Sao Pauio: Editora
Edgard Blucher, 2001.

LIMA, U.A.L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.
Biotecnologia Industrial — Processos fermentativos e enzimaticos. Sao
Paulo: Editora Edgard Blucher, 2001. Vol. 3.

AQUARONE, E. BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W., LIMA, UAL,;
Biotecnologia industrial — Biotecnologia na produgao de alimentos. Sao
Paulo. E. Bllicher, 2001. Vol .4.

CARDOSO, M.G. Producio de Aguardente de Cana. 2°.ed. Lavras:Editora
UFLA, 2006.

FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legistagdo e mercado. S&o Paulo: Editor Edgard Blucher, 2005.

Componentes curricular: Embalagem e Rotulagem | Créditos: 2

Pré-requisito: - |

Carga horaria:Total (40 h/a)

Ementa: Transmitir conhecimentos basicos sobre sistemas de embalagens
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Gestéo de Projetos Agroindustriais

Componentes curricular: Empreendedorismo e | Créditos: 4

e estabilidade de alimentos, com base nas caracteristicas técnicas dos
materiais e dos requisitos de protecdo dos produtos acondicionados, para
profissionais das industrias de alimentos e de embalagem, gestores de
gualidade pesquisadores e pesquisadores.

Referéncias Basicas:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu,
2008. 652p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e
praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicages. S&o Paulo:
Nobel, 2008. 511 p.

Referéncias Complementares:

ASTOS, M. do 8. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a
seguranca dos alimentos. Fortaleza: Embrapa AgroindUstria Tropical;
Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 438p.

MORETTO, E. Introducgéo a Ciéncia de Alimentos. Santa Catarina: Editora
da UFSC, 2002. 255p.

OETTERER, M.; REGINATO-d’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP:

Manole, 2006. 612 p. Q
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Pré-requisito:

Carga horaria:Total (80 h/a)

Ementa: Propiciar aos discentes conhecimentos de empreendedorismo,
planejamento e gestdo de empresas, possibilitando a sua posterior aplicagao-na
administragac e gestdo de empresas, berm como prepara-los para empreender
em atividades voltadas a sua atuagdo como Técnico em Agroindustria )

Referéncias Basicas:

BATALHA, M. O. Gestdo Agroindustrial. 4 ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.Vol.1 e
2. —_
BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos,
estratégias e dindmicas. S&o Paulo: Atlas, 2007. 330p.

JULIEN, P.A. Empreendedorismo Regional e economia do conhecimento.
Sao Paulo:; Saraiva, 2010. ‘
ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. Vol. 1.294p.

Referéncias Complementares:

AIDAR, M. M. Empreendedorismo. S&o Paulo: Thomson, 2007.

DOLABELA, F. O segredo de Luisa. Sao Paulo: Editora de Cultura, 2006.
304p.

TAJIRA, S. F. Empreendedorismo: Conceitos e praticas inovadoras. Sao Paulo:
Erica, 2014.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais: Produtos de origem vegetal. Vigosa: Editora UFV. 2005. v.1.
SILVA, C. A. B.. FERNANDES A. R. Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais - Produtos de origem animal. Vigosa: Editora UFV. 2005. v1.
308p.

Componentes curricular: Tecnologia de Produtos Apicolas | Créditos: 2

Pré-requisito:

Carga horaria:Total(40 h/a)

Ementa; Capacitar o aluno a desenvolver conhecimento e habilidades para o
manejo do apiario e processamento de produtos apicolas.

Referéncias Basicas:

CAMARGO, R. C. R.; REGO, J. G. de S.; LOPES, M. T. do R. L.; PEREIRA, F.
M.: MELO, A. L. Boas praticas na colheita, extragdo e beneficiamento do
mel. Teresina; Embrapa Meio Norte, 2003. 28p.

ITAGIBA, M. G. O. R. Nogbes basicas sobre a criagdo de abelhas. S&o
Paulo: Nobe!, 1997. 110p.

MILFONT, M. O. FREITAS, B. M.; ALVES, J. E. Polén apicola: Manejo para a
produgéo de pélen no Brasil. Vigosa: Aprenda Facil, 2011. 102p.

Referéncias Complementares:

Curso Apicultura Migratoria - Produgao Intensiva de Mel. Filme: 68 .
minutos.Livro: 148 paginas.Produgdo: Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85- \
7601-025-9.DVD: ALL REGION — NTSC.




Curso Manejo do Apidario - Mais Mel com Qualidade. Filme: 63 minutos.Livro:
248 paginas. Produggo: Marcos Orlando de Oliveira ISBN: 85-7601-016-X.DVD:
ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento de Mel Puro e Composto. Filme: 66 minutos.Livro:
203 paginas.Produgdo: Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85-7601-024-0.DVD:
ALL REGION — NTSC. B

Curso Producio de Pélen e Geleia Real. Filme: 55 minutos. Livro: 146
paginas.Produgio: Marcos Orlando de Oliveira ISBN: 85-88764-87-3. DVD:
ALL. ) -

Curso Producéao e Processamento de Prépolis e Cera. Filme: 60
minutos.Livro: 216 paginas.Producgdo: Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85-
7601-026-7.DVD: ALL REGION - NTSC.

Componentes curricular: Metodologia da Pesquisa Créditos: 6

Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (120 h/a) AT (60 h/a) AP (60 h/a)

Ementa: Expressdo da pratica do método cientifico estimulando o
desenvolvimentc de uma postura ética nas relagbes de trabalho, ensino,
pesquisa e extensdo.

Referéncias Basicas:

MICHEL, Maria Helena. Metodologia e pesquisa cientifica em ciéncias
sociais. 27 edicdo. Sao FPaulo: Aflas, 2009.

THIOLLENT, Michel. Metodologia da pesquisa-agdo. 18° ed. S&o Paulo:
Cortez, 2011.

SAMPIERE, Roberto Hernandez. Metodologia de pesquisa, 5° ed. Porto
Alegre: Penso, 2013.

Referéncias Complementares:

SALOMAO, D. V. Como fazer uma monografia. 11° ed. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 2004.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5° ed. S3o Paulo: DESA,
2005,

SCHWARTZ, S. Alfabetizagéo de jovens e adultos; ieoria e pratica. RJ:
Petrépolis, Vozes, 2010.

TARDIF, M. Saberes Docentes e Formagao Profissional. Petrdpolis: Vozes,
2002.

PIAGET, J. Aprendizagem e Conhecimento. Sao Paulo: Freitas Bastos,
1983.

- Disciplinas Eletivas

Componentes curricular: Libras - Créditos: 4 \
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Pré-requisito: -

Carga horaria: Total (80 h/a) AT (80 h/a) AP (-h/a)

Ementa: Aspectos clinicos, educacionais e socio-antropologicos da surdez. A
iingua de sinais brasileira - libras: caracteristicas basicas da fonologia. Nocoes
basicas de léxico, de morfologia e de sintaxe com apoio de recursos audio-
visuais. Nogbes de variagdo. Praticar libras: desenvolver a expressédo visual-
-espacial.

Referéncias Basicas:

QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: Estudos linglisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004.

GESSER, A. O Ouvinte e a Surdez : Sobre ensinar e aprender a libras. S&o Paulo:
Parabola Editorial, 2012.

BRANDAO, F. Dicionario llustrado de Libras: Lingua brasileira de sinais. 5&o Paulo:
Global Editora, 2011.

Referéncias Complementares:

ARANTES, V. A. Educagéo de Surdos. Rio de Janeiro: Summus, 2007.

NOVAES, E. C. Surdos - Educagéo, Direito e Cidadania. Rio de Janeiro: WAK, 2010.
LACERDA, C. B. F. Interprete de Libras. Porto Alegre: Editora Mediagéo, 2009.
GESSER, A. Libras?: Que lingua é essa?. $30 Paulo: Parabola Editorial, 2009.
PEREIRA, M. C. C.; CHOI, D.; VIEIRA, M.L; GASPAR, P. e NAKASATO, R. Libras -
Conhecimento Além dos Sinais. Sdo Paulo: Pearson Brasil, 2011.

1.10 Acessibilidade

O Campus Afogados da Ingazeira, obedecendo o Decreto n°
5.9296/2004, Lei n°® 13.146, de 6 de julho de 2015, que institui a Lei Brasileira
de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia),
adaptou suas instalagoes para atender melhor a iodos o©Os
alunos.SegundoSassaki  (2002), podem-se identificar seis tipos de
acessibilidade: atitudinal,  arquitetonica, comunicacional, instrumental,
metodolégica e programatica. Sendo assim, seqgue as alteragbes nas

instalagdes do campus para se adequar aos seis tipos de acessibilidade:

« Afitudional - Refere-se ao modo de perceber o outro sem preconceitos,
estigmas, esteredtipos e discriminagdes. Todos os demais tipos de
acessibilidade estdo relacionados a essa, pois € a atitude da pessoa gue
impulsiona a remogao de barreiras. Sendo assim, foi Criado o Nlcleo de

Atendimento a Pessoas com Necessidades Educativas Especiais
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(NAPNE), da Assessoria Pedagogica (ASPE) e do Servigo de Psicologia
para a eliminagéo de barreiras atitudinais;

Arquitetdnica - Eliminac&o das barreiras ambientais fisicas. Construindo
ou trocando escadas por rampas de acessos, ajustando layouts de
salas, laboratdrios e bibliotecas para acesso pessoas com mobilidade
reduzida;

Comunicacional - E a acessibilidade que elimina barreiras na
comunicagao interpessoal, escrita e virtual. O campus, além de possuir
um contato maior interpessoal entre professor e aluno através dos
horérios de atendimento ac discente, possui um grupo de apoio ao
educando formado por psicélogo, pedagoego, assistente de alunos e
assistente social;

Instrumental — Superacdo das barreiras nos instrumentos, utensilios e
ferramentas de estudo, de trabalho e de lazer. O campus conta com
equipamentos para auxiliar no ensino aprendizagem de alunos com
deficiéncia visual, como por exemplo impressora braile, teclado braile,
impresso em alto relevo, como também a biblioteca possui exemplares
de livros em braile.

Metodoldgica — Conhecida tambem como pedagdgica, € a auséncia de
barreiras nas metodologias e fecnicas de estudo. Esta relacionada
diretamente & concepg@o subjacente & atuagcdo docente.
Semestralmente & realizada uma capacitagdo docente com todos os
docentes do campus em diversos assunios pedagogicos, inclusive a
acessibilidade; -

Programatica - Eliminac@o de barreiras presentes nas politicas publicas.
O Instituto Federa! de Permambuco, além de eliminar as barreiras
politicas, também cria caminhos para serem seguidos, como por
exemplo a Resolugéo n° 10/2016, que regulamenta os Nucleos de Apoio

as Pessoas com Deficiéncia — NAPNE do IFPE.




1.11 Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias

anteriores

Conforme Art. 41 da LDB 9.394/96 e Lei 11.741/08 e Art.11 da Resolugéo
n.° 06/2012, os conhecimentos e experiéncias adquiridas fora do ambiente
escolar, inclusive no trabalho podera ser objeto de avaliagéo, reconhecimento,
certificagdo e diplomagao para efeito de prosseguimento ou conclusdo de
estudos.

O aproveitamento de estudos para efeito de isencao sera concedido
mediante comprovacgéo e para isso, seré instituida uma comissao indicada pela
Coordenacao do Curso para este fim, e dar-se-a por avaliagao tedrica e pratica.

E importante que o aluno obtenha conhecimento do programa das disciplinas
do curso para identificar as etapas curriculares que estao previstas para cursar,

& assim, poder solicitar & Instituicgo a isengéo do(s) mesmo(s),
mediénte um requerimento preenchido na Secretaria de Registros Escolares.

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

e Andlise do curriculo efou historico escolar, com descrigdes pertinentes
aos conhecimentos construidas com sucesso;

+ Poderdo requerer aproveitamento de estudos anteriores 0s alunos
matriculados no IFPE — Campus Afogados da Ingazeira, que tenham cursado
.disciplinas nesta ou em outra Instituigdo, oficialmente reconhecida, desde que
tenham aprovagdo, carga horaria e conteudos compativeis com as
correspondentes  disciplinas pretendidas. Para isso & necessarioc ©
preenchimento de requerimento na Secretaria de Registro Escolar, tendo em
anexo o historico escolar original ou copia autenticada, constando a nota
minima para aprovacio e o programa da disciplina a ser isentada, a qual sera
encaminhada posteriormente ao Coordenador do Curso para as devidas
providéncias;

¢ O aproveitamento dos estudos para efeito de isengao de disciplinas
cursadas sera efetivada mediante o aproveitamento das mesmas notas ou

conceitos correspondentes obtidas na Instituigao de origem;
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2°Para a aprendizagem obtida fora do ambiente escolar inclusive no trabalho:

» Mediante preenchimento de requerimento solicitado & Secretaria
Escolar, que o encaminhara a Coordenagéo do Curso a qual providenciara uma
banca para elaborarem uma proposta de-avaliagdo para certificag@o a partir da
observancia do programa de contelidos previstos no curriculo sendo, entdo,
definida a data do referido exame de certificagéo com a aprovagdo da CGE;

o FEssa banca se encarregara de comprovar os conhecimentos adquiridos
atraves de procedimentos de natureza teorico-pratico para 0s requerentes,
envolvendo os conhecimentos previstos no programa do curriculo em questao,
indicando o aproveitamento de estudos, sendo homologado pela Coordenagéo
do Curso e a CGE do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia —
IFPE — Campus Afogados da Ingazeira;

» O discente que comprove a constru¢do desses conhecimentos na(s)
disciplina(s) antes do término da carga horaria prevista sera dispensado da
frequéncia mediante a autorizagdo do professor que registrard na caderneta

seu aproveitamento.

1.11.1 Critérios e procedimento de avaliagdo

Neste projeto pedagdgico de curso, considera-se a avaliagdo da
aprendizagem como um processo continuo e cumulativo. Nesse processo séo
assumidas as fungdes diagndstica, formativa e somativa de forma integrada ao
processo ensino-aprendizagem, as quais devem ser utilizadas como principios
orientadores para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e
possibilidades dos estudantes. Igualmente, deve funcionar como instrumento
colaborador na verificagdo da aprendizagem, levando em consideragdo o
predominio dos aspectos gualitativos sobre os quantitativos.

A proposta pedagodgica do curso prevé atividades avaliativas que
funcionem como instrumentos colaboradores na verificagao da aprendizagem.

A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplinas e bimestres,
considerando aspectos de assiduidade e aproveitamento, conforme as
diretrizes da LDB, Lei n.° 9.394/96. A assiduidade diz respeito a frequéncia as
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aulas tedricas, aos trabalhos escolares, aos exercicios de aplicagdo e as
atividades praticas. O aproveitamento escolar & avaliado através de
acompanhamento continuo dos estudantes e dos resultados por eles obtidos
nas atividades avaliativas.

Os critérios de verificagdo do desempenho académico dos estudantes sao

tratados pela Organizagao Académica do IFPE.

1.11.2 Avaliagdo da Aprendizagem

A avaliagdo necessaria a pratica escolar concebe o processo educativo
como um processo de crescimento da vis@o de mundo, da compreenséo da
realidade, de abertura intelectual, de desenvolvimento da capacidade de
interpretagdo e de produgdo do novo, de avaliagdo das condicbes de uma
determinada realidade. Ha que se avaliar, verificando como o conhecimento
esta se incorporando nos sujeitos e como modifica a sua compreenséo de
mundo, bem como eleva a sua capacidade de participar da realidade onde esta
vivendo. Essa avaliagio ndc pode acontecer de forma individualizada,
tampouco segmeniada. Deve ser empreendida como uma tarefa coletiva e ndo
como uma obrigagdo formal, burocratica e isolada no processo pedagdbgico.

Nesse sentido, o desenvolvimento da avaliacdo da aprendizagem deste
PPC deve se fundamentar numa concepgao emancipatéria de avaliagdo, da
qual possa ser revelado, nos sujeitos sociais, como efeitos da acao educativa,
o desenvolvimento de competéncias e habilidades num plano multidimensicnal,
envolvendo facetas que védo do individual ao socio-cultural, situacional e
processual, que ndo se confunde com mero “desempenho”.

A avaliagdo da aprendizagem sera realizada considerando os aspecios
cognitivos, afetivos e psicossociais do educando, apresentando-se em frés
momentos avaliativos: diagnéstico, formativo e somativo, além de momentos
coletivos de auto e heteroavaliagdo entre os sujeitos do processo de ensino e
aprendizagem. Enfim, o processo de avaliacdo de aprendizagem do Cur

Técnico Subsequente em Agroindustria estabelecera estratégias pedagogica

65




que assegurem preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos contemplando os seguintes principios:

- Contribuicdo para a melhoria da qualidade do processo educativo,
possibilitando a tomada de decisbes para o (re)dimensionamento e o
aperfeicoamento do mesmo;

- Adogao de praticas avaliativas emancipatorias tendo como pressupostos
o didlogo e a pesquisa, assegurando as formas de participacdo dos alunos
como construtores de sua aprendizagem;

- Garantia de consisténcia entre os processos de avaliagéo e a
aprendizagem pretendida, através da utilizagdo de formas e instrumentos e
tecnicas diversificados tais como: prova escrita e oral; observagéo;
autoavaliagao; trabalhos individuais e em grupo; portfdlio; projetos e conselho
de cfésse, sobrepondo-se este como espago privilegiado de avaliagao coletiva;

- Assegurar o aproveitamento de estudos concluidos com éxito;

- Garantia de estudos de recuperagao paralela ao perfodo letivo;

- Diagnostico das causas determinantes das dificuldades de
aprendizagem para possivel redimensionamento das praticas educativas;

- Diagnostico das deficiéncias da organizagdo do processo de ensino,
possibilitando reformulagao para caorrigi-lo;

- Definigdo de um conjunto de procedimentos que permitam traduzir os
resultados em termos quantitativos;

- Adogdo de transparéncia no processo de avaliagdo, explicitando os
critérios (0 que, como e para que avaliar} numa perspectiva conjunta e
interativa para alunos e professores;

- Garantia da primazia da avaliagdo formativa, valorizando os aspectos
(cognitivo, psicomotor, afetivo) e as fungdes (reflexiva e critica) como carater
dialdgico e emancipatorio;

- Instituir o conselho de classe como férum permanente de analise,
discussdo e decisdo para o acompanhamento dos resultados do processo de
ensino e aprendizagem;

- Desenvolvimento de um processo mutuc de avaliagdo docente/discente
como mecanismo de viabilizagdo da melhoria da qualidade do ensinoc e dgs

resultados de aprendizagem.
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Durante 0 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) sera submetido ao exame final.

O rendimento escolar sera expresso numa escala numérica de 0 (zero) a
10(dez).

A média sera 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 avaliactes realizadas, conforme organizagao didatica segéo Ill, artigo 85.

A média sera 6,0 para cada disciplina vivenciada no semestre.

A avaliagdo serd diagnéstica e continua, durante todo o processo do
ensino-aprendizagem do curso. Apés cada avaliagio sera realizada
recuperagdo paralela, quando necessario, através de aula de revisao, reensino
e reavaliagao.

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 aprovagéo total no semestre.

O estudante poderd dar continuidade ao curso no semestre seguinte
mesmo ficando reprovado em até 03 (trés) componentes curricuiares gue nao
sejam pré-requisitos.

Como mecanismo de superagiio das dificuldades apresentadas pelos
alunos no desenvolvimento das competéncias trabalhadas, a escola prevé a
Recuperagdo Paralela oferecendo oportunidades de recuperacado das
aprendizagens nao desenvolvidas mediante o ensino a aplicagéo de varios
instrumentos de avaliacdo. S&do também previstas orientacdes individuais,
estudos em grupo, pesquisas e vivéncia de projetos que guardem
correspondéncia com as competéncias ainda nao construidas pelos alunos.

A evolugdo da aprendizagem do aluno sera registrada em diarios de
classe especifica, onde serad registrada a trajetoria de aproveitamento e
evolucao do aluno.

Do ponto de vista dos processos avaliativos internos, serdo observados
os seguintes procedimentos:

a) Realizagdo de reunioes pedagégicas de avaliagdo do curso envolvendo o
corpo docente, objetivando discutir o andamento do curso, planejar atividades

comuns, estimular o desenvolvimento de projetos coletivos e definir diretrizes
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que possam contribuir para a execugdo do E)rojeto pedagogico e, se for o caso,
para a sua alteragdo, registrando as decisdes em atas e/ou relatorios;

b) Elaboragac de relatérios com indicadores~-do desempenho escolar dos
estudantes ao término de cada periodo em todos os componentes curriculares
e turmas, identificando-se o numerc de alunos matriculados que solicitaram
trancamento ou transferéncia, reprovados por falta, reprovados por média,
reprovados na prova final, aprovados por média e aprovados na prova final;

¢) Avaliacbes semestrais do curso mediante a realizacdo de reunides
pedagégicas ou seminarios de avaliagdo internos envolvendo o Coletivo do
Curso, tendo em vista a tomada de decisdo, o redirecionamento das acdes, e a
melhoria dos processos e resultados do Curso de Técnico Subseguente em
Agraoindustria, estimulando o desenvolvimento de uma cultura avaliativa no
ambito do curso;

d) A garantia de espacos e tempos pedagogicos para refletir sobre os
resultados da avaliagé@o e definicdo de agbes a partir das analises realizadas;

e) Avaliagéo interna do curso utilizando as dimensdes (Organizagdo Didatico-
Pedagdgica, Corpo Docente e Infraestrutura) e antes da avaliagio externa pelo
MEC/INEP.

f) Construgdo de um portfélio do curso, contendo o registro das avaliagdes
internas realizadas, os problemas identificados, as solugbes propostas e os
encaminhamentos indicados, constituindo uma base de dados que subsidiem o
processo de reestruturagéo e aperfeicoamento do Projeto Pedagdgico do

Curso.

1.11.3 Avaliagao Interna

A avaliagdo interna se constitui num mecanismo incentivador da revisao
de praticas, projetos académicos e formas de gestio, a partir da observacao,
do acompanhamento e da interpretacao sistematica dos dados colhidos. O
processo de avaliagdo também é capaz de promover o didlogo entre a gestéo,

a comunidade académica e a sociedade civil de modo a aprimorar a oferta do
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cursoc no Instituto,aorientar suas formas de expanséo e ampliar sua efetividade
e eficacia académica e social.

A avaliagdo interna sera realizada por meio de uma avaliagdo do
docente, da instituicdo, da aprendizagem e do curso pelo discente,
semestralmente, e tem como instrumento de coleta de dados um questionario
on-line, ou questiondrios respondidos nos conselhos de classe para cada
componente curricular e turma. Para a aplicagao, estdo previstas as etapas de
preparacéo, planejamento, sensibilizagéo e divulgac@o. Apos a consolidagao, €
apresentado um relatério global. Esse instrumento visa avaliar o desempenho
docente e também o conteudo da disciplina. Neste processo, o objetivo maior &
oferecer subsidios para o Curso reprogramar e aperfeigoar seu projeto politico-
pedagdgico. Do mesmo modo, o aluno sera auto avaliado, segundo critérios

elencados pelo corpo docente a pela coordenagio do curso.

1.11.4 Avaliagao Externa

Considerando que os Cursos Técnicos seréo alvo de avaliagao externa,
conforme previsto nas Diretrizes Curriculares Nacionais pertinentes, &
importante o monitoramento e a andlise de diferentes indices de desempenho
gerados pelo MEC/INEP.

Esses indicadores, aliados as abordagens provenientes de avaliacdes
internas promovidas no ambito do curso, fornecerao subsidios para a
(re)definicdo de agbes académico-administrativas na perspectiva da melhoria
da qualidade do curso.

A partir do monitoramento, acompanhamenio e registro sistematico dos
processos de avaliagdo interna e externa supracitados, o Curso Técnico em
Agroindustria constituira um Banco de Dados que subsidie com informagoes
fidedignas a avaliagdo do curso e 0 Necessario processo de reestruturacéo e
de atualizagdo periédica do Projeto Pedagogico, tendo em vista a qualidade da

formacéo ofertada.




1.12 Acompanhamento de Egressos

O acompanhamento dos egressos constitui um instrumento fundamental
para que a Instituicdo observe de forma efetiva e continua as experiéncias
profissionais dos seus egressos e busque criar novas possibilidades de
insergdo no mundo do trabalho. Além disso, pode fomentar processos de
formagao continuada e sinalizar para oportunidades de atuagdo em outros
campos de sua competéncia profissional, uma vez que seus indicadores
permitem avaliar a insergéo dos estudantes do Curso Técnico em Agroindustria
no mundo do trabalho e em cursos de graduacdo. Tal insergao pode constituir
um importante indicador da qualidade do curso e da apreciagdo positiva do
perfil de formagao por parte do setor produtivo.

O acompanhamento dos egressos € entendido no ambito institucional
como ac&o que favorece a insergdo dos profissionais no mercado de trabalho,
estimula a formagédo continuada e alimenta os processos institucionais de
avaliagdo da formacgdo oferecida, reestruturagdo de curriculos e do perfil dos
cursos e diagnostico de demandas.

Os estudantes egressos possuem cadastro no banco de dados no IFPE,
alimentados com a base do Q-Académico, onde estdo armazenadas
informacgtes que possibilitem contato direto através de e-mail, telefone,
enderego. Assim, ao surgirem oportunidades de emprego ou que sejam
necessarias coletas de dados com os ex-alunos, o IFPE entra em contato com
os ex-alunos através da Coordenagdo de Curso, Coordenagéo de Estagios e
Egressos e da Assisténcia Estudantil. Deste modo, o campus Afogados da
Ingazeira tem relacionamento com os estudantes egressos, mantendo contato
direto e permanente através de todas as formas de comunicagdo possiveis e

viaveis.

1.13 Certificados e Diplomas

Ap6s a integralizagao das disciplinas que compdem a matriz curricular do

curso técnico de nivel médio na forma subsequente em Agroindistria e da
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realizagdo e aprovagdo da pratica profissional orientada ou do trabalho de

conclusdo de curso, sera conferido ao egresso o Diploma de Técnico de Nivel

Médio Subsequente em Agroindistria, do Eixo Tecnoldgico de Produgao

Alimenticia, com validade nacional e direito a prosseguimento de estudos na

Educagdo Superior.

2  CAPITULO 2 — CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

2.11 Corpo docente
N° Docente Formagao Titulagdao ; Regime Componentes Experiéncia
Profissional de Curriculares na Docéncia
Trabalho {anos)
1 | Adelino de Melo | Tecnologo de Doutor DE Tecnologia de 09
Guimarées Alimentos Carnes e
Didgenes Derivados;
Conservagao de
Alimentos;
Embalagem e
Rotulagem
2 | AguirresValongo | Zootecnista Mestre DE Tecnologia de 11
de Lira Leite e Derivados
2 Aline Kelly Bacharel em Doutora DE Fisiologia Pos- 3
Pedro de Aradjo | Agroinddstria colheita;
Tecnoclogia de
Frutos e
Hortaligas;
Educagéo
Ambiental e
Tratamento de
Residuos
3 Alison Bruno Tecndlogo de Doutor DE Quimica e 7
Borges de Alimentos Bioguimica de
Sousa Alimentos;

Analises Fisico-
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Quimicas de

Alimentos
Andrea Dacai | Engenheira de Mestre DE 7 Tecnologia de 3
Peganha do Alimentos _Produtos
Nascimento - Apicolas;
Quimica Basica
AlanneTamize Bacharel em Mestre DE Tecnologia de 3
de Medeiros Agroindustria Camese
Salviano - Derivados;
Tecnologia de
Frutos e
Derivados
Denise Engenheira de | Doutora DE Controle de 3
JosinoSoares Alimentos Qualidade na
Agroindustria;
| Analise Sensorial;
Conservagéo de
Alimentos;
Educagao
Alimentar e
Nutricional
Ezeniido Quimico Doutor DE Andlises Fisico- 11
Emanuel de industrial Quimicas de
Lima Alimentos
Hermeval Jales Quirmico Doutor DE Tecnologia de 8
Dantas Industrial Graos; Tecnologia
de Bebidas;
Tecnologia da
Panificacdo
Luis Gomes de | Tecndlogo de Doutor DE Microbiologia; 7

Moura Neto

Alimentos

Analise
Microbiolégica de

Alimentos
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212 Corpo técnico e administrativo

N° Profissional Formagao Profissional Fungéao
1 Vanessa Ramos Alves Técnica em Agroindustria Técnica em
' |aboratério
2 ZanelliRusseley Tenorio Técnico em Agroindustria Técnico em
Costa ~ Laboratorio
3 Andréia Barros Campos Curso Superior em Pedagoga
Goes ' Pedagegia
4 Denise Duarte Silva Brito _ Curso Superior em Psicologa
Psicologia
5 | Mary Lanne de Sena Lima Curso Superior em Servigo Assistente Social
Social
6 | Thiago Leite Amaro da Silva Curso Superior em Bibliotecario
Biblioteconomia
7 Carolina Cavalcante Ensino Médio Assistente de Aluno
Ferreira de Lima

213 Politica de aperfeigoamento, qualificagdo e atualizagdo dos

docentes e técnicos-administrativos

O IFPE Campus Afogados da Ingazeira implementou a Politica de
Qualificagdo dos docentes e dos técnicos administrativos para atender o
disposto no Plano de Desenvolvimento institucional (PD1) do IFPE. Anualmente
& realizado um diagnostico para verificagdo das lacunas existentes nas
competéncias institucionais necessarias ao bom desempenho da fung@o do
servidor, visando o alcance dos objetivos da instituicdo, nos termos da
Resolugdo n°® 049/2010 —CONSUP, gque aprovou 0 Plano Institucional de
Capacitagéo (PIC) do IFPE. A partir desie diagndstico € elaborade um Plano
Anual de Capacitagédo, que contemple, dentre outros aspectos, a criagdo de um
programa de inclus@o digital. Esse Plano devera ser construido possibilitando
ao corpo docentes e técnico-administrativos estimulo a participarem em
seminarios, simposios, jornadas, semanas cientificas, congressos, encontros,

cursos diversos, cursos de educagao formal, produgao cientifica etc.
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3 CAPITULO 3 ~INFRAESTRUTURA

De acordo com as orientagbes contidas no Catalogo Nacional de Cursos

Técnicos, a instituicao ofertante, devera cumprir um conjunto de exigéncias que

sd0 necessarias ao desenvolvimento curricular para a formagéo profissional

com vistas a atingir um padrdo minimo de qualidade de modo que as

instalacbes e equipamentos se apresentem em conformidade com as

especificagbes técnicas necessarias ao processo de formacdo profissional

requerido para a consecucao do perfil de formacgado, visando completar o

processo de ensino e aprendizagem em nivel técnico e profissional. Abaixo

encontram-se as descrigdes da estrutura do curso técnico de agroindustria.

SALA DE COORDENAGCOES 88 M?

Item | Equipamento Quantidade | Especificacao
01 Mesa 7 Mesa em formato de L
02 Cadeiras 7 Cadeira giratéria
03 Cadeiras 7 Cadeira fixa
04 Computador 7 Computador all in one
05 Armarios 8 Armaric de madeira
06 Gaveteiro 4 Gaveteiros de madeira
SALA DE REUNIOES 88 m?
ltem Equipamento Quantidade Especificagao
01 Mesa 15 Mesa de Madeira
02 Cadeira 60 Cadeiras fixas
03 Data show 1 Datashow fixado no teto
de cor branca
04 Televisao 1 TV de 60"
SALA DE AULA (04 salas para o curso) 900 M?
[tem Equipamento Quantidade Especificagao
1 Mesa Mesa de professor
2 Cadeira 1 Cadeira fixa para o
professor
3 Carteiras 40 Carteiras em metal e
plastico
4 Armario 1 Armario em madeira
5 Datashow 1 Datashow
6 Kit multimidia 1 Kit com caixa de som
7 Quadro de vidro 1 Quadro de Vidro ~
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\ *obs: Todas as salas de aulas possuem 08 mesmos equipamentos. J

3.11 Biblioteca

A Biblioteca Jodo Paraibano do IFPE Campus Afogados da Ingazeira
esta ligada & Coordenacgéo de Apoic ao Ensino e ao Estudante - CAEE e faz
parte do Sistema Integrado de Bibliotecas do IFPE - SIBl.Fornece um acervo
com mais de 5 mil exemplares, oferecendo apoio aos cursos oferecidos na
instituicdo permitindo que os usudrios usufruam de titulos atualizados e
especificos nas areas de estudo, em diversos suportes como livros, folhetos,
multimeios e periodicos. Dispde também de um acervo de romance, poesia €
classicos da literatura para deleite de uma leitura complementar.

O espago da Biblioteca é fonte de pesquisa para além da comunidade
académica, atendendo a populagdo da regido. Da suporte para além do
ensino/aprendizagem, & pesquisa e extensao, disseminando informagdes e
contribuindo para o desenvolvimento tecnoldgico e profissional. Dispde de 4
meses para estudos, 9 cabines individuais para uso de computador e um
terminal de consulta do sistema de automacdo Q-Biblio, mas que também
pode ser acessado de qualquer local com internet por meio do link
<https:flqacademico.ifpe.edu.br/qacademicc}/index.asp?tmeooo > onde pode ser

consultado o acervo de todo o IFPE por meio do catalogo on-line.

Quanto a acessibilidade, o espago da biblioteca permite o transito de

cadeirantes entre o acervo, com estantes medindo 90cm de distancia entre

estas.
BIBLIOTECA JOAO PARAIBANO

ITEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE
01 Computadores All-in-one g
02 Mesas e cadeiras 4 mesas, 16 cadeiras
03 TV Led 2
04 Terminal de consulta - 1

Computador

05 Armarios de metal 1 com 12 portas




Estante de metal ’ 1

3.11.1 Acervo Bibliografico -

A relagédo apresenta o acervo bibliografico especifico para o Eixo

Tecnoldgico de Produgéo Alimenticia que consta na Biblioteca Jodo

Paraibano, com IFPE Campus Afogados da ’Ingazeira, como
apresentado abaixo.
Titulo Autor Edigac Local Ano Editora N° de
exemplares
Pac - Arte e Sandra Canella-Raws 48 Sdo Paulo | 2010 | SENAC 5
Ciéncia edigdo
Processamento EMBRAPA - Brasilia 2003 | EMBRAPA 5
da Carne Caprina
Projetos de Aline Regina 1# Vigosa 2011 UFVY 5
Empreendimentos Fernandes e Carlos edigdo
Agroindustriais — Arthur Barbosa da
Produtos de Silva
Origem Animail
Projetos de Aline Regina 12 Vigosa 2003 UFV 5
Empreendimentos Fernandes e Carlos edicdo
Agroindustriais — Arthur Barbosa da
Produtos de Silva
Origem Vegetal
5 CQlueijo Minas Fernando Teixeira 18 Brasilia 2005 | EMBRAPA 13
Frescal, Silva edicdo
Agroindtstria
Familiar
Queijo Parmesao, Fernando Teixeira 17 Brasilia 2005 | EMBRAPA 13
Agroindustria Silva edigéo
Familiar
Resfriamento de | Luls Augusto Barbosa 12 Brasilia 2002 | EMBRAPA 5
Frutas e Cortez, Sylvio Luis edicao
Hortaligas Hondrio e Celso Luiz
Morett
Anidlise de Dirceu Jorge Silva K Vigosa 2002 UFV 5
Alimentos — edigdo
Métodos
Quimicos e
Bioldgicos
Boas Praticas de José Benlcio Faes 1@ Vigosa 2006 UV 10
Fabricag@a (BPF) Chaves edigdo
para
Restaurantes,
Lanchonetes e
QOutros Servigos
de Alimentagao
Inspegao Pratica W. G. Wilson 78 Sao Paulo | 2010 Roca
da Carne edicdo




SrinivasanDamadaran,

11 Quimica de 4= Porto Alegre | 2010 Artmed 13
Alimentos de Kirk L.Parkin& Owen | edigdo
Fennema R. Fennema
12 Defeitos nos Nelcindo N. Terra; 18 Sdo Paulo | 2004 Varela 13
Produtos Alessandro B. M. edigao
Carneos: Origens Terra; Lisiane M.
e Solugdes Terra. B
13 Manual para Vania Maria Tronco T 48 Santa Maria | 2010 UFSM 8
inspegéo da edigio
Qualidade do
Leite -
14 Gestéo Méario Otavio Batatha 382 S50 Paulo | 2011 Atlas 5
Agroindustrial " edigdo
15 Tecnologia de Juan A. Ordonez o1 Porto Alegre | 2007 Artmed 13
Alimentos: ' edigdo
Componentes das
Alimentos e
Processos Volt
16 Introdugdo a Eliane Moretto 27 Floriandpolis | 2008 UFSC 5
Ciéncia de edigio
Alimentos
17 | Conceitos scbre a Ilvanor Nunes do 12 Sdo Paulo | 2004 | EDUEM 5
Produgdo com Prado edigda
Qualidade de
Carne e Leite
18 Carne & Cia Montebello 22 Distrito 2000 | SENAC 18
edigao Federal
19 | Wiison's Inspegao Wilson 78 S&o Paulo | 2010 Roca 20
Pratica da Came edigcdo
20 | Micrabiologia — Pelczar 2° S&0 Paulo | 2009 | Makron 8
volume 1 edigio Books
21 Microbiclogia — Pelczar 20 S&0 Paulo | 2009 Makron 8
volume 2 edigéo Books
22 | Microbiclogia dos Franco 18 Porto Alegre | 2009 | Atheneu 5
Alimentos edigdo
23 | Microbioiogia da Forsythe 1@ Porto Alegre | 2002 Artmed 8
seguranga edigdo
alimentar
24 | Micraobiologia dos Massaguer, P. R. 1@ Porto Alegre | 2005 Varela 8
processos edigio
alimentares
25 Higiene e Germano 43 Barueri 2011 Manoie 10
vigildncia edigdo
Sanitaria de
Alimentos
26 Tecnolegia de Evangelista 28 S3o Paulo | 2001 | Atheneu 10
Alimentos edicao
27 Gerenciamento Bertolino 12 Porto Alegre | 2010 Artmed 8
da Qualidade na edicdo
Indistria
Alimenticia
28 Manual de Morita; Assumpgao 22 Sao Paula | 2007 | Blucher 8
Solugdes, edicao
Reagentes e
Solventes
29 Quimica de Aratjo 1@ Vigosa 2011 UFY 8
Alimentos: Teoria edi¢io
e Pratica
30 Fundamentos Cecchi 22 Campinas | 2003 Ed. da 8
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Teoricos e edicdo UNICAMP
Praticos em
Andlises de
Alimentos

LISTA DE DVD's

Curso Abate de Caprinos e Processamento da Carne. Filme: 62 minutos.
Livro: 120 paginas. Produgéo: Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85-7601-124-
7. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Butique de Carnes - Como Montar e Operar. Filme: 55 minutos. Livro:
260 paginas. Produgdo: 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. Filme: 60 minutos. Livro: 204 paginas. Produgdo: Jershon
Ayres de Morais. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Criagédo de Frango e Galinha Caipira. Filme: 73 minutos. Livro: 198
paginas. ISBN: 85-88764-32-6. DVD: ALL REGION ~ NTSC.

Curso de Avaliagao e Tipificagdo de Carcagas Bovinas. Filme: 104 minutos.
Livro: 283 paginas. Produgdo: Marcaos Orlando de Oliveira. ISBN: 978-85-7601-
377-8. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Industrializacdo de Carne Suina. Filme:58 minutos. Livro:29 paginas.
Produgéao:Jershon Ayres de Morais. DVD:ALL REGION — NTSC.

Curso Montagem de Pequeno Abatedouro e Cortes Comerciais de Ovinos.
Filme: 54 minutos. Livro: 246 paginas. Produgdo: Marcos Orlando de Oliveira.
ISBN: 85-88764-82-2. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento Artesanal de Pescado. Filme: 57 minutos. Livro: 60
paginas. Producao: Maria Aparecida Schettini. DVD: ALL REGION — NTSC.
Curso Processamento de Carne de Frango. Filme: 64 minutos. Livro: 287
paginas. Produgao: Maria Aparecida Schettini. ISBN: 978-85-7601-349-5, DVD:
ALL REGION — NTSC.

Curso Produgdo de Defumados. Filme: 62 minutos. Livro: 248 paginas.
Produgao: Jershon Ayres de Morais. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Produgéo de Embutidos. Filme: 53 minutos. Livro: 207 paginas.
Produgao: Jershon Ayres de Maorais. [SBN: 85-7601-159-X. DVD: ALL REGION
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— NTSC.

Curso Produgio e Processamento de Pimenta-do-Reino. Filme: 52 minutos.
Livro: 270 paginas. Produgao: Jershon Ayres de Morais. DVD: ALL REGION —
NTSC.

Curso Técnicas de Abate e Corte de Suinos e Caprinos. Filme: 74 minutos.
Livro: 32 paginas. Produgao: Jershon Ayres de Morais. DVD: ALL REGION —
NTSC.

Curso Técnicas de Processamento de Peixes. Filme: 72 minutos. Livro: 63
paginas Produg&o: Fabricio Rossi. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento de Mandioca. Filme: 62 minutos. Livro: 222 paginas.
Produgdo: Patricia Resende. 1SBN: 85-88764-80-6. DVD: ALL REGION -
NTSC.

Curso Como Montar e Operar um Pequeno Abatedouro de Frangos. Filme:
59 minutos. Livro: 244 paginas. Produgéo: Marcos Orando de Oliveira ISBN:
85-7601-109-3. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Galinhas Poedeiras - Produgio e Comercializagao de Ovos. Filme:
51 minutos. Livro: 247 paginas. Produgéo: Maria Aparecida Schettini. ISBN: 85-
7601-106-9. DVD: ALL REGION — NTSC.

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

Curso Como Montar uma Pequena Fabrica de Alimentos Congelados.
Filme: 60 minufos. Livro: 221 paginas. Producao: Maria Aparecida Schettini.
ISBN: 85-7601-158-1. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar e Operar uma Pequena Fabrica de Chocolates. Filme:
54 minutos. Livro: 217 paginas. Produgdo: Ana Luiza Campos. DVD: ALL
REGION - NTSC.

Curso Como Montar uma Pequena Fabrica de Pizza Congelada. Filme: 60
minutos. Livro: 243 paginas. Produgdo: José Mauro Souza Lima. DVD: ALL
REGION — NTSC.

Curso Higienizagdo na Inddstria de Alimentos. Filme: 60 minutos. Livro: 368
paginas. Produgdo: Maria Aparecida Schettini. DVD: ALL REGION — NTSC.
Curso Manejo do Apiario - Mais Mel com Qualidade. Filme: 63 minutos. V\




Livro: 248 paginas. Produgdo: Marcos Orlando de Oliveira ISBN: 85-7601-016-
X. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producdo e Processamento de Propolis e Cera. Filme: 60-minutos.
Livro: 216 paginas. Produgao: Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85-7601-026-
7. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Processamento de Mel Puro e Composto. Filme: 66 minutos._Livro:
203 paginas. Producéo: Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85-7601-024-0.
DVD: ALL REGION - NTSC. -

Curso Produgado de Pdlen e Geleia Real. Filme: 55 minutos. Livro: 146
paginas. Producdo: Marcos Orlando de Oliveira ISBN: 85-88764-87-3. DVD:
ALL REGION — NTSC.

Curso Apicultura Migratoria - Produgéo Intensiva de Mel. Filme: 68 minutos.
Livro: 148 paginas. Produg¢do: Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85-7601-025-
9. DVD: ALL REGION ~ NTSC. .

Curso Como Administrar Pequenas Empresas. Filme: 75 minutos. Livro: 354
paginas. Produgé&o: Maria Aparecida Schettini. ISBN: 85-7601-077-1. DVD: ALL
REGION — NTSC.

Curso Marketing para Pequenas Empresas. Filme: 63 minutos. Livro: 142
paginas. Produgdo: Maria Aparecida Schettini. ISBN: 85-7601-005-4. DVD: ALL
REGION — NTSC.

Curso Instalagdo de Queijaria e Controle de Qualidade. Filme: 85 minutos.
Livro: 247 paginas. Produgdo: Guilherme Barcelos Gjroup. ISBN: 85-7601-144-
1. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Producgédo de Queijos Minas Frescal, Mussarela, Gouda. Filme: 59
minutos. Livro: 226 paginas. Produgédo:; Guilherme Barcelos Gjroup. ISBN: 85-
7601-127-1. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Produgao de logurte, Bebida Lactea, Doce de Leite e Requeijdo
Cremoso. Filme: 64 minutos. Livro: 160 paginas. Produgdo: Guilherme
Barcelos Gjroup. ISBN: 85-7601-179-4. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Produgac de Queijo Minas Padrio, Prato e Provolone. Filme: 60
minutos. Livro: 125 paginas. Produgdo: Guitherme Barcelos Gjroup. ISBN: 85-
7601-151-4. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Produgao de Queijo Reino, Cottage, Coalho e Ricota. Filme: 60
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minutos. Livro: 133 paginas. Produgdo: Guitherme Barcelos Gjroup. ISBN: 85~
7601-144-1. DVD: ALL REGION —~ NTSC.

Curso Produgio de Queijos de Leite de Cabra. Filme: 58 minutos. Livro: 364
paginas. Produgéo: Fabricio Rossi. DVD: ALL-REGION — NTSC.

Curso Produgio de Queijos Finos e Mofados. Filme: 51 minutos. Livro: 253
paginas. Producgdo: José Mauro Souza Lima..DVD: ALL REGION — NTSC.
Curso Produgido de Manteiga, Coalhada e Requeijao em Barra. Filme: 61
minutos. Livro: 143 paginas. Produgao: Guiiherme Barcelos Gjroup. ISBN: 85-
7601-173-5. DVD: ALL REGION —NTSC.

Curso Industrializagao de Leite de Cabra. Filme: 53 minutos. Livro: 277
paginas. Produgdo: Fabricio Rossi. DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Tratamento de Agua no Meio Rural. Filme: 67 minutos. Livro: 261
paginas. Produgéo: José Dermeval Lopes Saraiva. ISBN: 978-85-7601-340-2.
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Como Montar e Administrar uma Padaria. Filme: 81 minutos. Livro:
222 paginas. Producggo: José Dermeval Lopes Saraiva. ISBN: 85-7601-161-1.
DVD: ALL REGION — NTSC.

Curso Basico de Panificagdo. Filme: 77 minutos. Livro: 194 paginas.
Produgao: José Dermeval Lopes Saraiva. ISBN: 078-85-7601-186-6. DVD: ALL
REGION — NTSC.

Curso Profissional de Panificagdo. Filme: 79 minutos. Livro: 154 paginas.
Producdo: José Dermeval Lopes Saraiva. ISBN: 978-85-7601-200-9. DVD: ALL
REGION — NTSC.

Curso Seguranga Alimentar em Padarias. Filme: 64 minufos. Livro: 178
paginas. Producéo: José Dermeval Lopes Saraiva. ISBN: 85-7601-136-0. DVD:
ALL REGION — NTSC.

Curso Profissional de Confeitaria. Filme: 72 minutos. Livro: 130 paginas.
Produgo: José Dermeval Lopes Saraiva. ISBN: 078-85-7601-232-0. DVD: ALL
REGION — NTSC.

Curso Profissional Avancado de Panificagdo. Filme: 84 minutos. Livro: 252
paginas. Produgdo: José Dermeval Lopes Saraiva. iSBN: 978-85-7601-212-2.
DVD: ALL REGION — NTSC.




3.11.2 Instala¢des e equipamentos
O curso Técnico em Agroinddstria conta com os espacgos e utensilios

a\baixo listados:
 Unidade de Processamento de Frutas e Hortaligas;

- e Unidade de Processamento de Leite e Derivados;
« Unidade de Processamento de Massas Alimenticias;
¢ Unidade de Processamento de Carnes e Derivados;
« Unidade de Processamento de Bebidas;

"~ e Laboratdrio de Analise Sensorial;
« Laboratério de Microbiclogia de Alimentos;

¢ | aboratdrio de Informatica.

UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE FRUTOS E HORTALIGCAS
ltem Descrigdo do equipamento e utensilio Quantitativo

01 Despolpadeira de Frutas 200 Kg InoxAlS| 304 01
02 Liquidificador industrial basculante 25 litros 01
03 Camara frigorifica modular (-18°C) 01
04 | Camara frigorifica moduiar {(0°C) 01
05 Estufa de secagem e esterilizagao com circulagao de ar 01
06 Descascador de batata 01
07 Mesa em ago inox 05
08 Liquidificador industrial 02
09 Extrator de sucos em aco inox 01
10 Quadro branco com moldura, cantoneiras em aluminio, 01

formica brilhante, medindo 180 x 120 cm de 1 x 15 mm
11 Fogao industrial de 6 bocas 01
12 Palet de PVC, Cor branca 04
13 | Evaporador desidratador - Desidratador de frutas 01
14 Balanga semi-analitica 01
15 Balanga eletrdnica, capacidade de 15 kg, voltagem 01

110/220 V
16 Processador de alimentos, ralador estrutura em chapa 01
17 | Carrinho transporte 02
18 Prateleira com planos lisos 03
19 Tanque de lavagem com cesto em ago 01
20 | Armario estante em ago inoxidavel com 2 portas de 01

correr
21 Carro plataforma em ago inoxidavel 01
22 Despolpadeira em ago inoxidavel 01
23 Tacho em ago inox 01
24 Maquina dosadora em ago inox 01
25 Preparador de alimentos conforme termo de referencia 01
26 Armario em ago, com as medidas 980 x 900 x 400 01




com02 portas, parte da frente na cor verde

27 Escada com 02 degraus 01

UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS
Item Descrigao do equipamento e utensilio Quanfitativo

01 Computador (Infoway SM 3322+WIN Vista Busines, MC 01
High GarOnsite 36M Seg Sex 24H X 96H,teclado, mouse
e monitor, ltautec.)

02 | Estabilizador 1 KVA Bivolt Automatico: 1000VA 01

03 | Analisador de leite ultrasdnico 01

04 Palet de PVC, Cor branca 06

05 | Camara frigorifica modular {0°C) 01

06 Estufa de secagem e esterilizag8o com circulacao de ar 01

07 | Cadeira giratdria 01

08 Mesa em ago inox 04

09 | Par de liras inox 06

10 logurteira industrial em ago inox com a camisa fripla 01

11 Tanque galvanizado inox. Para salga em ino. 01
Capacidade de 100 litros com rodas e puxador

12 | Tanque galvanizado inox. Retangular para fabricacéo de 01
queijo

13 | Tacho para doce de leite com exaustor do tipo cilindrico 01
vertical com fundo semi-esférico

14 | Quadro branco com moldura, cantoneiras em aluminio, 01
formica brilhante, medindo 180 x 120 cm de 1 x 15 mm

15 Filtro primario ou Peneira de recepgaoo e tanque de 01
armazenagem

16 Fogao industrial de 6 bocas 01

17 Crioscopio analisador digital, congelamento leite. 01

18 Estufa de secagem e esterilizagéo 01

19 Balanga analitica 01

20 Balanca semi-analitica 02

21 Balanca eletrénica, capacidade de 15 kg, voltagem 01
110/220 V

22 Medidor de pH de bancada 01

23 Forno mufla digital microprocessado 01

24 | Carrinho transporte 01

25 Batedeira industrial, batedeira planetaria, 12 litros, 4 1
velocidades

26 Prateleira com planos gradeados em aco 01

27 Prateleira com planas lisos 02

28 | Armario estante em aco inoxidavel com 2 portas de 01
correr

29 Crondmetro digital 01

30 | Container de lixo com capacidade de 1000 mL. Cores 05
azul, vermelho, amarelo, verde e cinza

31 Mesa para manipulagao o1

32 | Prensa manual para queijo 02 \
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01

33 Batedeira de manteiga
34 Batedeira de sorvete 01
35 | Carro plataforma em ago inoxidavel 01
36 | Agitado magnético sem aquecimento 03 -~
37 Bomba de vacuo 01
38 Manta aquecedora 01
39 Evaporador rotativo a vacuo, laboratério 01
40 | Aparelho de ar condicionado, capacidade de refrigeragao 01
24.000 BTU/H, modelo tipo Split com controle remoto -
41 Armario em ago, com as medidas 980 x 900 x 400 com 2 01
portas, parte da frente na cor verde -
42 | Baqueta para laboratorio alta 01
UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE MASSAS ALIMENTICIAS
ltern Descrigao do equipamento e utensilio Quantitativo
01 Aparelho de ar condicionado, capacidade de refrigeragao 01
tipo Split
02 Liquidificador industrial 2 litros 01
03 Palet de PVC, Cor branca 10
04 | Camara frigorifica modular (-18°C) 01
05 | Cilindro sovador, corpo em chapa de ago 01
06 Termohigrometro digital 02
07 Meca em aco inox 05
08 | Forno de lastro a gas 01
09 | Amassadeira espirais, corpo em ago 01
10 Forno a gas, fabricado em ago carbono 01
11 Fogao industrial de 6 bocas 01
12 Divisora de coluna massa alimenticia 01
13 Moinho triturador. Moinho de pao, corpo em chapa 01
14 | Balanga eletrénica, capacidade de 15 kg, voltagem de 01
11/220V
15 | Processador de alimentos, ralador estrutura em chapa 01
16 | Maquina fatiadora de pao, corpo em chapa de ago 01
17 Modeladora massa panificagdo 01
18 Estante aberta para pdo de forma 02
19 Estufa para pao francés completa 02
20 | Estufa para pdo completa 02
21 Magquina fatiadora, fatiador manual de péo 01
22 Batedeira industrial, batedeira planetaria, 12 litros, 4 01
velocidades em acgo inox
23 | Prateleira com planos gradeados em ago 03
24 Prateleira com planos lisos 01
25 Desumidificador de ar 01
26 Refrigerador duplex 02
27 Aparelho de ar condicionado, capacidade de refrigeracéo 01
BTU/h, madelo tipo Split com controle remoto
28 Armario em ago, com as medidas 980 x 900 x 400 com 2 01

portas, frente na cor verde

\
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[ 29 [Escada com 2 degraus | o1 |
UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE CARNES E DERIVADOS
ltem Descrigao do equipamento e utensilio Quantitativo
01 Serra fita - 01
02 | Desfiador de carnes ' 01
03 Palet de PVC, Cor branca 05
04 | Camara frigorifica modular (-18°C) - - 01
05 | Camara frigorifica modular (0°C) 01
06 Mesa em ago inox . 02
07 Processador de alimentos, misturador de carnes 01
08 Esterilizador de pratos ' - 01
09 Liquidificador industrial 01
10 | Forno de lastro & gas 01
11 Fogéo industrial de 6 bocas 01
12 | Auxiliar de pipetagem para microbiologia para pipetagem 05
de liquidos
13 Embutidora de lingliga 01
14 Amaciador de carne 01
15 Balanca semi-analitica 01
16 Balanga eletrénica, capacidade de 15 kg, voltagem 01
110/220 V
17 | Carrinho transporte 01
18 Batedeira industrial, batedeira planetaria, 12 litro, 4 01
velocidades
19 Prateleira com planos gradeados em ago 02
20 Prateleira com planos lisos 01
21 Armario estante em aco inoxidavel com 2 portas de 01
correr
22 | Cronémetro digital 02
23 Banho-Maria termostatico com circulagdo de agua 02
24 Méaquina para fabricagdo de gelo 01
25 | Carrinho de acondicionamento 04
26 | Carro plataforma em ago inoxidavel 01
27 Preparador de alimentos conforme termo de referéncia 01
28 Moedor de carnes eléirico 01
59 | Contador de colBnias digital, 127/220Vnr. Série 3261 AO 01
3265
30 |Aparelho de ar condicionado, capacidade de 01
refrigeragdoo 24.000 BTU/h. Modelo tipo Split com
controle
31 Escada com 2 degraus 01
UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE BEBIDAS
Item Descrigdo do equipamento e utensilio Quantitativo
01 Computador (Infoway SM 3322 + Win Vista Business, 01
MC High GarOnsite 36 M Seg Sex 24H x 96H, teclado, \
mouse e monifor ltautec




02

Gaveteiro volante trés gavetas G1
03 Estante de trabalho 01
04 | Poltrona operacional, espaldar baixo, giratdéria com 01

regulagem de altura e encosto
05 Impressora laser 01
06 | Refrigerador doméstico 2 portas frostfree. 01
07 Estabilizador 1 KVA Bivolt automatico: 1000VA 02

- 08 Bebedouro de agua, tipo coluna, com compressor, 01

plastico de alto impacto
09 | Armario em ago multimidia para DVD com 7 prateleiras 01
10 ~ | Televisor LCR 32 polegadas 01
M Moenda para moagem de cana-de-acglicar 01
12 | Ebulidmetro 01
13 Refratbmetro portatil com alta resolugdo 01
14 Medidor de pH portatil de bolso 04
15 | Autoclave, material ago inox tipo vertical, modelo vacuo, 01

operagédo automatica, volume digital, cAmara cerca de

300 litros
16 Mesa de ago inox 04
17 Liquidificador industrial 01
18 Macrocontrolador para 0,1 mL a 100 Ml 03
19 Estufa microprocessada com circulagéo forgada de ar 01
20 Palet de PVC, Cor branca 05
21 Balanga pesadora, contadora digital 01
22 | Medidor de pH de bancada 02
23 | Turbidimetro portatil 01
24 | Condutivimetro 02
25 Forno mufla digital microprocessado 01
26 | Alambigue destilador de agua 01
27 Dorna de fermentagao 02
28 Prateleira com planos gradeado em ago 03
29 | Prateleira com planos lisos 03
30 Crondmetro digital 03
31 Agitador magnético com aquecimento 04
32 | Banho-Maria digital 01
33 Balanc¢a semi-analitica capacidade cerca de 3 — 3,5 kg 02
34 | Termdmetro digital 02
35 | Termo-anemometro 01
36 Refratbmetro 02
37 | Microscopio binocular com sistema de video e tela LCD 05
38 Escorredor de vidraria 01
39 Painel de titulagao 01
40 Carrinho para detritos 01
41 Contador de coldnias digital, 127/220V, nr. Série 3261 01

AO 3265
42 Refratdbmetro, tipo aparelho manual, comprimento 148 02

mm, peso 195 g, aplicavel em laboratorio em Tecnologia

de Alimentos, didmetro 30 mm (\
43 | Agitador magnético sem aquecimento 02
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44 | Chuveiro de emergéncia com lava-olhos 01
45 Bomba de vacuo 01
46 Manta aquecedora 01
47 | Aparelho de ar condicionado, capacidade de refrigeragao 01
24.000 BTU/H, modelo tipo Split, com controle remoto
48 | Centrifuga microprocessadora, volume de até 100 mL, o1
capacidade até 28 unidades, rotagao até 5000 rpm
49 | Armario em ago com as medidas 980 x 900 x 400 com 2 02
portas, parte da frente verde
50 Bangueta para laboratério, alta. 02
51 Escada com 2 degraus 01
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL DE ALMENTOS
ltem Descrigao do equipamento e utensilio Quantitativo
01 Computador (Infoway SM 3322 + Win Vista Business, 01
MC High GarOnsite 36 M Seg Sex 24H x 96H, teclado,
mouse e monitor ltautec
02 | Armario suspenso de madeira 03
03 Armario em aco com as medidas 980 x 900 x 400 com 2 01
portas, parte da frente verde
04 | Banco com estofado 12
05 Cabines de analise sensorial com instalagéo luminaria 06
para as cores amarela, verde, azul e branca.
06 Mesa de aco inox 01
07 Pia em granizo 01
08 Geladeira com capacidade de 460 L, marca consul, 01
duplex.
09 Estante de ago inox 02
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Iltem Descricdo do equipamento Quantitativo
01 Geladeira com capacidade de 460 L, marca consul, 01
duplex.
02 Estufa bacteriolégica 150L 02
03 Camara de fluxo laminar 01
04 Autoclave, material ago inox tipo vertical, modelo vacuo, 02
operagdo automndtica, volume digital, camara cerca de
300 litros
05 Agitador magnético com aquecimento 02
06 Televisor LCR 32 polegadas 01
07 | Armario suspenso de madeira 02
LABORATORIO DE INFORMATICA - 42 M?
ltem Descrigdao Equipamento Quantidade
01 Computador 40
02 Datashow 1 (™
Mobiliario \
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01 Mesa 20

02 Cadeira 40

03 Quadro Branco 1

Horario de Funcionamento: 07:15 até 22:00 de segunda-feira a sexta-feira.
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" INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PETTVBIEiRAL
Ecitho, flNOAE FERMLCHE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO0S TECNICOS

CURSO Técnico em Agroindustria [ EIXO TECNOLOGICO/AREA Frodugao Alimentlcia

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagdo da Matriz
2019.1

A copia deste programa s6é é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPG DE COMPONENTE
( X }Disciplina ( )TCC { ) Pratica Profissionai ( ) Estagio

STATUS DO COMFPONENTE
{ X ) Obrigatoric () Eletivo () Optative

DADQS O COMPONENTE

Cadigo Nome Carga Horaria N° de C. H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (hia) créditos (hia) {hir}
Teorica | Pratica
Inglés 40 - 2 40 30 1@
Instrumental
{ Pré-requisitos | - | Co-requisitos |- |
EMENTA

Desenvolver a capacidade de ler, interpretar, compreender e realizar atividades a parlir de géneros
textuais auténticos, escritos em lingua inglesa, relacionados & araa do curso.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Reconhecer a estrutura da sentenga, os tempos verbais, formas verbais, voz passiva para situar o texto
dentro da contexto soclo-histdrico.

- Desenvolver o vocabularic e/ou termos e expressoes especificos da drea atraveés das diversas
atividades propostas de compreensao de leitura.

- Ulilizar as tecnologias da informagéo para ampliar as possibilidades de busca de informagées em outro
idioma.

- Reconhecer e identificar a fungao social dos géneros textuais, principalmente daqueles que circulam na
drea académica e/ou profissional do curso.

METODOLOGIA

= Exposicao oral dialdgica (explicagio tedrica e expositiva enfocando o contedda);
» Demonstrag8o didatica {slides);
» Exemplos de aplicagao pratica.

AVALIACAO
| Os estudantes serao avallados por meio de provas, exercicios, seminarios e participagao em sala de aula. i
CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1.  Apresentagoes e intfrodugdo & Leitura:
1.1. Apresentagdc dos participantes, da ementa e do plano de ensine;
1.2. O texto como uma unidade de sentido e intengao; 10
1.3. O texto verbal, o ndo verbal e o misto;
1.4, O texto oral, o escrito e as formas polidas de expresséo;
1.5. Utilizagdo dos géneros texiuais “identificationbadge” e "personal data form”.
2. Grammar points: 20
2.1 Present conlinuous tense; Simple present tense;
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72 Simple past tense of regular and irregular verbs;
2.3 Simple future tense; The Canditional (Would);
2.4 Modals can, may, could, should, had better, ought to, must and might.

3. Reading strategies: -

3,1 Utilizagao do conhecimento prévio do leitor;

3.2 Conhecimento dos cognatos; -

3.3 Destaque para as palavras que se repetem; 10

3.4 Previsdo e Inferéncia;

3.5 Reconhecimento e selegao de informagdes relevantes; :

3.6 Identificacao das ideias principais do texto {skimming) e de informagdes especificas
(scanning). =

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARTINEZ, R. Como dizer tudo em inglés: fale a coisa cerla em qualguer situagao. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2000. 250p. . _
MARTINEZ, R. Como dizer tudo em inglés: avangado. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006. 269p.
MARTINEZ, R, Como escrever tude em inglés: escreva a coisa certa em gualquer situagio, Rio de
Janeiro: Elsevier, 2002. 216p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Dicionario Oxford escolar para estudantes brasileiros de inglés. China: Oxford University Press,
2013. 757p.

HENKE, N. R.Inglés nos negécios. Barueri: Disal, 2007. 187p.

MICHAELIS. Diciondrio escolar Inglés, Sao Paulo: Melharamentos, 2008. 836p.

SOUZA, A. G.F.; ABSY, C. A, COSTA, G. C. da.Leitura em lingua inglesa: uma abordagem
instrumental. 2.ed. S&o Paula; Disal, 2008, 203p. '

SOWUZA, E. M. C de; OPPENHEIMER, M. J. P. Vocabuldrio para ciéncias agrarias: inglés/portugués.
Sao Paulo: SBS Editora, 2004. (Série mil & um termos). 70p.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
- PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

ST FBEML B¢ '
rp;gxl@pixummml DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Tecnico em Agroinddstria | EIXO TECNOLOGICO/AREA PFradugao Alimenticla
Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz
’ © 20191 )

A copla deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina { )TCC { ) Pratica Profissional ( )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X )Obrigatdrio  { ) Eletivo ( )Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Codigo Nome Carga Hordria N° de C.H.Total | C.H. Total | Periodo
’ Semanal (hfa} créditos (h/a) (hir)
Tebrica | Pratica
Matematica BO - 4 a0 60 1°
[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos [ -
EMENTA

Numeros e operagbes. Sistemas de medidas. Razao, proporgao e regra de trés, Equagfes do 1% e 2°
graus. Nogdes de estatistica.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

1. Resolver situagtes do cofidiano que envolvam as qualro operagbes basicas.

2. Reconhecer e operar com os diferentes tipos de fragoes e nimeros decimais.

3. |dentificar as diferentes medidas, tais como: comprimento, area, volume, capacidade, massa, tempo,
medidas agrarias, entre outras, e suas aplicagbes e transformagées;

4. Revisar os conceitos e propriedades das proporgoes;

5. Resolver problemas com grandezas proporcionais;

6. |dentificar problemas a serem resolvidos usando regra de trés simples ou composta;

7. Resolver problemas com auxilio de porcentagem;

8. Recanhecer e resolver as Equagbes de Primeiro e Segundo Graus e os Sistemas de Equagdes do 1°
Grau;

9. Aplicar as equagles e sistemas na resolugao de problemas do dia a dia.

10. Compreender e reconhecer & importancia da estatlstica como ferramenta para analise e previsao de
inimeras situagdes do cotidiano;

11. Entender o ciclo completo de uma pesquisa estatistica, inclusive maneiras de coleta, organizacao,
representagio e interpretagéc de dados;

METODOLOGIA

« Exposicao oral dialogica (explicagdo tedrica e expositiva enfocando o contetido);
« Demonslragdo didatica (quadro e pincel);
« Exemplos de aplicagdo pratica.

AVALIAGAO

Os estudantes serao avaliados por meio de provas e exercicias.




CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Operagbes com Fragbes e numeros decirmnais. 20
9. Sisterna Metrico Decimai. 20
3. Razao e Propargao; Regra de frés; Porcentagem. 20
&, Resolugoes de Equagbes de 1° e 2° Graus e Sistemas de Equagées de 1° Grau. 20
BIBLIOGRAFIA BASICA

SOUZA, Joamir; GARCIA, Jacqueline. Contato matematica. 1 ed. Sac Paulo: FTD, 2016.
IEZZ], Gelson; DOLCE, Osvaldo, DEGENSZAJN, David; PERIGO, Roberto; ALMEIDA, Nilze de.
Matematica: ciéncia e aplicagtes. 9 ed. 530 Paulo: Saraiva, 2016,

STEWART, James. Calculo. 7 ed. S50 Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIOVANNI, J.R.; BONJORNO, J.R. Matematica fundamental: uma nova abordagem. S3o Paulo: FTD,
2002,

PAIVA, Manoel. Matematica. S&o Paulo: Moderna, 2016. 3 ed.

DANTE, Luiz Roberto. Matemética: contexto e aplicagdes. 3 ed. Sio Paula: Editora Atica, 2016,

SILVA, Claudio Manoel da. FILHO, Benigno Barreto. Matematica aula por aula. 2 ed. S&o Paulo: FTD,
2005.

POLYA, George, A arte de resolver problemas: um novo aspecto do método matematico. Tradugéo e
adaplagdo: Heilor Lisboa de Aradjo. Ric de Janeiro: Interciéncia, 1895.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
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20191

A copia deste programa s6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE

{ X ) Disciplina { )TCC ( ) Pratica Profissional ( ) Estagio
STATUS DO COMPONENTE
( X )}Obrigatéric ({ ) Eletivo () Optativo
DADQOS DO COMPONENTE
Cédigo Norme Carga Horaria N° de C. H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (hfa) créditos (h/a) (hir)
Tedrica | Pratica
Linguagens e 40 - 2 40 30 1°
Técnicas de
Producio Textual

Pré-requisitos | - [ Co-requisitos | -

EMENTA

Desenvolver estratégias de leitura e de escrita, considerando os diferentes géneros textuals previstos
para circularem no campo de atuagio académica e profissional da &rea do curso.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Conhecer e dominar a Textualidade e o Discurso com base nos aspectos organizacionais de textos de
natureza técnico-cientifica.

- Reconhecer os elementos da cena enunciativa e a inlencionalidade discursiva,

- |dentificar as diversas sequéncias textuais, os elementos coesivos e os aspectos da coeréncia,

- Identificar os diversos géneros de acordo com as situagGes discursivas.

- Produzir textos escritos considerando as articulagdes coerentes dos elementos linguisticos e adeguagao
das situagdes comunicativas, bem como o regisiro da |ingua padréo.

METODOLOGIA

« Exposigao oral dialdgica (explicagdo tedrica e expositiva enfocando o contetido);
» Demonstragdo didatica (slides);
« Exemplos de aplicagao pratica.

AVALIACAD
[ Os estudantes serie avaliados por meio de provas, exercicios e participagdo em sala de aula.
CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1. Estudo da gramatica da lingua padrao
. Aspeclos descritivos e normativos da lingua padrdo;
. Conhecimentos linguisticos; g
. Variagao linguistica;
. Descrigéo e norma da lingua padrae (NGB);
2. Leitura e produgda de textos | 10
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Habilidades necessarias a leltura e & produgao de textos:

Conhecimentos linguisticos, enciclopédicos e interacionais.

Cena enunciativa e intencionalidade discursiva.

Progressao discursiva.

» Vozes marcadas e demarcadas no texto e formas de citagdo do discurso alheio
{modalizagdo em discurso segundo, ilha textual, discurso direto, discurso indireto e discurso
indirato livre). :

. Sequéncias textuais (narrativa, descritiva, argumentativa e injuntiva: marcadores
lingulsticos e elementos macroesiruturais basicos.

3. Leitura e produgao de textos ||

. Habilidades necessarias a leitura e & produgao de textos:

. Sequéncias textuais (narrativa, descritiva, argumentativa e injuntiva): marcadores

lingulsticos e elementos macroestruturais basicos.

. Sequéncias textuais (narrativa, descritiva, argumentaltiva e injuntiva): marcadores 10
lingulsticos e elementos macroestruturais basicos.

. Coesdo: mecanizmos principais de arficulagio do texto.

. Coeréncia: tipos de coeréneia (interna & extema) e requisitos de coeréncia interna

(continuidade, progress&o, NEO contradigio e arliculagdo).’

4. Generos textuais {técnicos cientificos): elementos composicionais, tematicos, estillsticos e

pragraticos

. Descrigao dos géneros lextuals, estudo de suas fungbes sociais e aplicabilidade;

. Relatorio de sintese e relaiério de lese;

. Artigos de opinido e cientifico; 12
. Projetos técnico-cientificos;

. Generos digitais aplicados & 4rea técnica;

. Revisdes bibliogréficas;

. Pesquisas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HOUAISS, A VILLAR, M. de S. Dicionario Houaiss da Ingua portuguesa. Rio de Janeira: Objetiva,
2009. 1986n.

LIMA, A. O. Manual de redagao oficial: teoria, modelos e exercicios. 3.ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2010. 376p.

MARCUSCHI, L. A. Produgéo textual, analise de géneros e compreensdo. 5&o Paulo; Parabola, 2008.
295p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BECHARA, E. Moderna Gramatica Portuguesa.37.ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 1899,

CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa. Sa&o Paulo: Nacional, 2012,

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. Sdo Paulo: Atual, 2003.

CUNHA, C.; CINTRA, L. F. L. Nova gramatica do portugués contemporineo.3.ed. Rio de Janeiro:
Nova Fronteira, 2001.

FERREIRA, G. Redagdo cientifica: coma entender e escrever com facilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
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A cdpia deste programa so e valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE

{ X ) Disciplina { )TCC ( ) Pratica Profissional ( ) Estagio
STATUS DO COMPONENTE
( X ) Obrigatério ( ) Eletivo ( )Optativo
DADOS DO COMPONENTE
Codigo Nome Carga Horaria N° de C.H.Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (h/a) créditos (h/a) {hir)
Tebrica | Pratica
Informatica Basica 20 20 2 40 30 1°
[ Pré-requisitos | - I Co-requisitos I- |
EMENTA

Compreender a imporiancia das ferramentas informaticas na agroindistria, ]

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Conhecer a importéncia do uso do computador na atualidade e na sua area de conhecimentio;

- Definir hardware e identificar algumas caracter(sticas do computador e dos periféricos;

- Definir software e identificar algumas de suas caracteristicas e aplicacbes;

- Aplicar ferramentas basicas da informatica para realizar pesquisas na Internet e utilizar o correio
eletrdnico;

- Aplicar comandos basicos do sistema operacionai para gerenciamento de arquivos;

- Aplicar ferramentas basicas da informatica para editar textos, editar planilhas e graficos, construir slides.

METODOLOGIA

» Exposicdo oral dialégica (explfcacio tedrica e expositiva enfocando o contetido);
+ Demonsiragao didatica (slides);
« Exemplos de aplicagao pratica,

AVALIACAQ

[ Os estudantes serao avaliados por melo de provas, exercicios, seminarios e paricipaggo em sala de aula, |
CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1. Conceitos basicos de informatica:
1.1. Alimportancia do Computador na atualidade; 02
1.2, Hardware e software: conceitos e tipos.
2. Especificagbes de componentes do compulador e seus periféricos. 03
3. Internet: pesquisa e correio eletrdnico. 03 (™
4. Sistema operacional: gerenciamento de arguivos. 0z \
5. Editores de texto. 10\
E. Planilhas elelrénicas 10 Y
7. Programa para criar apreseniagbes de slides 10
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BIBLIOGRAFIA BASICA

MANZANO, J. A. N. G. Broffice.org 3.2.1 — Guia pratico de aplicaggo. Erica, 2010.
PREPPERNALU, J. Windows 7: passo a passo. Porto Alegre: Bookman, 2010, 544p.
VELLOSO, F. de C. Informatica: conceitos basicos, 8 ed. Rio de Janeirc: Elsevier, 2011.391p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COX, J.. FRYE, C. Passo a Passo Microsoft Office System 2007. Bookman, 2008, 12 edigdo, Rio
Grande do Sul.

MANZANO, A. L. N. G.; MANZANG, M. 1. N. G. Estudo Dirigido de Informatica Basica. Editora Erica,
2008, 1? edigdoo, 256 p.

SILVA, M. G da.Jnformatica:Terminologia Bésica. Editora Erica, 12 adigdo, 2008, S5o Paulo, 384p.
SILVA, M. G da.Terminologia Basica Windows XP e Office 2007. Erica, 2007, Sao Paulo.

VELLOSO, F. de C. Informatica: conceitas basicos. §° ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014. 408p.
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A copia deste programa s6 é valida se autenticada com o carimbo e assiniada pelo responsdvel.

TIPO DE COMPONENTE
( X ) Disciplina { )TCC ( ) Pralica Profissicnal ( ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X )Obrigatorio ( )Eletivo ( ) Optative

DADOS DO COMPONENTE

Cadigo Nome Carga Horaria N° de C. H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (h/a) créditos {h/a) {hir)
Tedrica | Pratica
Controle de 40 - 2 40 30 1°
Qualidade na
Agroindistria

[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos |- |

EMENTA
[ Compreender a imporiancia e a aplicagio do centrole de qualidade na agroindudsiria. |

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Compreender os fendmenos fisicos, quimicos e bioldgicos que colocam em risco a segurangaalimentar;
- Aplicar as condutas de seguranga alimentar, procedimentos e critérios na fabricagio de alimentos;

- Conhecer os Padroes de ldentidade Qualidade dos alimentos;

- Conhecer as obrigagdes do departamento de controle de qualidade de uma indlstria alimenticia;

- Conhecer os principlos basicos de higienlzagio;

- Planejar, ativar e avaliar os procedimentos de higienizagdo para indastrias de alimentos, conforme a
legislagao vigente;

- Especificar as Boas Praticas de Fabricagio que garantem a qualidade do produto final;

- Conhecer o sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

- Analisar de forma critica a inadequabilidade de espagos arguitetdnicos de unidades de alimentagao as
normas técnicas;

- Conhecer e estudar legislagao vigente.

METODOLOGIA

» Exposigde oral dialogica (explicagio tedrica e expositiva enfocando o conteldo);
« Demonstragao didatica (slides);

= Exemplos de aplicaggo pratica.

AVALIAGAO

| Os esludantes serdo avaliados por meio de provas, exercicios, semindrios e parlicipagdo em sala de aula. |
CONTEUDO PROGRAMATICO CH "~
1. Contaminag&o dos alimentos: perigos quimicos, fisicos e bioldgicos. 03 \
2. Fatores gue afetam a multiplicagdo dos microrganismas: fatores extrinsecos e intrinsecos: 02
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pH; Atividade de agua; Potencial de oxiredugdo; Conteldo de nuirientes; Constituintes
antimicrobianos: Estrutura bioldgica; Microbiota do alimento; Temperatura; Umidade relativa;
Atmosfera modificada.

3. Fundamenlos de higiene, limpeza e sanitizagao na agroindustria:
3.1. Caracterizacdo dos residuos aderenies as superficies;

3.2. Métodos de remogao de sujidades;

3.3. Principais reages quimicas para remogao de residuos: organicos e minerais; 05
3.4. Qualidade da agua;

3.5. Natureza da superficie;
3.6. Métndos de higienizagao.

4. Agentes quimicos para higienizagao:
4.1. Fungbes de um detergente ideal;
4.2, Principais agentes detergentes: tipos de detergentes, suas acghes e fatores na atuagao 05
dos detergentes;

4.3, Principals agentes sanificantes: tipos de sanitizantes e suas agdes.

5. Procedimento Geral de Higienizagéo:
5.1. Pré-lavagem;

5.2, Lavagem com detergente;

5.3. Uso de agentes alcalinos; 05
5.4, Uso de agentes acidos;
5.5. Enxague;

5.6. Sanificagac.

6. Avaliagao da eficacia da higlenizagao. 05

7. Programas de Controle de Qualidade:
7.1. BPF — Boas Praticas de Fabricagao; 15
7.2. ABPCC - Andlise de Perigos e Ponios Criticas de Controle.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na indistria Alimenticia. Ed. Arimed. 2010, 320p.
CHAVES, J. B. P.; ASSIS, F. C. C.; FINTO, N. B. M.; SEIXAS, P. 5, Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
para Restaurantes, Lanchonetes e Qutros Servigos de Alimentagdo. Ed. UFV: Vigosa. 2006, 68p.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. 5. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4¢ edigao. Ed.
Manole. 2011, 1088p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugio - RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001.
Diaric Oficial da Unido, Brasllia, 20 de janeiro de 2000.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo — RDC n® 272, de 22 de setembro de
2005. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 23 de selembro de2005.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instrugao Normativa n° 12, de 4 de setembro de
2003. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 09 de setembro de 2003.

BRASIL. Ministé&rio da Agricultura e do Abastecimento. fnstrugdo Normativa n® 39, de 28 de maio de
2002. Diario Oficial da Unido, Brasilia.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Decreto n® 6871, de 04 de junho de 2009. Diario
Oficial da Unido, Brasilia.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAD, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TEGCNICOS

CURSO Técnico em Agroindustria | EIXO TECNOLOGICO/AREA Produgdo Alimenticia

Forma de Articulagao com o Ensine Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz
) 2018.1

A copia deste programa so é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIFO DE COCMPONENTE
( X ) Disciplina ( )7CC ( ) Prética Profissional { )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
(X)Obrigatério  ( )Eletvo () Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Codigo Nome Carga Horaria N°de | C.H. Total | C.H. Total | Periodo
Semanai (hfa) créditos | {h/a) (hir)
Tedrica | Prética
Quimica Basica 30 10 2 40 30 1°
| Pré-requisitos | I Go-requisitos [

EMENTA

Desenvolver no estudante a capacidade de compreender e aplicar os principais fundamentos da quimica
geral envolvidos em sistemas quimicos inerentes ao processamento de alimentos, analise de insumos e
produtos alimenticios elaborados.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Compreender as transformagoes quimicas numa visdo macroscopica e microscopica,

- Articular a relagao tedrica e pratica, permitinde a ampliag8o no cotidizgno e na demonstragdo dos
conhecimenios basicos da Quimica; :

- Ler, interpretar e analisar os topicos especlficos da Quimica;

- Diferenclar as vidrarias e equipamentos de laboratério:

- Aprender métodos e técnicas de prepare das solugdes;

-Formular diversos modos de combinacgtes entre os elementos quimicos a partir de dados experimentais;
- Fazer uso dos graficos e tabelas com dados referentes as leis das combinagoes quimicas e

estequiomélricas.

METODOLOQGIA

» Aulas dialégicas e contextualizadas utilizando quadro, pincel e recursos multimidias;
« Sistermatizag8o dos conteldos por meio de aulas praticas, exposicdes e apresentagdes.

AVALIACAO

A avaliagao serd realizada de forma continua, com a aplicagdo de atividades diagnésticas, formativas e
somativas. Utilizando -se de instrumentos diversificados como: atividades em grupo, exercicios,
seminarios, relatorios.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
Intredugdo ao estudo da quimica 2
Normas técnicas de procedimentos laboratoriais e de sequranga de laboratorio 2
Estrulura da maiéria (atomo e molécula) e classificagio periddica dos elementos 2
Massa atdémica, massa molecular, Mol. 4
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Ligagbes guimicas: idnica, covalente, metalica

Fargas intermoleculares

Propriedades fisico-quimicas da mateéria

Fungdes inorganicas: acidos, bases, oxidos e sais

SolugBes: Expressdes de concentragao (titulo, densidade e molaridade)

Preparo de solugbes

Fropriedades Goligativas da matéria

EN NN Y N N

Reacgoes quimicas: Conceitos e Classificagdo

BIBLIOGRAFIA BASICA

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica volume 2: fisico-guimica. EditoraSaraiva, 2009.
RUSSEL, John Blair. Quimicageral volume 1. Pearson Makron Books, 1994.
RUSSEL, John Blair. Quimicageral volume 2 Pearson Makron Books, 1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAMODARAN-S; PARKIN, K. L; FENNEMA, Q. R. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed, 2010.
899p.

MAHAN, Bruce M.; MYERS, Rollie J. Quimica: um curso universitirio. Editora Blucher, 1995,

analitica SKQOOG, Douglas A. et al. Fundamentos de quimica. Cengage Leaming, 2006,

LEVINE, ira N. Fisico~guimicavolume2. LTC,2012,

SKOOG, Douglas A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Cengage Learning, 2006.

|AL. Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-guimicos para analise de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo,
2008.1020 p.
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CURSO Técnico em Agroindustria | EIXO TECNOLOGICO/AREA Producio Alimenticia
Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz
2019.1

A copia deste programa s6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina ( )yTCC { )Pratica Profissional () Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X )Obrigatério  { ) Eletivo { ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo Nome Carga Horaria N° de C.H.Total | G. H. Total | Periodo
Semanal (h/a) créditos {hfa) (hit)
Tedrica | Pratica
Microbiologia de 40 - 2 40 30 1°
Alimentos

Pré-requisitos | - Co-requisitos Andlise Microbioldgica de
Alimenlos, Tecnologia de
Bebidas.

EMENTA

Compreender os mecanismos basicos da microbiologia e de seu carater universal. Fornecer as bases
micrebiolégicas para o entendimento dos demais campos da microbiologia principalmente no campo
alimentar e sua importancia para industria.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Conhecer os objetivos e a importancia da microbiologia, bem como a classificagio e as caracter(sticas
dos micro-organismos;

- Canhecer o microscépio como instrumento de analises microbioldgicas;

- |dentificar a morfologia e a estrutura das células bacterianas e dos fungos, bem como as formas de
reprodugao;

- Compreender a impartadncia da nutrigdo para o cultivo e crescimento dos micro-organismos;

- Conhecer as principals fontes energéticas dos microrganismos;

- Conhecer, indicar e usar os fatores que regulam o controle micrebiano;

- Estudar os principais métodos de conservagéo de alimentos;

- ldentificar as doengas veiculadas por alimentos e agua;

- Conhecer a produgdo de alimentos por microrganismos.

METODOLOGIA

» Exposigao oral dialdgica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o contetdo);
« Demonstraggo didatica (slides);
« Exemplos de aplicagdo pratica.

AVALIACAO

[ Os estudantes serdo avaliados por meio de provas, exerclcios, seminarios e parficipagao em sala de aula.
CONTEUDO PROGRAMATICO cH

| 1. Introdugdo a Microbiclogia Geral: | 056 ]
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1.1 Historico,

1.2 QObjetivo e importancia;

1.3 Classificagao e caracteristicas dos micro-organismos;
1.4 Areas de aplicaggo.

2. Introdug&o a Microscopia:
2.1. Estudo dos micrascopios;

2.2. Tipos de microscopios; 03
2.3, Partes do microscopio;

2.4, Funclonamento do microscopio.

3. Estudo dos Fungos:

3.1. Caracteristicas gerais; 03
3.2, Morfologia;

3.3. Importéncia.

4, Estudo das Baclerias:

4.1. Caracteristicas gerais; 02
4.2, Morfologia;

4.3, Importancia.

5, Estudo dos virus: B

5.1. Caracteristicas gerais; 02
5.2. Morfologia;

5.3. Importancia.

6. Reprodugéo e Crescimento:

6.1. Reprodugao de fungos e baclérias; 03
6.2. Crescimento de uma culiura bacteriana;

6.3. Curva de crescimento bacteriano.

7. Controle Microbiano:

7.1. Fundamentos do controle microbiano;

7.2. Mélados de conservagdo de alimentos; 02
7.3. Agentes fisicos empregados no controle microbiano: altas e baixas temperaturas;

7.4. Agentes guimicos utilizados na controle microbiano: desinfetante, anti-sépticos e

esterilizantes quimicos.

8. Alimentos e micro-organismos:

8.1. Os alimentos como substratos dos micro-organismos;

8.2. Fatores intrinsecos (atividade de agua; acidez; potencial de oxi-redugao; composigao

quimica; fatores antimicrobianos; interagdes entre micro-organismos);

8.3. Fatores extrinsecos (Temperatura ambiental; umidade relativa; composigio gasosa);

8.4. Classificacdo dos alimentos pela facilidade com que se alteram;

8.5. Modificagdo quimica causada pelos micro-organismos; 10
8.6. Micro-organismos impartantes na microbiclogia de alimentos;

8.7. Microbiclogia do leite e derivados;

8.8. Alteragtes microbiologicas dos pescados;

8.9. Microbiologia da carne;

8.10. Contaminagéo e alteragio de frutos e hortaligas;

8.11. Micro-organismos indicadores de contaminag&o dos alimentos.

9, Alimentos e Doengas:

g8.1. Doengas humanas transmitidas pelos alimentos & pela dgua; 05
9.2, Intoxicagdes, Infecgdes e Toxinfecgdes;

9.3, Medidas gerais para o controle das doengas.

10. Biotecnologia de alimentos:

10.1. Aplicagtes Biotecnoldgicas de migro-organismes; 05

10.2. Alimentos e enzimas produzidas por micro-organismas; Produgdo e cultivo para
fermentagio de alimentos; Fermentagéo de alimentos.

BIBLIOGRAF!IA BASICA

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. 580 Paulo: Ed. Varela, 2005. 258p.
PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. S. Microbiologia. S&o Paulo: McGraw Hill, 1980, 566p. v1
PELCZAR, M. REID, R.; CHAN, E. C. S. Microbiclogia. 880 Faulo: McGraw Hill, 1980. 566p. v2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Assoclagao Brasileira de Cosmetologia ABC. Guia ABC de Microbiologia. 3® Ed. PharmaBooks, 2008.
FORSYTLE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002, 424p.

JAY, J. M. Microbiologia dos Alimentos. Porio Alegre: Artrmed, 2005.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. S&o Paulo: Varela, 2005.
SILVA, N; COLS. Manual de Métodos de Andlise Microbiolégica de Alimentos. Varela, 2007.

(\
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agrainddstra [ EIXO TECNOLOGICO/AREA: Producao Aliment/cia
Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de implantagao da Matriz:

2019.1
A copia deste programa so é vélida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO BE COMPONENTE
( X)) Disciplina { )TCC ( ) Pratica Profissional ( )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X ) Obrigatério  { ) Eletivo { ) Optative

DADOS DO COMPONENTE
Codigo Nome Carga Hordria N° de €. H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal {hfa) créaditos {hia) (hir)
Teorica | Pratica
Seguranga no 40 - 2 40 30 i
Trabalho Aplicada
4 Agroindustria
[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos [ - |

EMENTA

Historico da Seguranga do Trabalho. Acidentes de Trabaiho. Legislagdo de Seguranga do Trabalho.
Normas Regulamentadoras. Servigo especializado em Eng. de Seguranga e Medicina do Trabalho.
Comissao Interna de Prevengao de Acidentes. Equipamentos de Protecdo. Mapa de Riscos. Ergonomia.
Seguranga e Satde no Trabalha na Agricultura. Protegao Contra incéndios. Insalubridade e
periculosidade. Nogdes de Primeiros Socorros. Nogbes de Preservagéio da Salde.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

« Conhecer as normas técnicas que regulam a seguranga no trabaiho;

» Aplicar os conceltos de prevengéo de acidentes, preservagio do meio ambiente e da Sadde;
« Saber utilizar 0s equipamentos de protegdo de acordo com a area de formagao.

» Identificar fatores de risco, medidas para prevenir acidentes e doengas do trabalho.

METODOLOGIA
« Exposigéo oral dialogica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o contetdo);
« Demonsiragio didatica (slides);
« Exemplos de apiicagio prética.

AVALIAGAO
| Os estudanies serao avaliados por meio de provas, exercicios, seminarios e participagado em sala de aula.J
CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1. Histérico da Seguranga no Trabalho
1.1. Conceitos; a2

1.2.Cronologia.

2. Acidente de Trabalho

2.1, Lei 8.213/1991 da Previdéncia Sacial;

2.2. Conceito Legal, tipos de acidentes;

2.3. Consequéncias dos Acidentes do Trabalho;

04
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2.4, Comunicado de Acidente do Trabalho — CAT.

3. Legislagio de Seguranga do Trabatho 02
3.1. Normas Regulamentadoras, Portaria 3,.214/78 do MTE,

4.Riscos Ambientais
4.1. Conceito 04
4.2. Grupos de Riscos: Fisicos, Quimicos, Biolégicos, Ergonémicos e de Acidantes.
4.3, Mapa de Riscos, Portaria 25 de 29/12/1994,

5.5ervigo especializado em Engenharia de Seguranga e Medicina do Trabalho - SESMT
5.1. Composigaoe dos profissionals; 04
5.2, Dimensicnamento do SESMT,;
5.3. Atribuicbes do SESMT.

6. Comissdo interna de Prevengdo de Acidentes — CIPA
6.1. Organizag&o 04
6.2. Dimensionamento da CIPA;
6.3. Atribuigbes da CIPA

7. Equipamentes de Protegao

7.1. NR0G: Equipamentos de Protegéo Individual 04
7.2. Equipamentos de Protegio Coletiva.

8. Ergonomia
8.1 Conceito 02
B.2 Classificagdo: Fisica, Cognitiva & Organizacional.
8.3. Norma Regulamentadora 17.

8. Insalubridade e periculosidade

9.1, Atividades e Operagoes Insalubres, NR-15; nz2
8.2. Alividades e Operagges Perigosas, NR-16.
10. Seguranga e Saide no Trabalho na Agricultura, Pecuaria Silvicultura, Exploragao 04

Florestal e Aquicuitura — NR 31

11. Protegao Contra Incéndios

11.1 Elementosque compbem o fogo;
11.2, Formas de Propagagéo; 04
11.3. Classes de Incéndio;

11.4. Métodos de extingao;
11.5.Combate e Prevengao de Incéndios.

12. Nogoes de Primeiros Socorros
12.1. Avaliagéo do Local do acidente;
12.2. Avaliacao da vitima, sinals vitais;
12.3. Ferimentos 02
12.4. Hemorragias;
12.5.Queimaduras;
12,6, Quedas.

13. Nogoes de Preservagao da Saude 02

BIBLIOGRAFIA BASICA

CURIA L. R. Seguranga e Medicina do Trabalho. 13ed. S&o Paulo: Ed. Saraiva, 2014.
MANUAIS DE LEGISLACAQ. Seguranga e Medicina do Trabalho. 67ed. Editora Allas S. A., 2011.
PAOLESCHI, Bruno, CIPA: Guia Pratico de Seguranga do Trabalho. 1ed. Sao Paulo: Erica, 2009

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA FILHO, Anténic Nunes. Seguranga do Trabatho na Agropecudria e na Agroindustria, &d.
Atlas, 2017,

CAMILO JUNIOR, Abel Batista. Manual de Prevengao e Combate a Incéndios. S3o Paulo: Ed. Senac-
SP, 2007.

CARDELLA, Benedito. Seguranga no Trabalho e Prevengdo de Acidentes. S50 Paulo: Ed. Atlas, 2005.
MATTOS, U.:MASCULO,F. (orgs.) Higiene e Seguranga do Trabalho. Rio de Janeiro: Elsevier/Abepro,

2011,
PONZETTO, Gilberto. Mapa de Riscos Ambientais: Manual Pratico. 3.ed. S&o Paulo: LTR, 2010.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

—Assinaturg do ChefetoDepartarmentc——
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

. PERNAMBUCO
BSTTIUO SRS PRO-REITORIA DE ENSINO

BOCE0, OB TR DIRETORIA DE ENSING — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO Técnico em Agroinddstria [ EIXO 1ECNOLOGICO/AREA Producao Alimenticia
Forma de Articulagdo com o Ensine Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz

2018.1
A copia deste programa s6 é valida se autenficada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
( X ) Discipiina { )TCC { ) Pratica Profissional ( )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X ) Qbrigatoric () Eletivo { )Optativo

DADQOS DO COMPONENTE

Cadigo Nome Carga Hordria N° de C.H. Total | C.H. Total | Periodo
Semanal (hia} créditos (h/a) {hir}
Teorica | Pratica
Tecnologia de 40 - 2 40 30 1
Graos
[ Pré-requisitos | - [ Co-requisitos [ - ]
EMENTA

Maturacdo, colheita e armazenamentc de graos. Estrutura e composigao dos gracs @ cereais. Moagem e
processamento de gréos.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
Conhecer a fisiologia, metabalismo, tecnologia pas-coiheita, classificagao comercial, beneficiamento,
controle de qualidade e de pragas que atacam 0S gréos

METODOLOGIA
« Expusigao oral dialégica {explicagao teorica e expositiva enfocando o contelido);
« Demonstragao didatica (slides);
« Exemplos de aplicagio pralica.

AVALIACAO
[ Os estudantes serdo avaliados por meic de provas, exercicios, seminarios e participagao em sala de aula. |

CONTEUDO PROGRAMATICO cH
1- Maluragao, colheita e armazenamento de gréos

Tecnologia de pds-colheita de graos: Identificar as etapas, de secagem, transporte,
beneficiamento, ammazenamento de gréos. Controle de qualidade de grdos armazenados. 15
Fatores que provocam alteragdes nos gréos armazenados. Pragas que atacam os graos.
Aplicar as técnicas de controle de pragas na indlstria de alimentos.

2 - Estrutura e composigio dos graos e cersais

Estrutura e composigao dos principais cereais. Metabolisme de graos no pas colheita. 15
Classificagao comercial de gréos

3 - Moagem e processamento de graos
Moagem & processamento de graos para obtencdo de extratos sollveis. Moagem 10
processamento de gréos para obtengao de produtos farindceos. Moagem e processamento de
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graos para obteng&o de produtos proteicos. . |

BIBLIOGRAFIA BASICA

DENDY, David A. V.; DOBRASZCZYK, Bogdan J. Cereales y productos derivados: quimica y
tecnologia. Zaragoza Acribia, 2001.

WEBER, Erico A. Exceléncia em beneficiamente e armazenagem de graos. Canoas: Salles, 2005,

Athig, I. Conservagio de grios. Campinas. Fundagao Cargill, 1998. 236p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOMES, J. C. Legislagéo de Alimentos e Bebidas. 17 Ed. UFV, 2007.

MARCON, M. J. A. Propriedades Quimicas e Tecnoldgicas do Amldo de Mandioca e do Povilho
Azedo. 1° Ed. UFSC.

S0UZA, L, 5,; FARIAS, A, R. N,; Mattos, P. L. P, Processamento e Utilizagdo da Mandioca. 1° Ed.

EMBRAPA, 2005.
GRAEFF, R Guia de Armazenagem. 12 Ed. Autor, 2005.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

—ASSInAuTa do Chefe tu Departaments T ASSnatra do Goordenador do Corsa
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
: . FERNAMBUCO
_ PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

-PROGRA'MA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO Técnico em Agraindﬂstﬁa . | EIXO TEGNOLOGICO/AREA Produgao Alimenticia
Forma de Articulagio com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagio da Matriz

20191

A copia deste programa so ¢ vdlida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina (  )TCC { )Pratica Profissional ( ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X }Obrigatdrio () Eletivo () Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Cadigo Nome Carga Horaria N° de C. H. Total | C. H. Total | Periodo
- Semanal (hia) créditos (hia) (hir}
Tedrica | Pratica
Conservagdo de 30 10 2 40 30 20
Alimentos

[ Pré-requisites | - [ Co-requisitos -

EMENTA
[ Compreender a importancia e os métodos de conservagao de alimentos. ]

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

~Compreender os processos envolvidos na conservagio de alimentos;

- Conheger os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos através do estudo de
operagdes fisicas unitarias;

- Conhecer os diferentes materials de embalagens, bem como suas propriedades e aplicagdes;

- Planejar, avaliar e monitorar o processo de conservagio e armazenamento da matéria-prima e dos
produtos agroindustriais;

- Adotar medidas de prevengdo de alleragbes na matéria-prima e produtos agroindustriais

METODOLOGIA

Exposigao aral dialégica (explicagao lecrica e expositiva enfocando o contetdo);
Demonstragdo didatica (slides);

Exemplos de aplicagio préatica;

Aulas préticas sobre a aplicagdo dos métodos de conservagio em alimentos.

AVALIAGAO

Os esludantes serdo avaliados por meio de provas, exercicios, seminarios, relatérios e participagéo em
sala de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Histérico e importancia da conservago de alimentos, 05

2. Principios e métados gerais de conservacéo de alimentos:
2.1. Métodos pelo emprego do calor: Brangueamento; Pasteurizagao, Esterilizacao; 10
Defumagao; Secagem; Desidratagéo; Liofilizagéo; Tindalizagao; Apertizagio. .

2.2. Mélodos pelo emprego do frio: Resfriamento; Congelamento. (

3. Métodos fermentatives: Fermentacao alcodlica; Fermeniagdo acética; Fermentagao latica; 05
Controle de fermentacéo.
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4, Outros métodos: Conservagdo por osmose; adigdo de sal e agticar; lrradiagao; Uso de 05
aditivos.

5. Alteragbes alimentares: reagbes, guimicas, fisicas e enzimaticas. 05
6. Embalagens para alimentos: importéncia, fabricacao e tipas de embalagens. 05
7. Armazenamento £ estocagem de alimentos: Unidades armazenadoras; Tipos de 05

armazenamenio: comum, atmosfera controlada, aimosfera modificada, a frio, a granel (silos).

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 2005, 652p.

MORETTG, E. Introdugio 3 Ciéncia de Alimentos. Santa Catarina: Editora da UFSC, 2002, 255p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos, Vol. 1. Porto
Alegre: Arimed, 2005. 294p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, M, do S. R, Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranga dos alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindustria Troplcal: Banco do Nordeste do Brasil, 2008, 440 p.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de Frutas e Hortaligas. Editora:
EMBRAPA 1%ed. 2002. 428p.

EMBRAPA, Resfriamento de Frutas e Hortaligas. EMBRAPA, 2002, 428p.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. S&o Paulo: Nobel, 2008, 511 p.
OETTERER, M.; REGINATO-d'ARCE, M. A. B,; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006, 612 p.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

—AssimatoredoChefedoDepartamentc === —Assinaturg do Coordenadordo Curso—
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

mmﬂ{blg:!;:i : DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO Tecnico em Agraindustria [ EIXO TECNOLOGICO/AREA Produgio Alimenticia
Forma de Articulagio com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz

2019.1
A copia deste programa so é valida se autenticada com o carimbo 8 assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina { }TCC { ) Pratica Profissianal { )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X )Obrigatério  { ) Elelivo { )Optativo

DADOS DC COMPONENTE
Caodigo Nome Carga Horéria N° de C. H. Total | C.H. Total | Periodo
Semanal (h/a) cré (h/a} {hir}
Teorica | Pratica dito
s
Quimica e 30 10 2 40 30 2°
Bioguimica de
Alimentos
[ Pré-requisitos | Quimica Basica [ Co-requisitos [ - ]

EMENTA

Agua em alimentos. Carbaidratos. Reagoes quimicas em carboidratos. Proteinas. Protelnas em alimentos. Lipideos.
Reages quimicas em lipideos. Vitaminas. Sais minerais. Alimentos em nutrientes. Enzimas. Reagdes de
escurecimento enzimatico. Pigmentosemalimentos.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Conhecer a composigao quimica dos alimentos;

Conhecer os fundamentos tedricos dos métodos usados em analises de alimentos;

Definir a Importéncia da agua erm alimentos & sua influéncia na conservagio de alimentos;

Definir o conceito de atividade de agus;

Estudar as transformagdes quimicas e fisicas associadas as condigdes inerentes ao processamento e
armazenamento dos alimentos;

Analisar as principais propriedades dos lipidios, proteinas, carboldratos caracteristicas dos

Polissacarideos, vitaminas, minerais e enzimas e pigmentos em alimentas

METODOLOGIA

«  Aula expositiva dialogada sem ou com use de multimidia e registro emguadro.
s Aulas praticas em unidades de processamentio e execugéo do contetido programatico.

AVALIAGAD

Avaliagdo continua € processual, por meio de:

« Trabathos em grupo e apresentagiooral;

« Relatsrio de aulas praticas.

« Avaliagdo do desempenho dos alunos nas atividades em grupo, assiduidade e pontualidade.
« Avaliagio tedrica,
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RECURSOS DIDATICOS

» TextosTermaticos;

» TV/! video/ filmes/DVD;
+ Computador;

» Projetor demultimidia;

= Livro didatico e literaturacomplementar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Agua em alimentos

Carboidratos

Protelnas

Enzimas

Lipideos

Vitaminas e Sais Minerais

Reagdes de escurecimento enzimatico
Pigmentosemalimentos

G tnohon i L Oh Lh

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3. ed.rev. Ampli. — Vigosa: UFV, 2008.
BOBBIO, F. A.; BOBBIO, F. O. Introdugao & Quimica de Alimentos, S50 Paulo: Varela, 2003.
ORDCNEZ, J. A, Tecnologia de Alimentos — Componentes dos Alimentos e Processos, Vol 1. Porto Alegre:

Artemed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA. F. A, PINTQO, F. 5. T.: OLIVEIRA, F. C. Priticas em tecnologia de alimentos.

Artemed, 2015,

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigéo - Introdugao a8 Bromatologia. Artmed, 2008.

MACEDQ, G. A; COLS. Biaquimica Experimental de Alimentos. Varela, 2005.

CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alimentos, 22 Ed. S&o Paulo; Varela, 2003.
DAMODARAN, §; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. Arlmed, 2010,

CURSQ TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Assinalura do Chefe do
Departamento

AsElnallra do(eg Uoordehador({a) do
urso
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO Tecnico em Agraindustria | EiXO TECNOLOGICO/AREA Produgéo Alimenticia
Forma de Articulagao com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagio da Matriz

20191

A copia deste programa 56 & valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE .
{ X ) Disciplina { )YyTcc { ) Pratica Profissional { ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X )Obrigatério () Eletivo { ) Optativo

GADOS DO COMPONENTE

Cddigo Nome Carga Horéria N° de C. H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (h/a) créditos (h/a} (hir}
Tedrica | Pratica
Tecnologia de 20 60 4 80 60 20
Panificagao ‘
[ Pré-requisitos | Tecnologia de Graos | Co-requisitos [ -
EMENTA

Introdugaan & tecnolegia de cereais e panificag&o. Estudo dos principais cereais, sua estrutura e
compasigao. Estudo do processamento de paes, biscoitos, bolos e massas alimenticias, do seu controle
de gualidade e legislagdo. Compreensao das etapas e métodos de produgéo de massas para paes.
Elaboracao de paes e produtos de confeitaria como paes.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

_ Caraclerizar os cereais gquanto a sua estrutura flsica;

- identificar a composigéo quimica dos varios cereais;

- Entender o processo de obtengdo das farinhas;

- Interpretar as normas, técnicas e legislagdo pertinente.

WMETODOLOGIA

Exposigfo oral dialégica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o contetido);
Demonstragao didatica (slides);

Exemplos de aplicagéa pratica;

Aulas praticas de produgdo de alimentos com cereais (massas alimenticias e panificagao).

s o @ &

AVALIAGAO

Os estudantes serdo avaliados por meio de provas, exercicios, seminarios, relatorios e participagéo em
sala de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Imporiéncia dos cereais:
1.1. Definicao; 05
1.2. Historico e evolugdo da industria de cereais.

2. Caracierizacdo dos cereais:

2 1. Variedades, estrutura e composigao quimica; 05
2.9, Classificagdo de acordo com a legislag8o brasileira.

3. Equipamentos para a induslria de massas alimenticias. 05 \
4. Processamento industrial dos cereais: 25

Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Agroindastria



4.1. Processos de obtengé@o de farinhas para produtos de panificag8o e massas: Farinhas
compostos para use na industria de panificacdo; Elementos da qualidade das farinhas:
guantidade e qualidade da proteina; Capacidade de absorgio de agua da farinha;
Viscosidade da farinha; Cor da farinha.

4.2. Trigo: Moagem e suas operagfes unitdrias; ObtengSo de pdes: tipos (massa doce,
salgada, intermedidria e enriquecida) e processos; Obtengao de biscoitos, bolachas,
bolos, plzza e macarrdo: tipos e processos.

4,3, Milho: Beneficiamento; Classificacdo de acordo com a legislagdo brasileira; Produtos
derivadas: canjica, fubd, farinha, xarope, cereais matinais e amido.

4.4, Arroz: Beneficiamento, Classificagio de acordo com a legislacdo brasileira de farinhas.

5. Qutros Carboidratos:

5.1. Mandioca: beneficiamento, produtos derivados; 05
5.2. Aveia: beneficlamento e produtos derivados.

6. Nog6es gerais sobre bebidas oblidas de cereais. 05
7. Composigao quimica dos ingredientes utilizados na fabricagéo de pdes e biscoitos: farinha 10
de trigo, dgua e fermento; dleos & gorduras; aditives na industria de panificagéo.

8. Elaboragao de produlos de confeitaria. 05
9. Falores gue alleram a composigao da matéria-prima e do produto final. 05
10. Embalagens e armazenamento. 05
11. Legislagdo de massas alimenticias. 05

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANELLA-RAWLS, 5. Pao: arte e ciéneia. S&o Paulo: Editora SENAC. 2003. 348p.
CAUVAIN, 8. P. YOUNG, L. S. Tecnologia de Panificagao. Barveri: Manole. 2009. 418p.
GOMES, J. C. Legislagdo de alimentos e bebidas. {1? ed. Editora UFV, 2007. 635p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, M. do 8. R, Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranga dos alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindtstria Tropical: Bancoe do Nordeste do Brasil, 2008, 440 p.

COELHO, M. A. Z.; RIBEIRQ, A. M. S. D. Tecnologia enzimdtica.1? Ed. EPUB - Edilora de Publicagoes
Biomédicas, 2008.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008, 511 p.
MARCON, M. J. A. Propriedades Quimicas e Tecnoldgicas do Amido de Mandioca e do Polvilho
Azedo. 1° Ed. UFSC.

SOUZA, L. 5; FARIAS, A. R. N.; PEDRO, L, P.; MATTOS, W. A, Processamento e utilizagdo da
mandioca. 1% ed. EMBRAPA, 2005. 547p.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

AsEimatmrg dr ctefsun DepaEtae it Assinetura doCoordenadordoCuist—

Projeto Pedagdpico do Curso Técnico em Agroindiistria
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TIPO DE COMPONENTE
( X ) Disciplina ( )TCce { ) Pratica Profissional { )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X ) Qbrigatdric  { }Eletivo ( ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Cadigo Nome Carga Horéria N°® de C.H.Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (h/a) créditos (hia) (hir)
Tedrica | Pratica
Tecnologia de 20 60 4 B0 60 2°
Leite e Derivados

Pré-requisitos | - [ Co-requisitos [ - i

EMENTA

Consclentizar o discente sobre a importancia da manipulagio adequada da matéria prima: leite, desde a
ordenha higiénica, e durante toda o seu processamento, armazenamento e distribuigdo, Salientar ainda, a
importancia do uso de técnicas adequadas de processamento para obteng&o de produtos seguros para
consumo.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Definir lelte, anatomia e fisialogia da glandula maméria, compasicao e propriedades fisica-quimicas do
leite;

- Assimilar a imporiancia tecnolégica e valor nutritive, caracteristicas sensoriais easpectos legais do
Sistema de inspegao Federal (SIF) nos estabelecimentos agroindustriais;

- Compreender a microbiologia do leite, manejo adequado na ordenha, ebtengéo higiénica e métedos de
coleta, testes de plataforma,

- Conhecer conservantes e reconstituintes do leite, classificagio higiénica, beneficiamento de leites de
consumo, resfriamento e tratamento térmico, caracteristicas dos equipamentos e metodos utilizados;

- Analisar os efeitos do tratamento térmico sobre os constituintes do leite, leite evaporado & concenfrado,
leite em pd, leite condensado e o efeito da armazenagem sobre os leites de consumo;

- Estudar os fundamentos tecnolégicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em produtos
derivados de leite, controle de qualidade e legislagao;

- Conhacer as caracteristicas dos equipamentos e fluxograma de elaboragéo dos produtos;

- Elaborar os principais derivados do leite;

- Planejar e orientar a rotulagem e comercializagio dos produtos derivados do leite; conhecer a legislagdo
dos produtos Industrializados (Normativa n® 51).

METODOLOGIA

» Exposicao oral dialdgica (explicacao teorica e expositiva enfocando o contetida);

» Demonsiragio didatica (slides);

« Exemplos de aplicagdo pratica;

« Aulas préticas sobre a produgio de alimentos derivados da leite. C
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AVALIACAQ

Os esludantes serdio avaliados por meio de provas, exerclcios, semindrios, relatorios e participaggo em
saila de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO - CH

1. Introdugdo a disciplina:

1.1. Definigoes; -
. Cadeia produtiva; )

. Anatomia e fisioclogia do Ubere;

. Mecanismo de produgéo e secrecao do leite; 05
. Obteng&o de leite de qualidade;

. Higienizagao no processo de obtengdo do leite;
. Ordenha;

. Resfriamento e transporte.
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2 Caracteristicas gerais do leite e seus componentes:
2.1, Definicdo, composigao e estrutura do leite; - 05
2.2. Componentes do leite: lactose, lipldeos, protelnas, minerais, vitaminas, enzimas;
2.3. Fatores que afetam a composigdo do leite.

3. Microbiologia do leite:
3.1. Microbiota normal;
3.2. Grupos de micro-organismos imporiantes em laticinios; 05
3.3. Fermeniacao;

3.4. Fermentacao lactica;

3.5. Alleragtes provocadas por micro-organismos em laticinios.

4. Propriedades fisico-quimicas e analises do leite:
4.1. Legislagao;

4.2. Avaliagbes na coleta do lelte; ) 05
4.3. AvaliagBes da matéria-prima leite;

4.4, Fraudes e adulleragdes do leite e métodos de identificagao;
4.5, Andlises apos a pasteurizagéo.,

5. Tecnologia de produgdo de leite para o consumo:

5.1. Controle de qualidade;

5.2, Apresentagdo dos principais equipamentos utilizados;
5.3. Padronizag@o e classificagio do leite quanto & gordura; 10
5.4. Homogeneizagio da gordura;

5.5, Clarificagao;

5.8. Tratamento termico do leite: pasteurizagdo, eslerilizagdo e efeitos sobre o leite;
5.7. Envase.

6. Tecnologia de produgéo de leites desidratados:
B.1. Leite em po;

6.2. Lelle concenlrado e evaporado; 10
6.3. Leite condensado;
6.4, Doce de leite,

7. Tecnologia de produgdo de creme de leile, manteiga e requeijao:
7.1. Creme de leite; 10

7.2. Manteiga;
7.3. Requeijao.

8. Tecnologia de produgio de bebidas lacteas, logurte, leite aciddfilo e leile fermentado. 9.

Bebidas lacteas: fermentada e ndo fermentada; logurte: natural, com polpa, batido, grego, 10
probidticos; Leile aciddfilo; Kefir; Kumys; Coalhada,

10. Tecnologia de predugdo de queijos: Queijos frescos; Queijos de massa filada; Queijos 10
com mofos; Queijos processados ou fundides.

11. Tecnologia de produgdo de sorvetes: Sorvetes de massa e cremosos; Picolés; Gelados e 10

gelados de frutas; Produtos especiais gelados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PRADO, LV. Conceitos sobre a Produgao com Qualidade de Carne e Leite, Ed. EDUEM, 2008. 301p.
SILVA, F.T. Queijo Minas Frescal, Agroindistria Familiar. Embrapa, 2005, 50p.
SILVA, F.T. Queijo Parmeséao, Agroindastria Familiar. Embrapa, 2005. 53p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

3.
FERNANDES, A.R.; SILVA, C.A.B. Projetas de empreendimentos agroindustriais ~ Vol. | Produtos de
origem animal. Vigosa: UFV, 200

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Ed, Atheneu, 2008, 652p. R
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FERREIRA, C.L.L.F. Tecnolagia de produtos lacteos fermentados. Vigosa: UFV, 1997,
LIMA, U. A.. Biotecnologia Industrial - Vol. 3 - Processos Fermentativos. Edgard Blucher, 2002
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Compeonentes dos Alimentos e Processos Vol1. Ed.

Artmed, 2005. 294p.
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A copia deste programa so é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPG DE COMPONENTE
{ X )Disciplina {( }TCC ( ) Pratica Profissional { ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X }Obrigatério { ) Eletive { ) Optativo

BADOS DO COMPONENTE

Cédigo Nome Carga Horaria N® de C.H. Total | C. H. Total | Periode
Semanal (h/a) créditos (hia} {hir}
Tebrica | Pratica
Fisiologia pos- 30 10 2 40 30 2°
colheita
[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos [ - |
EMENTA

Fornecer ao estudante a compreensao da Fisiologia pos-colheita de frutos e hortaligas, visando capacita-
lo para desenvolver e aplicar técnicas colheita, tratamento pos-cotheita e de armazenamento.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Canhecer os aspectos da fisiologia do desenvolvimento de frutos e hortaligas: desenvolvimento,
maluragao e senescéncia;

- Definir os padrdes de atividade respiratoria;

- Especificar o ponto de colheita |dentificar técnicas de colheita, critérios e determinagGes flsico-quimicas
utilizadas no processo de pos- colheita;

- Conhecer as técnicas adequadas de tratamento pds-colheits;

- e pos- colheita de frutos troplcais, conhecendo as condigbes ideais para sua conservagao;

- Aprender sobre os tlpos de embalagens, transporte e armazenamento de frutos e hortaligas,

METODOLOGIA
= Exposigao oral dialdgica (explicagio tedrica e expositiva enfocando o conteldo);
Demonsiragéo didatica (slides);
Exemplos de aplicagdo pratica;
Aulas praticas de tratamento pos-colheita e armazenamento de frutos e hortaligas.

AVALIAGAO
Os estudanies serdo avaliados por meio de provas, exercicios, seminarios, relatérios e participagao em
sala de aula,

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1. Definigdo e classificagdo de frulos & hortalicas;
o

2. Aspeclos fisioldgicos do desenvolvimento de frutos e hortaligas: etapas do ciclo vital
3. Atividade Respiratoria;
4, Fitohorménios.
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5. Falores pré-colheita e colheita.
6.Tratamento pés-colheita 15
7. Qualidade e perdas pos-colheita

8. Embalagem para frutos e hortalicas
9. Armazenamento de frutos e hortalicas 15
10. Transparte de frutos e horialicas

BIBLIOGRAFIA BASICA
CORTEZ, L. A.B.; HONOGRIO, S. L., MORET T, C. L. Restriamento de Frutas ¢ Hortaligas. Editora:

EMBRAPA 12ad, 2002. 428p.
ALVES, R. E.; FILGUEIRAS, H. A, C. Caju pos-colheita. Editora; Embrapa, 2002. 36p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOTREL, N. Abacaxi pos-colheita. Edilora: Embrapa, 2° ed., 2007. 58p.

CBOUDHURY, M. M. Goiaba pds-colheita. Editora: Embrapa, 1% Ed., 2001. 45p.

LIMA, M. A. C. Uva para masa pos-colheita, Editora; Embrapa, 2% Ed., 2007. 77p.

MANICA, 1.; ICUMA, I.; FIORAVANGO, J. C. Acerola: Tecnologia de Produgéo, Péas-Colheita,
Congelamento.1%ed. Cinco Continentes, 2003. 397p.

MANICA, L.; MARTINS, D, 8.; VENTURA, J. A Mamao: Tecnologia de Produgio, Pés-colheita,
Exportagdo, Mercados. 18gd. Cinco Continentes, 2008. 361p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS ' -

CURSO Técnico em Agroindistria | EIXO TECNGLOGICOJAREA Produgao Alimenticia

Forma de Articulagdc com o Ensino Médio Subsequente Anco de [Implantagae da Matriz
20191 ~

A copia deste programa s6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) DBisciplina ( )TCC ( ) Pratica Profissional ( )Estagio - .

STATUS DO COMPONENTE ' _
{ X )Obrigatéric { }Eletivo { ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Cadige Nome Carga Horaria N° de C. H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (hfa) créeditos (hia) (hir)
Tedrica | Prética
Relagtes 40 - 2 40 30 2°
Humanas no
Trabalho
| Pré-requisitos | - | Co-requisitos - |

EMENTA

Compreender as relagdes humanas no ambiente de trabalho. |

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Proporcionar o contato com informagdes que promovam reflexGes sobre as relagdes humanas vividas no
cotidiano do trabalho. Desenvolver habilidades de analise das relagbes humanas desde o momento da
formag&o profissional;

- Desenvolver procedimentos de facilitagdo da comunicagio e interagio entre individuos, grupos e
equipes. ldentificar principios éticos gue embasem comporiamentos ao atuar em situages vividas no
cotidiano do trabalho;

- Elaborar esiratégias de enirentamento das condigdes laborais que possam ferir a dignidade do
trabalhador.

METODOLOGIA

« Exposiggo oral dialogica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o conteddo);
s Exemplos de aplicagao pratica.

AVALIACAO
[ Os esludantes serdo avaliades por meio de provas, exercicios, seminanos e participagao em sala de aula. ]
CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1. A sociedade conlemporanea, a utilizagao do tempoe e os seus valores: contextualizacao. 0z
2. O mundo do trabalho, o hamem e suas relagbes no sistema produtivo: reflexdes. 02
3. O trabalho e os seus sentidos: exploragoes. 03
4. O homem e a sua complexidade; as dimensdes da condigdo humana. 03
5. Competéncia lécnica e a competéncia interpessoal: diferenciagdes. 03
6. Os processos criativos e o exercicio do trabatho. 03
7. Relagbes inlerpessoals, grupos e equipes; conceituagbes. 03
8. Processos de comunicagdo: conceitos, fungGes e barreiras. 03
9. Molivag&o e comportamenlo humano no trabalho. 03 ™~
10. Lideranga, a dindmica das relagdes humanas e o desenvolvimento das equipes de 03
trabalha.
11. Relagbes inlerpessoais e ambienles de trabalho: sofrimento e satde mental. 03 \
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1Z. Inclusao, diversidade e formas de discriminagao nas relagées de trabalho. 03
13, Violagao da dignidade do trabathador: o caso do assédio moral. 03
{4, A dimensaa ética nao cotidiano da trabalho. 03
BIBLIOGRAFIA BASICA -~

AFONSO, M. L. M. Oficinas em dindmica de grupo: um método de intervengiao psissocial, S&0
Paulo: Casa do Psicdlogo, 2006. 171p. -
ALBORNOZ, S. O gue & trabalho. S&o Paulo: Ed. Brasiliense, 1994. 102p. :

WEIL, P. Relagbes humanas na familia e no trabalho. Petropolis: Vozes, 2010. 247p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR :

BERGAMINI, C. W. Psicologia aplicada a administragio de empresas: psicologia do
comportamento organizacional. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 197p.

BERNAL, A. O. Psicologia do trabalhe em um mundo globalizade: como enfrentar o assédio
psicolégico e o estresse no trabalho. Porto Alegre: Bookman Companhia Ed, 2010. 238p.
BORGES-ANDRADE, J. E.; ABBAD, G.da S,; MOURAD, L. Treinamento, desenvolvimento e
educagao em organizagdes e trabalho. Porto Alegre: Bookman Companhia Ed, 2006. 576p.,
DAVIDOFF, L. Introdugao a psicelogia. Makron Books Edilora, 2000. 798p.

DE LA TAYLLE, Y. Formagio ética. Poric Alegre: Arttmed, 2009, 315p.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRG-REITORIA DE ENSINO

"m'gﬂfmm DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnica em Agroindistria | EIXO TECNOLOGICO/AREA Produgda Alimenticia
Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagdo da Matriz
2019.1

A copia deste programa s0 & valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina { )TCC ( ) Pratica Profissional ( ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X ) Obrigatério ( ) Eletivo { )Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Cadigo Nome Carga Horéria N°® de C.H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (hia) créditos (h/a) {hfr)
Tedrica | Pritica
Andlises 20 60 4 80 60 2°
Microbiologicas
de Alimentos
[ Pré-requisitos | Microbiologia de Allmentos | Co-requisitos | -
EMENTA

Capacitar o aluno entender a importancia das instafagbes e dos equipamentos agroindustriais,
Elaborando os procedimentos de manutengdo preditiva e corretiva planejada e ndo planejada em
méquinas baseando-se nos fundamentos das normas, codigos e espemfcagaes de maquinas,
equipamentos e instalagbes agroindustriais nas Iegrslagoes em vigor.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Os alunos terdo conhecimento para realizar as principals anslises micrablologicas de alimentos, emitir
laudos, elaborar relatdrios, interpretar resultados.

METODOLOGIA

s Exposicdo oral dialogica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o contetdo);

» Demonstragdo didatica (slides);

+ Exemplos de aplicagao pratica;

= Aulas praticas sobre as analises microbiolégicas que sdo realizadas na industria de alimentos.

AVALIAGAOD

Os estudanies serdo avaliados por meio de provas, exercicios, seminarios, relatdrios e participagio em
sala de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Laboratdrio de microblologia:
1.1. Normas de Seguranga no laboratdrio de Microbiclogia; 10
1.2. Materiais Utilizados no Laboratdrio de Microblologia;
1.3. Processo de Desinfecgao e Esterilizagao.

2. Técnicas Basicas em microbiolegia;
2.1, Técnicas de preparo de laminas; 15
2.2, Técnicas de coloragao;

2.3. Métodos de Andlise Microbiologica de Alimentos.

3.1. Analises microbiologicas: 40

Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Agroindistria




3.2. Recomendagdes para coleta de amostra para analises microbioldgicas;
3.3. Coleta e preparo de amostra para analise;

3.4. Preparo dos meios de cultura;

3.5. Meios de culturas;

3.6. Diluig8o de amostras e contagem de migrorganisma;

3.7. Preparo de Reagenles;

3.8. Processo de esterilizagio e desinfecgéo.

3.0. Contagem padrao de bactérias aerdbias mesofilas;

3.10. Cantagem de fungos filamentosos e leveduras;

3.11. Contagem de bactérias iacticas;

3.12. Contagem de coliformes totais, coliformes fecais e Escherichia Golf,
3.13. Detecgéo de Salmonela;

3.14. Contagem de Staphylococcus Aureus,

3.45. Andlise microbioldgica de agua;

3.16. Analise microbioiogica da carne e derivados;

1 17. Andlise microbiclégica do leite e derivados;

3.18. Analise microbiolégica de frutas e derivados.

4. Elaboragéo de relatdrios. 05

5. Legislagde pertinente em produtos alimenticios:
5.1. Aspeclos envolvidos com a inspegaa;

5.2. Higiene dos estabelecimentos; 10
5.3. Transito de produtos alimenticios;
5.4. Infracbes e penalidades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiolagia dos Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2005,
182p.

PELLCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. S. Microbiologia. S&o Paulo: McGraw Hill, 4980. 566p. v1
PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E. C. 5. Microbiologia. S&o Paulo: McGraw Hill, 1980. 566p. v2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FORSYTLE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porio Alegre: Arimed, 2002. 424p.
JAY, J. M. Microbiolegia dos Alimentos. Porio Alegre: Arimed, 2005.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sao Paulo: Varela, 2005.
SILVA, N: COLS. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos. Varela, 2007.
SILVA, N; COLS. Manual de Métodos de Andlise Microbiolégica da Agua. Varela, 2007,

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO

DA T PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Tecnico em Agroindastria | EIXO TECNOLOGICO/AREA Produgdo Alimenticia

Forma de Articulagio com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagdo da Matriz
201941

A copia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE .
{ X ) Disciplina { )TCC { ) Pratica Profissional ( ) Estagio -

STATUS DO COMPONENTE
{ X )Obrigalorio { ) Eletivo { ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo Nome Carga Horaria N° de C.H.Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (h/a) créditos (h/a} (hit)
Tedrica | Pratica
Educagdo 40 - 2 40 30 3
Alimentar
Nutricional
[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos [ -
EMENTA

Apresentar a importancla da Educagéo Alimentar Nutricional como prética socfal mediadora no processo
de superagdo das problemas nutricionals do Brasil, com a formagéo, aconsethamento e mudancas dos
habitos alimentares.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Reconhecer a importéncia da Educagio Nutricional como prética social mediadora no processe de
superagao dos problemas nutricionais do Brasil;

- Analisar criticamente o referencial tedrico e linhas pedagégicas adotadas na Educagao Nutricianal;

- ldentificar elementos tedricos e metodoldgicos da Educagao nutricional critica e niveis de participagao
individual e coletiva na elaboragao de projetos e programas;

- Planejamento de agSo educativa no dmbito da alimentagao individual e coletiva na elaboracéo de
projetos e programas,

METODOLOGIA

« Exposicdo oral dialdgica (explicacdo tedrica e expositiva enfocando o conleldo);
» Demaonsiragao didatica (slides);
» Exemplos de aplicagdo pratica.

AVALIACAO
[ Os estudantes serdo avaliados por meio de provas, exercicios, seminanos e participagac em sala de aula. i
CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1. O alimento no contexto social. a2
2. Habitos alimentares na adolescéncia, 03
3. Transtornos alimentares, 03
4, Cbesidade na adolescéncia. 02
5. Alimenlag8o e Cultura no Brasil: implicagdes para a Educacao Nutricional — Anlropologia e 03
o conceito de cultura; Valor social e cultural da alimeniagio.
6. A educagio em salde e a educagao nutricional. 04 {
| 7. A escola e a educaglo nutricional. 02 N\
8. A legislag8o e programas de alimentacio e educacgio alimentar e nutricional na Escola. 04 3

Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Agroinddstria



9. Guias alimentares e direlrizes para alimentacdo saudavel. 04
0. Projetos de educag&o nutricional e alimentar em escolas. 05
11, Planejamento, execugao e avaliagdo de programa de educacac nutricional. 05
12, Elaboragao e utilizagao dos metodos de educacao nutricional nas varias faixas. 03

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2008. 652p.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. S&o Paulo: Nobel, 2008, 511 p.
SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigao: Introdugéo a bromatologia. 3° ed. Porto Alegre: Arlmed, 2002.
278p. '

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, M. do S. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranga dos alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical; Banco do Nordeste do Brasil, 2008, 438p.

MORETTO, E. introdugao a Ciéncia de Alimentos. Santa Calarina: Editora da UFSC, 2002, 255p.
OETTERER, M.; REGINATO-d'ARCE, M. A. B,; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006, 612 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos. Vol. 1. Parto
Alegre: Artmed, 2005, 284p. :

ORDONEZ, J. A. Tecnolegia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos. Vol. 1. Porto
Alegre: Arimed, 2005. 294p.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
) - CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Agroinddstria | EIXO TECNOLOGICOJAREA Produgao Alimenticla

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz
) -~ 20191

A cdpia deste programa so6 é vilida se autenticada com o carimbo e assinada pelo rasponsavel.

TIPO DE COMPONENTE -
( X }Disciplina ( )yTce (. ) Pratica Profissional ( ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X )Obrigatorio ( }Eletivo ( ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Cadigo Neme Carga Horaria N° de C. H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal {hfa) créditos {h/a) (hir}
Tedrica | Pratica
Analises Fisico- 20 60 4 a0 60 3
Quimicas de
Alimentos
Pré-requisitos | Quimica e Bioguimica de Co-requisitos -
Alimentos
EMENTA

Capacitar o aluno entender as normas de seguranga no laboratdrio de quimica e a Executar andlises na
area de fisico-quimica, para o controle de qualidade das matérias-primas e dos produtos acabados na
indUstria de alimentos, assim como de dguas utilizadas por esta,

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Analisar os alimentos quanto & sua composigao qualitativa e quantitativa;

- Habilitar os alunos a aplicar métodoes anallticos;

- Avaliar s métodos anallticos aplicados para determinar a composigéo dos alimentos e controle de
quatidade;

- Conhecer a legislagéo brasileira vigente;

- Desenvolver no aluno a habllidade de apresentar trabaihos cientificos;

- Desenvolver no estudante a habilidade em estabelecer analogias e conexdes enlre 0s processos
utilizados e fenémenos de interesse em Engenharia e ciéncias dos alimentos.

METODOLOGIA
» Exposigdo oral dialdgica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o conteddo);
« Demansiragdo didatica (slides);
» Exemplos de aplicagdo pratica;
« Aulas praticas sobre as andlises flsico-quimicas que s&o realizadas na indistria de alimentos.

AVALIAGCAO

Os esludantes serdo avaliados por meio de provas, exercicios, seminarios, relatérios e participagao em
sala de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Consideragbes inicials em bromatologia
1.1. Importancia da andlise de alimentos;

1.2, Classificagdo da andlise de alimentos; 05
1.3. Método de andlise;
1.4. Esquema geral para analise quantitativa, ]

Projeto Pedapogico do Curso Técnico em Agroindistria



2. Amostragens e preparo da amostra na analise de Alimentos
2.1. Aspecios fundamentais para a amostragem;

2.2. Coleta da amostra bruta;
1.1. Preparagao da amostra do laboratétio (reduggo da amostra bruta),

05
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1.2. Preparagao da amostra para analise; Preservagio da amostra.

3. Garantia de qualidade em laboratorios de anélise de Alimentos
3.1. Confiabilidade dos resuliados; 05

3.2. Pontos criticos de controle de gualidade em um [aboratéric de anéalise de Alimentos; ’
3.3. Medidas da eficiéncia de um método analitica; Resumo dos termos mais utilizados.

4. Normas de Seguranga no Labaratdrio de Quimica:
4.1, Uso correto de reagentes quimicos;
4.2, ldentificagdo, manuseio de vidraria e equipamentos; 05
4.3. Medidas de volume e lavagem de materiais;
4.4, Seguranga no laboratdrio; Nogoes de primeiros socorros.

5. Conhecer o5 métodos instrumentais: texturometrias, cromatografias, espectrofotometria, 05
pHmetros, condutivimatros,
6. Constantes fisicas: ponto de fusao, ponto de ebulicao e densidade 05

7. Técnicas basicas de trabalho em laboratério de quimica:

7.1. Pesagem: medidas preventivas, ambienie de pesagem, balangas, precisio e exatidao,
erros;

7.2. Preparagdo de solugdes: solugbes primarias, padronizagdo de solugdes, calibragio de
aparelhos analiticos;.

7.3. Dissolugdo; 10
7.4. Pipetagem;

7.5. Técnicas de separagdo de misturas;

7.6. Técnicas de andlises: gravimetria, titulometria, instrumental, refratometria, densiometria,
pH;

7.7. Indicadores e tampdes;

7.8, Noghes de quimica organica.

B. Coleta 8 amostragem:
B.1. Coleta da amostra; 05
8.2. Redug&o da amostra bruta a amostra de labaratério;
8.3. Tratamento da amostra de laboratério.

8. Métodos de andlises em produtos de arigem animal e vegetal paradeterminagao de:
8.1. Acidez e Indice de hidrogénio (pH);

9.2, Umidade;

9.3, Cinza e residuo mineral fixo;

9.4, Determinagao de aglicares redutores;

8.5, Determinagao de aglcares ndo-redutores e aglicares totais;

8.8. Protelnas; 30
8.7. Lipidios;

9.8. Valor energelico total;

9.9. Fibras;

9,10. Indice de peroxido e acidez em Acido oléico;
9.11. Taninos;

9.12. Acido ascérbico;

9.13. Pectina.

10. Determinagdo dos parametros fisico-quimicos de potabilidade da agua utilizada na 05
producgo de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BACCAN, N.; ANDRADE, J. C. de; GODINHO, 0. E. S.; BARONE, J. 5. Quimica analitica quantitativa
elementar. 3° ed. Sdo Paulo: Editara Blucher. 2001. 308p.
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas; Editora

UNICAMP, 2003, 207p.
VOGEL, A. . Andlise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC. 2012. 488p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO ADOLFO LUTZ — AL, Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 6. ed. Sao
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

PINHEIRQ, D. M.; PORTO, K. R. de A.; MENEZES, M. E. da S, A quimica dos alimentos: carboidratos,
lipldios, proteinas e minerals. Macelo: EDUFAL, 2005, 52p.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigdo: Introdugdo & Bromatologia.3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2002, 278

P.
SILVA, D. J.; QUEIRQZ, A. C. de. Anélise de Alimentos: Métodos Quimicos e Bioldgicos. 3% ed.
Vigosa, MG: UFV, 2002, 235p.
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CURSO Técnico em AgroindUstria [ EIXO TECNOLOGICG/AREA Produgao Alimenticia
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A copia deste programa so é valida se aulenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
( X ) Disciplina ( )TCC { ) Pratica Profissional { )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X )Obrigatorio () Eletivo ( ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Codigo Nome Carga Horaria N° de C. H. Total | C.H. Total | Periodo
Semanal (hia) créditos (hia) (hir}
Tedrica | Pritica
Tecnologia de 20 60 4 a0 60 30
Frutos e
Hortaligas

[ Pré-requisitos | Fisiologia pés colheita [ Co-requisitos [ - |

EMENTA
[ Familiarizar e capacitar os esiudanies nas alividades e processamento de frutos e hortaligas. }

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

_ Conhecer aspectos da fisiologia do desenvolvimento de frutes e hortaligas: formagéo, maturidade
fisiologica, maturagdo, amadurecimento e senescéncia;

- Definir os padroes de atividade respiratoria, reguladores da respiragéo e climatério respiratério;

- |dentiticar téchicas de colheita, critérios e determinagtes fisico-guimicas utilizadas no processo de pds-
colheita;

- Conhecer as técnicas adequadas de iratamento fitossanilario, sele¢ao, classifica¢do e indutores de
maturagao;

- Especificar o ponto de coiheita e pos- colheita de frutos tropicals, conhecendo as condigbes ideais para
sua conservagao;

- Caraclerizar os tipos de embalagens, transporte e armazenamenta de frutos para exportagao;

- Identificar os equipamentos na induslria de frutas e hortaligas;

- Conhecer e planejar as condigies de beneficiamento, processamento & armazenamento bem como
compreender a interago entre as etapas envolvidas em toda a cadeia produtiva;

- |dentificar as causas e caracteristicas das alteragdes dos produtos processados de frutos e hortaligas;

- Planejar, orientar, avaliar e monitorar o processo de selegao e prepara da matéria prima, assim como o
usa de tecnologias de produgdio, o processamento de polpas, de doces e conservas, de vegetais
minimamenle processados, de frutos cristalizados e desidratados, elc.;

- Planejar e orientar a rotulagem e comercializagéo dos produtos de vegetais e derivados;

- Conhecer a legislagdo dos produtos industrializados.

METODOLOGIA

« Exposigao oral dialégica (explicagao tedtica e expositiva enfocando 0 contetido};

« Demonstragéo didatica (slides); Q
« Exemplos de aplicagao pratica;

« Aulas praticas de produgdo de alimentos com frutas e hortaligas.
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AVALIAGAD

Os estudanies serdo avaliados por meio de provas, exerclcios, seminarios, relaidrios e participagio em
sala de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Aspectos fisicldgicos do desenvolvimento de frutos e hortaligas
1.1. Defini¢édo e classificagdo de frutos e hortaligas;

1.2. Etapas do ciclo vital dos frutos; 10
1.3. Atividade Respiratodria;
1.4, Fitormdnios.

2. Tecnicas de Colheila _
2.1. Critérios de colheita; 05
2.2, Tipos de aparelhos para determinacio do ponto de colheita;

2.3. Falores de influéncia na qualidade dos frutos: fatores pré e pos-colheita.

3. Preparo dos frutos e hortaligas para comercializagéo
3.1. Galpdo de prepard dos frutos ("packinghouse”™);
3.2, Selegao e classificagao; 05
3.3. Tratamentopds-colheita,
3.4. Perdas pos-colheita
3.5, Qualidade pos-colheita

4, Embalagem, armazenamento e transporte
4.1. Fungdes e requisitos das embalagens;
4.1.1. Principais materiais e tipos de embalagens; ‘ 05
4.2, Tipos e sistemas de armazenamento: controle e modificagdo da atmosfera;
4.3, Sistemas de transporte;

4.3.1. Tipos de transporte

5. Introducao a tecnologia de Frutos e Horlalicas 03

6. Equipamentos para inddstria de processamento de frutos e horlaligas 02

7. Processamento de frutos e horialigas

7.1. Processamento Minimo de frutos e hortaligas;
7.2. Processamento de polpa e suco;

7.3. Processamento de doces e geléfas;

7.4. Processamento de frutas em caldas e vegetais em conserva; 45
7.5. Processamento de frutas cristalizadas;

7.6, Processamento de coco;

7.7. Processamento de frulos e horlaligas desidratados
7.8. Processamento de temperos

7.9. Processamento de produtos a base de lomate

8. Aditivos utilizados nos processos de industrializago de frutos e hortalicas 03

9. Leglslacao Pertinente 02

BIBLIOGRAFIA BASICA

CORTEZ, L. A. B.; HONORIOQ, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de Frutas e Hortaligas. Editora:
KROLOW, A, C. R, Hortaligas em conservas. Editora; Embrapa, 2005, 40p.
LIMA, U. A. Agroindustrializagdo de Frutas. Editora: FEALQ, — 2° Ed., 2008. 165p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALVES, R. E.; FILGUEIRAS, H. A. C. Caju pos-colheita. Editora: Embrapa, 2002. 36p.
ARAGAO, W. M. Coco pds-colheita, Editora; Embrapa, 1% Ed. 2002, 76p.

BERTOLINQ, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Inddstria Alimenticia. Ed. Atheneu. 320p.
BOTREL, N. Abacaxi pos-cotheita. Editora; Embrapa, 2% ed., 2007, 58p.

CBOUDHURY, M, M. Geiaba pés-colheita, Editora: Embrapa, 1° Ed., 2001. 45p.

Artmed, v, 1, 2005. .
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CURSOS TECNICOS

CURSDO Técnico em Agroindustria

| EIXO TEGCNGLOGIGO/AREA Produgdo Alimenticia

Forma de Articulagao com o Ensino Médio Subsequente

Ano de Implantagao da Matriz

2016.2
A copia deste programa s6 é vaiida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X )Disciplina’ { )TCC { )Pratica Profissional ( ) Estagio
STATUS DO COMPONENTE
( X )Obrigateric  { }Eletivo () Optativo
DADOS DO COMPONENTE
Cadigo Nome Carga Hordria N® de C. H. Total | C.H, Total | Periodo
Semanal (hia) créditos (hfa) (hir)
Teérica | Pratica
Tecnologia de 20 60 4 80 60 3
Carnes e
Derivadas
[ Pré-requisitos | Introdugao a Agroindistria [ Co-requisitos | - ]

EMENTA
{ Conhecer toda a cadela produtiva de bovinos, aves, ovinos, caprinos,

sulnos e carnes exadticas.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
- Caracterizar a fisiclogia do tecido muscular;
- Conhecer as lécnicas de abate, de cortes e
Cconsumao;

- Verificar as modificagbes post moriemn;

- Identificar os padrbes de gualidade da carne & derivados;

- Elaborar os principais produtos derivados de came bovina, de aves, sulna, caprina e pescado;
- Conhecer os diversos ingredientes e aditivos empregados no processamento,

. Citar o ovo coma alimento, conhecer a sua formagéo e beneficiamento;

- Conhecer as principais técnicas de conservagio da came e produtos derivados;

- Conhecer a legisiacéo brasileira para produtos CArneos.

desossas das carcagas de diversas espécies animais de

METODOLOGIA

Exposicéo oral dialdgica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o contetdo};
Demonstragdo didatica (slides);

Exemplos de aplicagéo pratica,

Aulas praticas sobre a produgéo de alimentos derivados da carne.

AVALIAGAO
Os estudantes serdo
sala de aula.

avaliados por meio de provas, exercicios, seminarios, relatérios e participagao em

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Introdugéo

1.41. A came e os produtos carneos ac longo da historia;

1.2, Produgdes, exportagdes e consumo de cames bovinas, caprino/ovinas, frangos,
suinas, ra, bufalo, jacaré, escargot, coelho & avestruz.

7. Fatores que influenciam a produgda e qualidade da came

05

05
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2.1. Atributos de qualidade da carne;

2.2. Exigéncias do novo mercado cansumidar,
2.3. Definigdo de came;

2.4, Definicdo de carcaga;

2.5. Fatores intrinsecos;

2.6. Fatores exirinsecos,

3. Tecnologia de abate

3.1. Manejo pré-abate;

3.2. Esiresse X Bem estar animal;
3.3. Falores pré-abate que influenciam a qualidade da carne;
3.4. Instalagdes e manejo adequado;
3.5. Abate humanitario;

3.6. Métodos de atordoamento;

3.7. Sangria;

3.8. Esfola;

3.9. Corte e evisceragio,;

3.10. Lavagem;

3.11. Refrigeragéo.

05

Compaosigéo quimica da came
1. Aspecios nutritivos da camne;
Agua, proteinas, lipideos, carboidratos, vitaminas e minerais.

05

Estrutura muscular

Tecido epitelial;

Tecido nervaso;

Tecido conjuntivo;

Tecido muscular (esquelético),

Pob

05

Fisiologia muscular

Estrutura muscular;

.2. Contragdo muscular;

7.3. Relaxamento muscular;

7.4, Transformac&o do misculo em came;

7.5, Pré rigor, Rigor mortis e Pés rigor;

7.6. Padr&es de gualidade da carne e derivados: PSE (palida, male, exsudativa), SER
(rosa-avermelhado, macio, exsudativa} ou DFD (escura. firme e seca).

NN @O oA

-
N =

05

8. Caracterizagéo da carne

8.1. Caracteristicas fisicas, anatomicas e sensoriais das carnes;
8.2, Capacidade de retengdo de agua (CRA);

8.3. Suculéncia;

8.4. Cor;

8.5. Textura e dureza;

8.6. Sabor;

8.7. Odor,

05

9. Conservagao da came

8.1. Uso do frio;

8.2. Cura;

9.3. Defumacao,

0.4, Secagem;

9.5. Atmosfera modificada e ou controlada.

03]

10. Corles
10.1. Abale e corles comerciais: boving, caprino, ovino, suino, aves e pescados;
10.2. Técnicas de desossa: convencional, a quente, mecanica.

05

11. Processamento de produtos cérneos

11.1. Ingredientes e aditivos utllizados no processamento: sal, dgua, sais de cura,
acelerador de cura, extensares, condimenios;

11.2.  Processamento lecrnoldgico da came: Salsicha; Hamburger; Mertadela; Linguiga;
Presunto; Apresuntado; Kafta; Carne do sol; Charque; Almdndegas; Salame; Paté; Nuggets,
etc.; Selegdo de embalagens adequadas, econdmicas e atraentes; Estudo da legislagdo
brasileira para produtos cérneos.

30

12. Tecnologia do ovo

12.1. Composi¢ao quimica;
12.2. Caracteristicas gerais;
12.3. Beneficiamenio;

12.4. Embalagem;

12.5, Transparte;

12.6. Métodos de conservacio.

05
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BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 2° Ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
MONTEBELLO. Carne & Cia. Ed. SENAC. 2008. 324p. ’
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BIBLIOGRAFIA COMPLLEMENTAR

EMBRAPA. Processamento da Carne Caprina. 17 Ed. EMBRAPA, 2003. 106p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origern Animal.v 2. Artmed, 2004. 279p.
TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos Produtos Carneos: Qrigens e Solugdes. 1°
Ed. Varela, 2004. 88p. -
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CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Agroindﬂslria- = | EIXO TECNOLOGICO/AREA Produgao Alimenticia

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz
2018.2

A copia deste programa so é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMFPONENTE
( X }Disciplina { )7cC { ) Pratica Profissional { )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X )Obrigatéio  ( }Eletve  { ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE
Cédigo Nome - Carga Hordria N° de C.H. Total | C.H. Total | Periodo
Semanal {h/a) créditos {hta) (hir)
Tedrica | Pratica
Educagio 40 - 2 40 30 4°
Ambiental e
Tratamento de
Residuos
[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos |- |

EMENTA

Fomecer ao estudante a compreensdo da problematica ambiental, visando capacita-lo para desenvolver e
aplicar técnicas ao tratamento e aproveilamenio de reslduos agroindlstrias.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Compreender a importancia do desenvolvimento sustentavel,

- Reconhecer as mudangas climaticas e aguecimento global que devasta o Planela;

- |dentificar os impactos sociais e ambientais das indastrias de alimentos;

- Conhecer os principais tipos de poluigio e compreender as tecnologlas limpas aplicadas & agroindustria;
- Interpretar as principais leis ambientais para Implantagao de Indistrias de Alimentos.

- Reconhecer a importancia do tratamento e gerenciamento de resf/duos sdlidos e efluentes na industria
de alimentos;

- Conhecer as formas de aproveitamento de residuos solidos e Ilquidos de origem vegetal e animal,

subprodutos obtidos a pariir da utilizag@o dos residuos;
- Compreender os aspectos sociais e econdmicos do aproveitamento de residuos.

METODOLOGIA
« Exposigao oral dialdgica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o conteddo);
« Demonstragdo didatica (slides);
» Exemplos de aplicagio pratica.

AVALIAGAO
[ Os estudantes serao avaliados por melo de provas, exercicios, seminarios e parlicipagao em sala de aula. |

CONTEUDO PROGRAMATICO cH
I I |
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1. Principios do desenvalvimento sustentavel, 02
2. Mudancas climaticas e aguecimenta global, satde publica e meio ambiente. 02
3. Tmpaclos sociais e ambientais das industrias de alimentas. 02
4. Tipos de poluigo (poluigao hidrica, poluigao atmosférica, poluigdo do solo, poluigao 0z
téreica, poluigio sonora e poluigao visual).

£ Coloila Seletiva e Nogoes sobre Reciclagem nas indUstrias de Alimentos. 04
8. Tecnologias limpas aplicadas & agroindustria. 04
7. Legislagao Ambiental Estadual e Federal para Implaniacao de Industrias de Alimentos. 04
B. Definigao e classificagio de residuos agroindustrials. 04
9. Tratamento de efiuentes: tratamentos preliminares, primarios, secundarios e terciarios. 04
0. Tralamento e gerenciamento de residuos solides na industria de alimentos. 04
11. Aproveitamentoe de reslduos solidos e flquidos da agroindistria. 03
12. Farmas de aproveitamento de residuos de origem vegetal e animal, subprodutos obfidos a 03
partir da utilizagdo dos residuos.

13. Aspecios sociais e econdmicos do aproveitamento de reslduos. 02
BIBLIOGRAFIA BASICA

CUNHA, S. B. A questiio ambiental: diferentes abordagens. Rio de Janeiro: Berirand Brasil, 2010. 248p.
PHILIPPI JUNIOR, A. Educagio ambiental e sustentabilidade.Barueri: Manole, 2005. 878p.
TELLES, D. D. A, Reusa de dgua: conceitos, teorias e praticas. S8o Paulo: Blucher, 2010. 406p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE. K. M, de A. B. Educagio Ambiental. Editora Paco Editorial, 12 edigdo, 2012, 184p.
CARL!, A. de A.; MARTINS, 5. B. Educagado Ambiental: Premissa Inafastavel ao Desenvolvimento
Econamico Sustentavel. Editora LumendJuris, 12 edigao, 2014, 448p.

LISBOA, C. P.: KINDEL, A. |.; MEDIACAQ, K. Educagio Ambiental: da Teoria & Pratica. Editora
Mediacao, 1° edig&o, 2012, 144p.

Manual de auditoria ambiental. Rio de Janeire. Qualitymark, 2001, 136p.

Curso Tratamento de Agua no Meio Rural. Filme: 67 minutos, Livro: 261 paginas. Produgéo: José
Dermeval Lopes Saraiva. ISBN: 978-85-7601-340-2. DVD: ALL REGION — NTSC.

SORRENTING, M. Educagio Ambiental e Politicas Publicas: Conceitos, Fundamentos e Vivéncias.
Editora Appris, 12 edigo, 2012, 496p.
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Assinatura do Chefe do Departamento Assinatura do Coordenador do Curso
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO _
DIRETORIA DE ENSING — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Agroinddstria | EIXO TECNOLOGICD/AREA Produgao Alimenticia

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz
2019.1

A cdpia deste programa s6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
( X ) Disciplina { )7CC { ) Pratica Profissional ( )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
{ X }Obrigatorio { ) Eletivo ( ) Optativo

DADCS DO COMPONENTE

Codigo Nome Carga Horéria N® de C. H. Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (h/a) créditos (h/a) (hir)
Teorica | Pratica
Analise Sensorial 40 40 4 80 60 3
[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos [ - |
EMENTA

Compreender, identificar e aplicar os métodos de analise sensorial de alimentos. |

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Conhecer a historia, importancia e aplicaggo da andlise sensorial;

- Conhecer os sentidos e atributos aplicados em andlise sensorial;

- Conhecer o ambiente de testes;

- Conhecer os métodos de analise & avaliagdo sensorial de alimentos;

- Conhecer os testes discriminativos, descritivos e afetivos de andlise sensorial;

- ldentificar a aplicagdo para cada teste sensorial;

- Conhecer as andlises estatisticas aplicadas aos tesles sensoriais;

- Desenvaiver habilidade e técnica na realiza¢@o de anélises sensoriais de alimentos;

- Interpretar e comparar os resultados das andlises sensoriais dos alimentos com os par@metros da

legislagda vigente,

METODOLOGIA

» Exposigéo oral dialogica (explicagéo tedrica e expositiva enfocando o contetido);
+ Demonstragdo didatica (slides);

s Exemplos de aplicago pratica;

» Aulas praticas scbre a andlise sensorial de alimenlos.

AVALIAGAD

Os esltudantes serdo avaliados por melo de provas, exercicios, semindrios, relatdrios e participagio em
sala de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Princlpios Basicos da Analise Sensorial:
1.1. Histarico, impertancia e aplicacao; 05
1.2, Fatores que influem na avaliagao sensorial {fisiologicos, psicologicos e ambientais).

2. Analisadores Sensariais:
2.1. Os sentidos como fonte de informagé&o: sentidos humanos, estimulos, receptores e

Projeta Pedagogico do Curso Técnico em Agroindistria




sensagoes, Proprigdades sensariais dos alimentos.

3. Ambiente dos Testes:

1.1, Laboratorio: instalagéo e funcionamento de laboratorio;

3.2. Condigbes ambientes controladas: fatores que interferem na analise sensorial;
3.3, Malerial necessario; -
3.4, Amostra, preparo e apresentagao,
3.5. Andlise Descriliva Qualitativa (ADQ): recrutamento, selegao, treinamento dos julgadores. -

05

4. Métodos de analise sensorial:

4.1. Métodos Discriminatorios: teste duo-trio, teste triangular, comparagao pareada,
comparagao miltipla; 40
4.2. Mélodos Afetivos: teste de preferéncia de ordenago, teste de preferéncia de
comparagac multipla;

4.9, Métodos Descritivos: teste de perfil de sabor, perfil de textura,

5 Grau de salisiagao do consumidor - uso da Escala Hedénica. - 10
5. Analises estatisticas de avaliagao sensorial:
5.1. Analise estatistica dos testes: analise dos dados; interpretacéo dos resultados; . T~ 40

6.2. Analise estatfstica univariada (ANOVA);
6.3. Teste de Tukey.

7. Correlagbes da Andlise Sensorial com medidas quimicas e fisicas: critérios sensoriais para 05
estimativa de vida-de-prateleira.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECGHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: Editora
UNICAMP, 2003. 207p.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial. Curitiba: Ed. Champagnat, 1996.

MIRIM, V. P. R. Andlise Sensorial: Estudos com Consumidores. Vigosa: Editora UFV, 2006, 308p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIAGAQ BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. NBR 12994. ABNT. Métodos de analise
sensorial de alimentos e bebidas. Classificagao. Sao Paulo, 1993.

CHAVES, J. B. P.: SPROESSER, R.L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Cadernos Didaticos, n® 66. Editora UFV, 1893,

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenga em avaliagao sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa:
Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitéria, 1993.

IAL. Institute Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

MORAES, M. C. Métodos para avaliagao sensorial dos alimentos. 6° Ed. Campinas: UNICAMP — Série
Manuais, 1288.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAD, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
RRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

ALk, s E TECRRIZSH

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Agroindistria [ EIXO TECNOLOGICO/AREA Producio Alimenticia

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagdo da Matriz
) = 2019.1

A copia deste programa s6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina ( )yTCcC { ) Prética Profissional ( ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X )Cbrigatorio ( ) Elelivo { ) Optativo

DADOS DC COMPONENTE

Cadigo Nome Carga Horaria N? de C.H.Total | C. H. Total | Pericdo
Seranal (h/a) créditos (hia) {hir)
Tedrica | Pratica
Tecnologia de 40 80 6 120 90 40
Bebidas

Pré-requisitos | Andlise Microbioldgica de Co-requisitos -

Alimentas, Conservagao de

Alimentos
EMENTA

Compreender o processamento de diversas bebidas alcadlicas e ndo alcodlicas.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Conhecer a classificagdo das bebldas alcodlicas preduzidas industrialmente;

- Entender as lransformagdes quimicas e bioquimicas que ccorrem durante o processamento e
malturagic de cerias bebidas;

- |dentificar as bebidas alcodlicas de acordo com a classificagdo propria para elas;

- Controlar o processo de fabricagdo de diferentes tipos de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas produzidas

industrialmente;
- Elaborar algumas bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.

METODOLOGIA

= Exposiggo oral dialogica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o contetldo);
» Demonstragdo didatica (slides);

« Exemplos de aplicag8o pratica;

« Aulas praticas sobre a produgéo de behidas.

AVALIAGAO

Os estudantes serdo avaliados por meio de provas, exerclcios, seminarios, relatorios e participagdo em
sala de aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH n

1. Introdugdo as bebidas alcodlicas: N
1.1. Fermentagao alcodlica; 10
1.2. Classificag@o de acorde com a legislagdo vigente,

2. Bebidas fermentadas: cerveja e vinho: 35
2.1. Cerveja: Aspectos da legislagio vigente; Tecnologia; Principais reagbes quimicas e

Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Agroindistria



bioquimicas que ocorrem durante a elaborago da cerveja; Problemas microbiologicos
potenciais;

2.2. Vinhos: Aspectos da legislagio vigente; Tecnologia de vinificago; Quimica da
vinificacao.

3. Bebida por mistura: 10
3.1. Licor: Matéria-prima; Tecnalogia.

4. Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas
4.1, Principios hasicos da destilagao; 35
4.2, Tecnologia da produgde dos principals destilados;

4.3. Quimica dos compostos do sabor e aroma dos principais destilados.

5. Aguas de mesa

5.1. Agua natural: Aspectos da legisiagao vigente; Caracteristicas microbicldgicas.
5.2. Agua purificada adicionada de sais: Aspectos da legislagdo vigente; Caracteristicas 10
migrobioldgicas.

5.3, Agua mineral natural: Classiflcagao quimica das aguas minerals; Classificacao das fontes
de agua mineral; Aspectos da legislagdo vigents; Caracteristicas microbioldgicas.

6. Bebidas carbonatadas e repositoras: Aspectos da legislagéo vigente; Princlpios de sua
formulacaa; Papel dos diferentes ingredientes; Processo de elaboragéo; Quimica basica dos 10
ingredientes; Micrabiclogia.

7. Cha e café: Aspectos da legislagio vigente; Cha preto; Cha verde; Cha Oolong; Cha

instantaneo, 1o

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 1* ed. Editora UFV, 2007. 635p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcoélicas: Ciéncia e tesnologia. S3o Paulo: Editora Blucher, 2010. v.
1.461p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcodlicas: Ciéncia e tecnologia. S&o Paulo: Editora Blucher,
2010. v. 2. 388p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, E., LIMA, U., DE A, BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por fermentagao.
Edgard Blucher, vol. 5. So Paulo, 1983.

CARDOSO, M. das G. Produgéo de Aguardente de Cana. 2° Ed. UFLA, 2006.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 Ed. Sao0 Pauio: Atheneu, 2008. 652p. S&o Paulo: Editora
Atheneu, 2011, 608p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. v. 2. Artmed, 2004. 279p.
PEREIRA, J. A, M.; ROSA, C. A.; FARIA, J. B. Cachaga de Alambigue. 1° Ed. LK, 2006.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técpico em AgroindUstria { EIXO TECNOLOGICO/AREA Produgao Alimenticia

Forma de Articulagéio com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagéo da Matriz
2019.1

A copia deste programa s6 & vilida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsdvel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina ( j)TCC ( ) Pratica Profissional ( )Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X )Obrigatorio () Eletivo { ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Codigo Nome Carga Horéria N° de C. H. Total | C. H. Total [ Periodo
Semanal (h/a) créditos (h/a) (hir}
Tedrica | Pratica
Embalagem e 40 - 2 40 30 40
Rotuiagem
[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos |- |
EMENTA

Transmitir conhecimentos basicos sobre sistemas de embalagens e estabilidade de alimentos, com base
nas caracteristicas lécnicas dos materiais e dos requisitos de protegdo dos predutos acondicionados, para
profissionais das indislrias de alimentos e de embalagem, gestores de qualidade pesquisadores e
pesquisadores.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Conhecer os materiais utilizados na fabricagdo de embalagens;
- Entender os mecanismos que afetam a vida de prateleira dos alimentos embalados;
- Saber preparar rotulos de alimentos.

METODOLOGIA

» Exposicéo oral dialégica {explicag@o tedrica e expositiva enfocando o contelido);
« Demonstragdo didatica (slides);
s Exemplos de aplicagio pratica,

AVALIAGAO

| Os esludantes serao avaliados por meio de provas, exercicios, seminarios e participagao em sala de aula, |
CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1. Hisloria e fungdo das embalagens na industria de alimentos. 02
2. Malertais para sistemas de embalagens: plasticos; meldlicos, celuldsicos & vidro; 10
caracteristicas & controle de gualidade.
3. Sistemas de embalagens: materiais versus processos; asséplicos; atmosfera modificada, 10
embalagens ativas, efc, (]
4, Tampas e processos de fechamenta. 03\
5. Eslabilidade e vida de prateleira: transiormacges fisicas, quimicas e microbioldgicas; 05
modelos, testes simulados e estudos de casa.
6. Adequagao do sistema alimento/embalagem/ambiente. - 05
7. Legislagdo brasileira sobre a rotulagem nutricional de alimentos, 05

Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Agroindistria



BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnalogia de alimentos. Sao Paula: Editora Atheneu, 2008. 652p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Porto Alegre:

Artmed, 2006. 602p.
GAVA, A, J. Tecnologia de alimentos: principios aplicag@es, Sao Paulo: Nobel, 2008, 511 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, M. do S. R. Ferramentas da ciéncia & tecnologia para a segurancga dos alimentos.
Eortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical; Banco do Nordeste do Brasil, 2008, 438p.

MORETTO, E. Introdugéo & Ciéncia de Alimentos. Santa Catarina: Editora da UFSC, 2002, 255p.
OETTERER, M.; REGINATO-d'ARCE, M. A. B; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2008, 612 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos, Vol. 1. Porto -
Alegre: Arimed, 2005. 294p. -
ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos. Vol. 1. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 284p.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Assinatura do Ghefe do Departamento Assinatura do Coardenador do Curse
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAOD, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
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Il G0 105 DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Agroindustria | EIXO TECNOLOGICO/AREA Producio Alimenticia

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Subsequente Ano de Implantagao da Matriz
2019.1

A copia deste programa so é vilida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsdvel.

TIPO DE COMPONENTE
( X )Disclplina ( )TCC ( ) Pratica Profissional ( )Esiagio

STATUS DO COMPCONENTE _
{ X }Obrigatdrio ( )Eletivo ( ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Caédigo Nome Carga Horaria N° de C. H. Total | C. H. Total | Periedo
Semanal (hfa) créditos (h/a) {hir}
Tedrica | Pratica
Tecnologia de 20 20 2 40 30 40
Produtos Apicolas

Pré-requisitos | - | Co-requisitos | - |

EMENTA

Capacitar o alunoc a desenvolver conhecimento e habilidades para o manejo de apidrio e processamento
de produtos aplcolas.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Fomentar a cadeia produtiva regional de me! e derivados;

- Apresentar as tecnologias de produgao, beneficiamento, conservagio, envase e comercializagdo de
produlos apicolas;

- Propiciar aos alunos o entendimento do conceito de manejo do apiario.

METODOLOGIA

« Exposigao oral dialdgica (explicagao tedrica e expositiva enfocando o contelido);
+ Demonsiragdo didatica (slides);

« Exemplos de aplicagio pratica;

« Aulas praticas sobre a produgdo de alimentos produtos apfcolas.

AVALIAGAO

Os estudantes serdo avaliados por meio de provas, exercicios, semindrios, relatorios e participago em
sala de aula,

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

1. Apresentagédo da disclplina: \
1.1. Histérico da atividade apicola; 10
1.2. Importéncia econdmica.

2. Produgdo de mel:

2.1. Principais ragas de abelhas;
2.2, Caracteristicas e composigdo do mel; 15
2.3, Colheita do mel;

2.4, Beneficlamento do mel;

Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Agroindustria



2.5. Extracao e armazenamento;
2.6. Embalagem e comercializag&o de mel.

3. Elaboragao de produtos apicolas:

3.1. Produgéo e processamento de propolis;
3.2. Produgéo e processamento de cera; 15
3.3. Producfio e processamento de polen;

3.4, Produgao e processamento de geleia real.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGO, R.C. R. de.; REGO. J. G. de 5.. LOPES, M. T. do R. L.; PEREIRA, F. de M.; MELO, A. L.
Boas praticas na colheita, extragdo e beneficiamento do mel. Teresina: Embrapa Meio Norte, 2003.
28p.

ITAGIBA, M. da G. O. R. Nogdes basicas sobre a criagéo de abelhas, S&o Paulo: Nabel, 1897, 110p.
MILFONT, M. de O. FREITAS, B. M.; ALVES, J. E, Pélen apicola: Manejo para a produgao de palen no
Brasil. Vicosa: Aprenda Facil, 2011, 102p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Curso Apicultura Migratéria - Produgéo intensiva de Mel. Fime: 68 minutos.Livro: 148
paginas.Pradugio: Marcos Orlanda de Oliveira. ISBN: 85-7601-025-9.0VD: ALL REGION — NTSC.

Curso Manejo do Apiario - Mais Mel com Qualidade. Filme: 63 minutos.Livro: 248 paginas, Produgao:
Marcos Orlando de Oliveira ISBN: 85-7601-016-X.DVD: ALL REGION —-NTSC.

Curso Processamento de Mel Puro e Composto. Filme: 66 minutos.Livro: 203 paginas.Produgao:
Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85-7601-024-0.DVD; ALL REGION — NTSC.

Curso Produgio de Pélen e Geleia Real. Filme: 55 minutos.Livro: 146 paginas.Produgéo: Marcos
Orlando de Oliveira ISBN: 85-88764-87-3. DVD: ALL.

Curso Produgio e Processamento de Propolis e Cera. Filme: 60 minutos.Livro: 216 paginas.Predugéo:
Marcos Orlando de Oliveira. ISBN: 85-7601-026-7.0VD: ALL REGION — NTSC.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(}AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSING
DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO/AREA Producao
Alimentlcia

Forma de Articulagdo com o Ensina Médic Subsequente Ano de Implantagio da Matriz
2018.1

A copia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel,

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina ( )TCC { ) Pratica Profissional { ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( X ) Obrigatério () Eletivo { ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Codigo Nome Carga Horéria N°® de C. H. C.H. Periodo
Semanal (h/a) créditos Total Total (hir}
Teorica | Pratica (hia}
Empreendedorismo
e Gestdo BO - 4 80 60 4
Agroindustrial

[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos [ -

EMENTA

Propiciar aos discentes conhecimentos de empreendedorismo, planejamento e gestdo de uma
agroindistria, possibilitando a sua posterior aplicagdc na administrag3o e gestao, bem como prepara-los
para empreender em alividades voltadas a sua atuagio como Técnico em Agroindustria

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

- Ao final deste componente curricular o aluno terd condigbes de reconhecer a Importdneia do
agronegécio como atividade econdmica numa visdo empreendedora, identificando as etapas de gestao
de recursos humanos, materiais e financeiros dentro do processe de produg@o e comercializagio dos
produtos agroindustriais; de compreender como se forma um empreendimento, aprimorar caracteristicas
que o torme um gestor de negdcios, desenvolver ideias & agdes praticas que sejam vidveis e coerentes
com a realidade local e glabal, elaborar um plano de negocios.

METODOLOGIA

» Exposi¢do oral dialdgica (explicacgio tedrica e expositiva enfocando o contetido);
» Demonstragao didatica (slides);
= Exemplos de aplicagao prética.

AVALIAGAD

Os estudantes serdo avaliados por meio de provas, exerclcios, seminarios e participagao em sala de
aula.

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
1. Agronegdcio — Conceitos e Dimenstes
»  Marketing no agronegdcio 03

» Gestdo Empresarial e de Pessoas
+ Produtos agricolas e mercados no agronegdcio

Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Agroindustria



2. Canceito de empreendadorismo e negéceic.
« O empreendedor; origens, caracteristicas, motivagdes, custos e beneficios 07

3. Planejamento do Empreendimento-Flanejamento de uma unidade produtiva na érea de
alimentos,
= Mercado
Cadeias Produtivas
Infrasstrutura existente efou a ser instaladas
Cronograma Flsico e Financelros e Estrutura dos Custos 70
Estrutura das Receitas
Andlise Economico-financeira
Programas para auxilio na elaboragao de projetos adotados por instiluigoes
financeiras
« Aspectos |egais

BIBLIOGRAFIA BASICA

BATALHA, Maria Otavio, Gestic Agroindustrial.4 ed. S8o Paulo: Atias, 2007 Vol.1e 2.

BERMNARD!, L. A. Manual de empreendedorismo e gestio: fundamentos, estratégias e dinamicas. Sde
Paulo: Atlas, 2007, 330p.

JULIEN, P.A. Empreendedorismo Regional e economia do conhecimento, S&o Paulo: Saraiva, 2010.

398p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AIDAR, M. M. Empreendedorismo. Sao Paulo: Thomson, 2007.

DOLABELA, FERNANDQ. O segredo de Luisa. S&o Paulo: Editora de Cultura, 2006. 304p.

EAJIRA, SANMYA FEITOSA. Empreendedorismo: Conceitos e Praticas inovadoras. 1 ed. Sao Paulo:
rica, 2014.

SILVA, CARLOS ARTHUR BARBOSA; FERNANDES ALINE REGINA. Projetos de Empreendimentos

Agroindustrials - Produtos de Origem Vegetal. v1. Editora UFV. 2005.

SILVA, CARLOS ARTHUR BARBOSA; FERNANDES ALINE REGINA. Projetos de Empreendimentos

Agroindustriais - Produtes de Origem Animal. vi. Editora UFV. 2005. 308p.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
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INSTITUTOQ FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO
INSTITUTQ FEDTRAL DE 4
EDUEAGAD, CERCIA E TECKOLOGIS, PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSING — CAMPUS AFOGADOQS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICQS

CURSO Técnico emAgroindustria EIXO TECNOLOGICO/AREA Pradugdo
Alimenticia -

Forma de Articulagao com o Ensino Médio Subsequente | Ano de Implantagao da Matriz: 2019, 1
A cipia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina { }TCC { ) Prélica Profissional { )Eslagio

STATUS DO COMPONENTE
(X ) Obrigatdrio () Eletivo { ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo Nome Carga Horéria N° de C. H.Total | C. H. Total | Periodo
Semanal (h/a) créditos {h/a) (hir)
Tedrica | Prética
Metodologia da 60 60 6 120 90 40
pesquisa
[ Pré-requisitos | - | Co-requisitos | - |
EMENTA

Relatar a prética profissional vivenciada no curso técnico em saneamento.. |

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Propiclar ao estudante condigbes para vivenciar siluagdes reais da prética profissional;
Consolidar no estudante a pratica do método cientlfico;

Estimular o desenvolvimenio de uma postura ética nas relagées de trabalho.

METODOLOGIA
2.5 Exposicéo aral dialdgica (explicagdo enfocando a construgdo do relalério de estagio);
2.6 Demonstragdo didatica (slides);
2.7 Exemplos de Relatdrios e elementos textuais.
AVALIACAO
Os estudanles ser8o avaliados por meio do relatorio de estagio.
CONTEUDO PROGRAMATICO CH
O que é metodologia cientifica? Ciéncia e Método; Objetives da melodologia 10
cientifica.
TFhulo, objetives, problema, hipoteses; 10
Referencial tetrico/ revisao de lileratura; 10
Metodologia 8 Normas da ABNT; 10 ]
Elaboragao e pré-teste dos instrumentos de TCC 10
Elaborar a redag&o do trabalho de curso, com base na estruturado TCC. 50
BIBLIOGRAFIA BASICA
MICHEL, Maria Helena. Metodologia e pesquisa cientifica em ciéncias sociais, 27 edigao, Sao
Paulo: Atlas, 2009.

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Agroindastria



THIOLLENT, Michel. Metodologia da pesquisa-agao. 18° edicao, Sao Paulo: Gortez, 2011,

SAMPIERE, Raberto Hernandez. Metodologia de Pesquisa, 5° edicdo, Porto Alegre: Penso. 2013.,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SALOMAQ, Délcio Vieira. Como fazer uma monografia. 11° edigac, Sao Paulo: Martins Fonles,
2004. -

GIL, Antdnio Carlos, Como elaborar projetos de pesquisa. 5° edigio. 80 Paulo: DESA, 2005.
SCHWARTZ, Suzana. Alfabetizagao de jovens e adultos: teoria e pratica. RJ: Petropolis, Vozes,
2010.

TARDIF, Maurice. Saberes Docentes e Formagao Profissional, Petrépolis: Vozes, 2002.
PIAGET. Jean. Aprendizagem e Conhecimento. Sdg Paulo: Freitas Bastos, 1983

- CURSOQ TECNICO EM AGROINDUSTRIA
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE PERNAMBUCO
INSTITUTD FEDERAL DE PRO-REITORIA DE ENSINO
EDUCM:-‘._D:EIENCIA£THHOLGGM DIRETORIA DE ENSING — CAMPUS AFOGADOS DA INGAZEIRA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO0 Técnico em Saneamento | EIXO TECNOLOGICO/AREA Infraestruura

Forma de Articulagio com o Ensino Médio Subsequente | Ano de Implantagdo da Matriz: 2019.1

A copia deste programa so0 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel.

TIPO DE COMPONENTE
{ X ) Disciplina ( )yTCC { ) Pratica Profissional ( ) Estagio

STATUS DO COMPONENTE
( ) Obrigatdrio  ( X ) Eletivo { ) Optativo

DADOS DO COMPONENTE

Codigo Nome Carga Horérla N" de C.H. Total | C.H. Total | Periodo
Semanal {h/a) créditos {h/a) (hir}
Tedrica | Prética
Libras 80 - 4 80 60 4°
| Pré-requisitos | - | Co-requisitos [-

EMENTA

Aspectos clinicos, educacionais e sdcio-antropoldgices da surdez. A lingua de sinais brasileira - libras:
caracter/siicas basicas da fonologia. Nogdes bdsicas de Iéxico, de morfologia e de sintaxe com apoio de
recursos audio-visuals. Nogoes de variagdo. Praticar libras: desenvolver a expressédo visual-espacial.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

+ Reconhecer a LIBRAS como forma de expressds da comunidade surda;
« [dentificar e emitir aspectos da estrutura gramatical da LIBRAS com o contexto na qual esta inserida;
« Discriminar e aplicar estratégias que possibilitem o bemn estar do individue surdo.

METODOLOGIA

Apresentagdo dos contelidos gerais vivenciados nos cursos de graduagdo de engenharia elétrica;
Discuss@o dos conteldos distribuidos nos periodos; Apresentagdo das principais ocupagbes do
engenhelro; suas responsabilidades, direitos & deveres; O papel do engenheire no desenvolvimenio
econdmico de um pais; Desafios da engenharia moderna na conciliagéo do desenvalvimento &
susientabilidade; Aulas expositivas; seminarios, discussio em grupo; Estudos de casos.

AVALIACAO

A avaliagdo sera continua e explorara aspectos praticos em sala de aula, tais como, dinamicas e
exercicios para que os participantes possam interagir, favorecendo & pratica cooperativa dos
conhecimentos adquiridos, com o auxllio do uso da LIBRAS, Serdo realizados trabalhos em grupos e
provas praticas e escritas,

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
INTRODUCAQ: ASPECTOS CLINICOS, EDUCACIONAIS E SOCIO-ANTROPOLOGICOS 20
DA SURDEZ, (\

Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Agroindustria




A LINGUA DE SINAIS BRASILEIRA - LIBRAS: CARACTERISTICAS BASICAS DA 20
FONOLQOGIA.

NOCOES BASICAS DE LEXICO, DE MORFOLOGIA E DE SINTAXE COM APOIO DE 20
RECURSOS AUDIO-VISUAIS

NOCOES DE VARIAGAD. PRATICAR LIBRAS: DESENVOLVER A EXPRESSAC 20
VISUAL-ESPACIAL.

BIBLIOGRAFIA BASICA

QUADROS, R.M. e KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais Brasileira; Estudos linguisticos, Porto Alegre:
Artmed, 2004.

GESSER, A.OQuvintee a Surdez - Sobre Ensinar e Aprender a Libras. Parabola Editorial, 2012,
BRANDAO, F. Dicionario llustrado de Libras — Lingua Brasileira de Sinais. Global Editora, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARANTES, V.A. Educagao de Surdos.Summus, 2007,

NOVAES, E.C. Surdos - Educagao, Direito e Cidadania. WAK, 2010.

LACERDA, C.B.F. Interprete de Libras. Editora Mediagdo, 2009.

GESSER, A. Libras? Que Lingua é Essa?. Parabola Editorial, 2009,

PEREIRA, M.C.C.; CHOI, D.; VIEIRA, M.L; GASPAR, P. e NAKASATO, R. Libras - Conhecimento
Além dos Sinais. Pearson Brasil, 2011.

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
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