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1. APRESENTACAO

A cadeia da fruticultura irrigada na regido favoreceu o desenvolvimento de um pélo
agroindustrial, que inclui empresas de beneficiamento de frutas para exportacdo, além de
industrias de transformacéo, como: polpa de frutas, vinhos, doces, sorvetes, iogurtes, gerando
atividades agregadas desde a producdo até a comercializacdo e exigindo qualificacdo dos
profissionais envolvidos.

O curso Técnico em Agroinddstria foi criado visando as demandas relativas aos
arranjos produtivos locais, bem como as demandas de producdo alimenticia regional e
nacional, obedecendo aos requisitos necessarios para sua oferta e este esta inserido no eixo
tecnoldgico de Producdo Alimenticia de acordo com o Catadlogo Nacional dos Cursos
Técnicos, instituidos pela Resolucdo 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
determinacOes legais dispostas na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional — LDB,
que instituem as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo Profissional de Nivel
Técnico, conforme fundamentada a seguir:

e Leide Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional n® 9.394/96

Constituicdo Federal de 1988
Decreto 5154/2004-Regulamenta o § 2° do art.36 e os arts. 39 a 41 da Lei n° 9.394/96,
que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, e da outras providéncias.

e Plano Nacional de Educacdo em Direitos Humanos

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

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

e Parecer 35/2003 sobre o0s estagios curriculares para o ensino médio

e O Estagio supervisionado esta de acordo com a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008,
DOU 26.09.2008.



2. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano (IF
Sertdo - PE) foi criado a partir da transformagdo do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica
de Petrolina — CEFET Petrolina, pela Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008. O CEFET
Petrolina originou-se da Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Branddo Vilela -
EAFDABYV, por meio do Decreto Presidencial N° 96.568, de 25 de agosto de 1998, que foi
transformada em Autarquia Federal através da Lei N° 8.731, de 11 de novembro de 1993.

Em conformidade com as demais escolas da Rede Federal de Educacéo Tecnoldgica, a
EAFDABYV adotou o Sistema Escola-Fazenda, cujo lema “Aprender a Fazer ¢ Fazer para
Aprender” ensejava possibilitar ao aluno a associacdo da teoria a pratica nas Unidades de
Ensino e Producdo (UEPS), as quais se relacionavam com diversas atividades agricolas
determinadas pelo curriculo de formato nacional Unico. Com isso, a escola agrotécnica passou
a oferecer novos cursos técnicos, com estrutura curricular mais flexivel e de caracteristicas
mais coerentes com o contexto social, econémico e ambiental da regido, antecipando-se dessa
forma as transformacdes pelas quais passaria 0 ensino técnico brasileiro com a publicacdo da
Lei n® 9.394/96 e do Decreto 2.208/97. Em consequéncia da aprovacdo de projeto pelo
Programa de Reforma e Expanséo da Educacdo Profissional (PROEP), financiado pelo Banco
Interamericano de Desenvolvimento (BID), a EAFDABYV iniciou, no ano de 1998, a execucao
de convénio, através do qual recebeu recursos para investimento em infraestrutura fisica,
equipamentos e capacitacdo de agentes colaboradores, ressaltando-se que foi a primeira escola
da rede a ser contemplada com este tipo de programa.

No dia 26 de novembro de 1999, de acordo com Decreto Presidencial (DOU N° 227-
A, de 26 de novembro de 1999) a EAFDABYV passou a Centro Federal de Educagéo
Tecnoldgica de Petrolina. Com a publicacdo do Decreto N° 4.019, de 19 de novembro 2001,
foi transferida a Unidade de Ensino Descentralizada de Petrolina, do Centro Federal de
Educacdo Tecnoldégica do Sertdo Pernambucano, para o Centro Federal de Educacdo
Tecnoldgica de Petrolina, o qual passaria a abranger dois campi distintos: Unidade Agricola
(atual, Campus Petrolina Zona Rural) e Unidade Industrial (atual, Campus Petrolina).

Com a transferéncia de EAFDABYV para Cefet, a instituicdo expandiu o seu quadro de
pessoal, ampliou seu inventario de bens mdveis e imdveis, assumiu novos cursos e aumentou
0 numero de alunos matriculados. Em 2007, a SETEC/MEC transferiu para o Cefet Petrolina
a escola federalizada da cidade de Floresta, hoje intitulado de Campus Floresta do IF Sertéo-
PE. Apds segunda fase do programa de expansdao da Rede de Educacdo Profissional e
Tecnologica, o governo federal adotou o conceito de cidade-polo, de forma a alcancar o maior
namero de regides. Nesta fase, o entdo CEFET Petrolina foi contemplado com mais duas
unidades de ensino descentralizadas, uma em Salgueiro e outra em Ouricuri, em funcéo de
suas localizagdes geograficas privilegiadas e importancia econdmica (PDI 2009-2013, 2009).
Segue abaixo, na Figura 1, a linha do tempo do historico do IF Sertdo-PE.
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Fonte: IF Sertdo-PE, 2017

Atualmente, o IF Sertdo-PE, com sede (Reitoria) em Petrolina, conta com sete campi:
Petrolina, Petrolina Zona Rural, Floresta, Ouricuri, Salgueiro, Santa Maria da Boa Vista e
Serra Talhada. Além destas unidades de ensino, possui ainda dois centros de referéncias:
Afranio e Petrolandia.

As areas regionais de abrangéncia institucional estdo contempladas na Mesorregido
Sertdo Pernambucano e Mesorregido Sao Francisco Pernambucano, no semiarido, submédio
Séo Francisco.

2.1 IF Sertdo-PE e Base Legal

Razéo Social:
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano/IF Sertdo-PE
CNPJ: 10.830.301/0001-04 Contato: (87) 2101-2350

Endereco: Rua Aristarco Lopes, 240 — Centro, CEP: 56302-100, Petrolina/PE - Brasil

Site institucional: www.ifsertao-pe.edu.br

Base Legal: Lei n°®11.892, de 29 de dezembro de 2008.

2.2 Campus e Base Legal

Unidade de ensino:
Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia Sertdo Pernambucano/ Campus Petrolina
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http://www.ifsertao-pe.edu.br/

Zona Rural

CNPJ: 10830.301/0001-04 Contato: (87) 2101.8050

Endereco: Rodovia BR 235, Km 22, Campus Zona Rural, Petrolina-PE.

Site institucional: http://www.ifsertao-pe.edu.br/zonarural/

Base Legal: Lein®11.892, de 29 de dezembro de 2008.

2.3 Caracteristicas Socioecondmicas e Culturais da Regiéo

A microrregido de Petrolina esta situada na Mesorregido do Sao Francisco
Pernambucano, ocupando uma éarea de 15.015 km2. Engloba os municipios de Petrolina,
Afranio, Cabrobd, Dormentes, Lagoa Grande, Orocd, Santa Maria da Boa Vista e Terra Nova,
e ocupa 15% do territorio do estado. Os municipios apresentam clima guente e seco, chuvas
escassas e mal distribuidas. Parte desta microrregido é banhada pelo Rio Sdo Francisco, o que
confere uma condicdo privilegiada. A cidade de Petrolina, a mais desenvolvida dentre as
cidades dessa microrregido, e a cidade de Juazeiro-BA formam o maior aglomerado humano
do semiérido nordestino.

Sua economia € bastante privilegiada pela umidade trazida pelo Rio S&o Francisco e
da irrigacdo a partir dele, e pela localizacdo da microrregido - ela equidista das mais
importantes regides metropolitanas do Nordeste - Recife, Fortaleza e Salvador, com as quais
faz intensas trocas comerciais, em especial através do aeroporto de Petrolina, reformado para
voos regulares e recebimento de grandes avides de carga nos anos 2000. Com uma populagéo
total de 458.314 habitantes (IBGE - Informacdes DATASUS 2012), estando 285.801
(64,37%) localizados na zona urbana e 158.190 (35,6%) na zona rural (IBGE 2010), a
microrregido de Petrolina produziu um PIB, em 2009, de R$ 3.219.767.000,00 sendo cerca de
21,0% provenientes do setor agropecuario, 11,50% da industria, 60,0% dos servigos e 7,57%
de impostos (IBGE, 2011).

A populacdo rural, que corresponde a 35,6% da populacdo da microrregido, produziu
21,0% da riqueza local, isto indica que o setor agropecuario tem relevante participacdo no
indice de produtividade.

A base econdmica da microrregido de Petrolina estd na agricultura irrigada e de
sequeiro; esta ultima, centrada nas culturas de subsisténcia, além da pecuéaria extensiva, onde

se destacam 0s rebanhos de ovinos e caprinos.


http://www.ifsertao-pe.edu.br/zonarural/

A agricultura irrigada utiliza moderna tecnologia para produzir cebola, feijao, tomate,
meldo, melancia, uva, manga e outras culturas. Contudo, existe uma dicotomia entre as areas
irrigadas (com elevado nivel tecnologico e “input” de capital) e as de sequeiro (com baixo uso
de tecnologia e de investimento). Abrindo assim espaco para que a atuacao de instituicdes de
educacéo, ciéncia e tecnologia, como o Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, contribua
para aumentar o nivel tecnoldgico dos produtores da regido nas areas de sequeiro e irrigada;
organizar os arranjos produtivos locais; identificar os principais gargalos tecnologicos e
desenvolver meios, produtos e processos que contribuam para o incremento da produtividade
e sustentabilidade dos Arranjos Produtivos Locais (APL).

Em Nota Técnica elaborada conjuntamente pelo Banco Nacional de Desenvolvimento
Econdmico e Social (BNDES) e a Rede de Pesquisa em Sistemas e Arranjos Produtivos e
Inovativos Locais (RedeSist), foi elaborado mapeamento dos APL do Estado de Pernambuco
sendo identificados como principais APL da microrregido de Petrolina: a fruticultura irrigada,
a vitivinicultura e ovinocaprinocultura.

O Arranjo Produtivo da Viticultura e Vitivinicultura esta presente nos municipios de
Petrolina, Lagoa Grande e Santa Maria da Boa Vista, e abrange a producéo de uva de mesa e
para vinho, manga, banana, coco verde, goiaba, meldo, acerola, limdo, maracuja, papaia,
pinha, entre outros. E formado por cerca de 1.500 produtores, onde 17% s&o grandes, 37%
médias e as demais sdo micro e pequenas empresas, divididos em cerca de 125 mil hectares de
cultivo irrigado (RedeSist). Com relacdo a empregabilidade, o cultivo da acerola emprega
relativamente mais, com 6 trabalhadores por hectare, seguido da uva (5), goiaba (2,5), banana
(2), manga (1,5) e coco (1). A receita com exportacdes é de mais de 64 milhGes de dolares
(FOB), onde a acerola é responsavel por 15,5%, a banana por 19%, a manga por 18,6% e a
uva por 46,5%. Os produtos da fruticultura sdo ligados ao mercado externo principalmente a
Holanda e ao Reino Unido, enquanto os da vitivinicultura sdo ligados ao mercado interno.

Os principais gargalos do APL da Vitivinicultura e Fruticultura Irrigada encontram-se
no empacotamento, nas exigéncias fitossanitarias, na rastreabilidade e na pesquisa de novas
variedades de uva sem semente. Além disso, também encontram-se problemas como a
salinizacéo, langamento de esgoto, de residuos de agrotoxicos e de efluentes das industrias de

vinho.



A fruticultura irrigada tem sido o principal vetor do desenvolvimento da regido de
Petrolina, 0 que tem desencadeado uma sinergia de crescimento em todos 0s setores
produtivos como inddstria, comeércio e turismo, tornando-a um local de atracdo tanto de
investimentos do exterior, como de pessoas de outras regiGes do pais, e até mesmo, migrante
das areas secas do Nordeste.

Tais mudancas tém ocasionado o surgimento de demanda crescente de profissionais
qualificados nas mais diversas areas do conhecimento e em diversos setores da economia, 0
que exige uma ampliacdo e exceléncia da formacéo profissional instalada na regiao.

Na microrregido de Petrolina, devido ao clima seco e a irrigagdo, tornou-se o segundo
centro vinicola do pais. As caracteristicas climéaticas favorecem ndo somente a producdo de
vinho e de uvas de mesa, mas também de outras frutas, contribuindo com 30% da participacédo
brasileira no mercado internacional de frutas frescas. Vale destacar que 99,0% das
exportacOes brasileiras de uvas de mesa séo oriundas da microrregido de Petrolina-PE.

Outro setor de atividade econémica, na regido, tem merecido a atencdo dos
empreendedores do mundo do agronegdcio; trata-se da atividade agroindustrial que apresenta
um visivel crescimento, destacando-se as agroindustrias para producdo de vinho e outros
derivados de vegetais (geleias, sucos, doces, polpas, conservas e outros), em face da grande
oferta de matéria prima oriunda da agricultura irrigada.

Fora das areas irrigadas crescem os negdcios em torno da caprinocultura. O comércio
de carne desses animais, nas cidades de Petrolina- PE e Juazeiro-BA, que abrigam mais de
20% do rebanho nordestino, gera recursos na ordem de US$ 9,585 milhdes. O consumo de
carne de caprino e ovino nas duas cidades sdo de 11kg/pessoa ao ano. No Brasil, esse indice é
de 0,5. Ja se constata a implantacdo de algumas empresas de beneficiamento dessa carne e a

busca pela diversificacdo da oferta de derivados.

2.4 Breve Historico do Campus

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano — IF
SERTAO-PE - foi criado a partir da transformacdo do Centro Federal de Educacdo
Tecnologica de Petrolina — CEFET Petrolina, através da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de
2008. O CEFET Petrolina originou-se da Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Branddo
Vilela - EAFDABYV, através do Decreto Presidencial n°® 96.568, de 25 de agosto de 1998, que

foi transformada em Autarquia Federal pela Lei n°® 8.731, de 11 de novembro de 1993. Em
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conformidade com as demais escolas da Rede Federal de Educacdo Tecnoldgica, a
EAFDABYV adotou o Sistema Escola Fazenda, cujo lema “Aprender a Fazer e Fazer para
Aprender” ensejava possibilitar ao aluno a associacdo da teoria a pratica nas Unidades de
Ensino e Producdo — UEP’s, as quais se relacionavam com diversas atividades agricolas
determinadas pelo curriculo de formato nacional dnico.

A EAFDABY passou a oferecer novos cursos técnicos, com estrutura curricular mais
flexivel e de caracteristicas mais coerentes com o contexto social, econdmico e ambiental da
regido, antecipando-se dessa forma as transformac6es pelas quais passaria 0 ensino técnico
brasileiro com a publicacgéo da Lei n® 9.394/96 e do Decreto n° 2.208/97.

Em consequéncia da aprovacao de projeto pelo Programa de Reforma e Expanséo da
Educacao Profissional (PROEP), financiado pelo Banco Interamericano de Desenvolvimento
(BID), a EAFDABY iniciou, no ano de 1998, a execucdo de convénio, através do qual
recebeu recursos para investimento em infraestrutura fisica, equipamentos e capacitacdo de
agentes colaboradores, ressaltando-se que foi a primeira escola da rede a ser contemplada com
este tipo de programa.

No dia 26 de novembro de 1999, de acordo com Decreto Presidencial (DOU N° 227-
A, de 26 de Novembro de 1999) a Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Branddo Vilela
passou a Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Petrolina.

Com a publicagdo do Decreto n°® 4.019, de 19 de novembro 2001, foi transferida a
Unidade de Ensino Descentralizada de Petrolina, do Centro Federal de Educacao Tecnoldgica
de Pernambuco, para o Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Petrolina — CEFET -
Petrolina, o qual passaria a abranger dois campi distintos: um localizado no Perimetro Rural
(Unidade Agricola) e outro na Area Urbana (Unidade Industrial), este Gltimo correspondente a

unidade incorporada.

3. IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominagdo do curso/habilitagédo Curso Tecnico em Agroinddstria

Modalidade de oferta Presencial

Tipo do curso Subsequente

Endereco de funcionamento do curso Rodovia BR 235, Km 22, Campus Zona
Rural, Petrolina-PE.

PCC | Projeto Pedagdgico do Curso 11



NuUmero de vagas pretendidas ou autorizadas | 30 vagas

Turnos de funcionamento do curso Matutino e Vespertino
Carga horéria total do curso 1.200 horas

(Carga horaria minima, em horas — para

Bacharelados e Licenciaturas)

Carga horéria de Estagio 200 horas

Carga horaria de Atividades Complementares
do Curso — AACC

Tempo de duracéo do curso 18 meses

Tempo minimo e maximo para integralizacdo Tempo minimo: 03 semestres

Tempo maximo: 06 semestres

Requisitos e Formas de Acesso Processo Seletivo

Periodicidade de oferta Duas entradas anuais

Ato de criagdo do curso Resolucdo n° 13, do Conselho Diretor de 19 de
dezembro de 2002.

4. ORGANIZACAO TECNICO PEDAGOGICA

4.1 Justificativa de Oferta do Curso

O desenvolvimento de uma regido, entre outros fatores, estd associado a capacidade das
pessoas. A qualificacdo técnica em agroindlstria possibilita em uma regido com atividade
predominante ligada ao setor agropecuario, alavancar a economia. O Submédio do Vale do
Sdo Francisco, regido que ocupa uma area de 640.000 Km2 do Sertdo Baiano e
Pernambucano, tem despontado na economia nacional e no cenario internacional como um
dos principais p6los de fruticultura do mundo. A regido possui 300.000 hectares irrigaveis,
dos quais 125.000 estdo implantados atualmente, oferecendo condi¢Bes favordveis para
producdo de frutas com excelente qualidade de consumo “in natura” ou para industrializacao
(CODEVASF, 2006). Segundo o IBGE (2008) o Submédio do Vale do Sdo Francisco
produziu mais de um milhdo de toneladas de frutas e hortaligas, destacando-se as culturas da
manga, uva, coco verde, banana, goiaba, acerola, mamé&o, meldo e melancia, que geram mais
de 300 mil empregos diretos, movimentando mais de um bilh&o de reais. Esta producdo tem
favorecido o desenvolvimento do complexo agroindustrial, que inclui empresas de
beneficiamento de frutas para exportacao, aproximadamente 50 (cinquenta) “packing houses”
(casas de embalagens de frutas para exportacdo) e industrias de transformacdo, como: polpa

de frutas, sucos, vinhos, doces, frutas desidratadas, sorvetes, iogurtes e outras gerando
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atividades agregadas desde a producdo até a comercializacdo e exigindo qualificagdo dos
profissionais envolvidos.

A regido do vale do S&o Francisco, além das atividades ligadas a fruticultura irrigada, destaca-
se caprino-ovinocultura, piscicultura e gado leiteiro. O polo Petrolina — PE e Juazeiro — BA
detém um rebanho de mais de 480 mil cabecas de caprinos e ovinos, sendo essas carnes um
potencial para uma contribuicdo mais significativa a dieta e economia da populacdo. Neste
polo, a producdo leiteira, segundo o IBGE (2008), ultrapassou os cinco milhdes de litros,
demonstrando o elevado potencial para o processamento de laticinios e diversificacdo do setor
produtivo da regido. Esta producdo tem atraido a instalacdo de diversas empresas de
processamento de derivados de leite, tais como iogurtes, queijos, sorvetes, doces e outras.
Também outras atividades, como panificacdo e acougues (casas de carne/frigorificos)
representam grande importancia econémica para regido. Sendo que estas atividades sao
carentes em profissionais qualificados, sendo que o técnico em agroindUstria terd a
possibilidade de contribuir para o desenvolvimento destas, gerando produtos e servigos com
melhores qualidades.

Nesse sentido, o técnico em agroindustria adquire uma importancia cada vez maior no
processo de desenvolvimento da regido, pela possibilidade de contribuicdo para
funcionamento das agroindustrias existentes e criacdo de novas. Vale destacar a importancia
das agroinddstrias em uma regido, tanto no aspecto econémico como no social. Possibilita
maior valor agregado a producdo agropecuaria no meio rural, além de reunir a economia do
campo ao sistema industrial. Além disso, essas empresas fixam a mdo de obra no campo e
incrementam o recolhimento de impostos nas pequenas cidades.

As agroindustrias permitem multiplicar a renda e o emprego direto e indireto a partir da
producdo agropecudria; € o agente principal que direciona e maximiza a eficiéncia do uso dos
insumos e dos investimentos rurais de sua matéria-prima; localiza adequadamente e aumenta
a producdo; evita a perda de produtos; reduz o custo do armazenamento, do transporte e da
comercializagdo dos produtos que industrializa; valoriza melhor o produto e os diversifica
para varios mercados. Além disso, é relevante destacar a importancia da gestdo ambiental na
agroindustria, através da elaboracdo de projetos sustentaveis que verifiquem a existéncia de
impactos ambientais e como eles interferem no meio ambiente.

A existéncia de agroindustrias, principalmente na area rural, diminui a migragéo rural/urbana,
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principalmente dos jovens, pois prioriza a utilizagdo de mdo de obra do setor rural no
industrial, evitando, dessa forma, a necessidade de ampliar-se a estrutura urbana. A
agroindustria permite também obter parte da producdo das propriedades agricolas, reduzindo
0 excedente que ndo seria aproveitado sem a presenca desse tipo de empresa.

Para tanto, o crescimento e a sustentabilidade da inddstria de transformacéo de alimentos
exigem profissionais qualificados, com conhecimentos cientificos, aptos a desenvolverem
inovacOes tecnologicas, portanto o profissional Técnico em Agroindustria apresenta-se como

fundamental para estas atividades.

4.2 Objetivos

4.2.1 Geral

Formar o alunado para atuacdo no mundo do trabalho, na area de producdo alimenticia com
vistas para desenvolvimento econémico regional e em consonancia com os principios de
sustentabilidade econdmica, social, ambiental e com as necessidades de verticalizacdo da

producao.
4.2.2 Especificos

e Difusdo de tecnologia de elaboracdo de produtos de qualidade e de baixo custo;

e Agregacéo de valor aos produtos “in natura”;

e Regulagéo da oferta de produtos nas entressafras;

e Aumento das condigdes de distribuicdo e armazenamento da producéo;

e Desenvolvimento do senso empreendedor dos técnicos visando a geracdo de
emprego e renda

e Aproveitamento dos produtos agropecuarios regionais.

4.3 Perfil Profissional de Concluséo

O profissional Técnico em Agroindustria devera estar apto a identificar oportunidades
de negdcio e em condicdes de optar por ser empregado, ter sua atividade propria, enfim,
lancar méo de todas as possibilidades que o mundo do trabalho Ihe oferece, em sua respectiva
area, seja na iniciativa publica ou privada. Sua atuacdo ocorrera, sobretudo, em empresas

agroindustriais de processamento de carne, leite, vegetais e panificacéo.
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O Técnico em Agroindlstria podera ainda, conforme sua opgdo ou saturacdo de
mercado, buscar qualificagdo complementar para obtencdo de diploma ou certificado de
Qualificacdo Profissional de Nivel Técnico em outro curso da mesma area.

O curso favorece duas Qualificaces Profissionais de Nivel Técnico distintas, quais

sejam:

° Assistente Técnico em Panificacao

Carga horéria: 400 horas

Componentes curriculares: Todas as disciplinas do primeiro semestre.

COMPETENCIAS:

e Dominar técnicas de elaboracdo de textos, considerando sempre o contexto a que se
aplica, para expressar 0s reais conhecimentos prévios e/ou adquiridos como sujeito de
sua pratica social.

e Construir significados para os nimeros reais: Dominar a leitura e interpretar diferentes
tipos de textos em matematica, identificando em uma dada situacdo-problema as
informacdes ou variaveis relevantes e elaborar possiveis estratégias para resolvé-la,
utilizando instrumentos de célculo.

e Conhecer a gestdo agroindustrial como ferramenta para otimizacdo dos recursos
produtivos da empresa por meio de planejamento, organizacao e controle.

e Conhecer os procedimentos basicos para atuacdo em panificadoras.

e Dominar as tecnologias envolvidas no planejamento, obtencdo da matéria-prima,

processamento, armazenamento e controle de qualidade de produtos panificaveis.

Assistente Técnico em Agroindustria
Carga horaria: 800 horas

Componentes curriculares: Disciplinas do primeiro semestre + disciplinas do segundo

semestre.
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COMPETENCIAS:

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

Dominar técnicas de elaboracdo de textos, considerando sempre o contexto a que se
aplica, para expressar 0s reais conhecimentos prévios e/ou adquiridos como sujeito de
sua pratica social. Compreender o funcionamento da Lingua Portuguesa, fazendo uso
sistematizado de suas regras como forma de expandir as possibilidades de
comunicagéo.

Construir significados para 0s himeros reais: Dominar a leitura e interpretar diferentes
tipos de textos em matematica, identificando em uma dada situacdo-problema as
informacBes ou varidveis relevantes e elaborar possiveis estratégias para resolvé-la,
utilizando instrumentos de calculo, representar dados, fazer estimativas, elaborar
hipéteses e interpretar resultados.

Conhecer os procedimentos basicos para atuacdo no processamento agroindustrial.
Dominar as tecnologias envolvidas na producdo e controle de qualidade de produtos
de origem vegetal.

4.4 Estrutura e Organizagéo Curricular

O curso Técnico em Agroindastria encontra-se estruturado em um ano e meio,

compreendendo vinte e uma disciplinas, com carga horéaria tedrica e pratica totalizando 1.200

horas, mais 200 horas para Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, totalizando 1.400

horas (um mil e quatrocentas horas) para diplomacgdo em Técnico em Agroindustria.

A estrutura curricular esta organizada para o curso subsequente sendo este articulado,

contextualizado, interdisciplinar, modular e semestral constituida da seguinte forma:

I — Formagéo Profissional: descrita nas Diretrizes Curriculares Nacionais para o

Ensino Médio e Educacao Profissional de Nivel Técnico Res. CNE 06/2012 e no Decreto n°
5.154/04.

Observagoes:
e Duracdo da aula: 60 minutos;

e N&o possui pré-requisito;
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e Matricula semestral

Conforme a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002 e atendendo ao Decreto Federal n°
5.626, de 22 de dezembro de 2005 que regulamenta o ensino de Libras na educacgdo
profissional, sera ofertada a disciplina curricular de Libras com carga horéria de quarenta (40

horas).
O curso apresenta ainda, uma Matriz Curricular por componente curricular, e sera
vivenciada em 03 periodos/semestres com duragdo de um ano e meio. Os componentes
curriculares contemplam conhecimentos de bases cientificas, humanas e tecnoldgicas que

permitem uma maior compreensdo das relacdes existentes no mundo do trabalho.
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4.5 Matriz Curricular

Curso Técnico em Agroindustria

1° Sem. | 2° Sem. |3° Sem. |4° Sem.
Componentes Curriculares* g T g T g T g T C/H Total
lolglo|lglo|gl o
O @) O @)
Mateméatica Aplicada - - - - 40
Redacdo Técnica - - - - 40
'@ Microbiologia dos Alimentos - - - - 40
% Tecnologia de Panificacdo - - - - 120
zé_ Higiene na indlstria de alimentos - - - - 40
§ InstalacBes e equipamentos - - - - 40
% Gestdo da Agroindustria - - - - 40
u Bioquimica de alimentos - - - - 40
Conservacao de Alimentos - - - - 40
Linguas ( Libras ou Espanhol ou Inglés) - - - - 40
Marketing para Agroindustria - - - - 40
Tecnologia de Vegetais e derivados - - - - 120
Controle de qualidade de alimentos - - - - 80
Informética Aplicada - - - - 40
Higiene e seguranca do trabalho - - - - 40
Anélise e elaboracédo de projetos - - - - 40
Tecnologia de carnes e derivados - - - - 120
Tecnologia de leite e derivados - - - - 120
Tratamento de residuos na Industria de - - - - 40
Alimentos

Embalagens e rotulagens de alimentos - - - - 40
Tecnologia de Bebidas - - - - 40

Subtotal 1.200

C/H Estagio Curricular Supervisionado 200

Total Geral 1.400
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4.5.1 Organizacao por Periodos Letivos

C.H** Pre-
No Componentes Curriculares Crédito* Requisito
(h/a) | (h/r) |Teodrica |Prética -
1 [Matemaética Aplicada 1 1 40 -
2 |Redagdo Técnica 1 1 40 -
% 3 |Microbiologia dos Alimentos 1 1 30 10 -
§ 4 |Tecnologia de Panificacdo 1 1 40 80 -
= 5 |Higiene na industria de alimentos 1 1 30 10 -
6 |InstalagGes e equipamentos 1 1 30 10 -
7 |Gestdo da Agroindustria 1 1 40 - -
8 |Biogquimica de alimentos 1 1 40 - -
Subtotal
C.H Pré-
No Componentes Curriculares Crédito Requisito
(h/a) | (h/r) |Tebrica|Prética
9 Conservagdo de Alimentos 1 1 30 10 .
£ 110 |Linguas ( Libras ou Espanhol ou Inglés) 1 1 40 - -
g 11 |Marketing para Agroinddstria 1 1 40 - -
2 12 'Tecnologia de Vegetais e derivados 1 1 40 80 -
13 |Controle de qualidade de alimentos 1 1 30 50 -
14 lInformatica Aplicada 1 1 10 30 -
15 Higiene e seguranca do trabalho 1 1 35 05 -
Subtotal
CH Pré-
N° Componentes Curriculares Crédito Requisito
(h/a) | (h/r) |Tebrica |Prética
16 |Andlise e elaboracédo de projetos 1 1 10 30 -
£ |17 |Tecnologia de carnes e derivados 1 1 40 80 -
% 18 |Tecnologia de leite e derivados 1 1 40 80 -
2 19 Tratamento de residuos na Industria de 1 1 30 10 )
Alimentos
20 |[Embalagens e rotulagens de alimentos 1 1 40 - -
21 |Tecnologia de Bebidas 1 1 25 15 -
Total 1.200
Estagio Curricular Supervisionado 200
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‘ Total Geral 1.400

4.5.2 Quadro Resumo

Item QUADRO RESUMO* C.H (Hora Reldgio)
1 |Componentes curriculares obrigatorios** 1.200
2 |Componentes optativos -
3 |Componentes eletivos -
4 |Seminarios -
5 |Pratica Profissional (Estagio Curricular) 200
6 |Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) -
7 |Atividades Académico-Cientifico-Culturais (AACC) -
Carga horaria total do curso*** 1.400

*Preencher de acordo com a presenca dos itens no PPC.
** Os componentes obrigatérios sdo, exclusivamente, as disciplinas obrigatérias oferecidas no curso.
***Soma de todos 0s itens constantes no Quadro.

4.6 Politicas de Educacdo Ambiental

A grande relevancia do tema educacdo ambiental nos meios educacionais, hoje, é uma
consequéncia das politicas de impacto estimuladas no mundo todo e da sucessdo de medidas
ambientais em ambito mundial. Problemas ambientais devem ser debatidos no ambito do
curso. O conceito de educacdo ambiental varia de interpretagcdes, de acordo com cada
contexto, conforme a influéncia e vivéncia de cada curso trabalhando assuntos relacionados
a geracao de residuos, preservacdo e prevencao. Dentro deste enfoque, a educacdo ambiental
tem que ser desenvolvida como uma “pratica”, para a qual os envolvidos no processo

contribuam com 0 processo.

A prética da educacdo ambiental esta interligada com todas as disciplinas regulares, como
previsto nos Parametros Curriculares Nacionais. Diversos documentos governamentais tém
regulamentado a implementacdo dessa préatica educacional no Brasil. O carater interdisciplinar
da educacdo ambiental, recomenda sua realizagdo em todos os niveis de ensino, conforme Lei
n° 9.795, de 27 de abril de 1999, Decreto N° 4.281 de 25 de junho de 2002 e Resolucdo
CNE/CP n° 2 de 15/06/2012.

O Governo Federal ao implementar a Lei N° 9795, de 28 de abril de 1999, que dispde
sobre a educag@o ambiental, instituindo a Politica Nacional de Educagdo Ambiental, retrata o
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tema transversal “meio ambiente” tratando das relagdes entre as questdes ligadas ao ambiente
e aos fatores politicos, econdmicos, historicos e sociais. Tais questdes criam campos de
discussdo sobre as responsabilidades humanas dirigidas ao bem-estar social e ao

desenvolvimento sustentavel.

4.7 Metodologia

Cada disciplina podera prevé até 20% (dez por cento) da carga horéria diaria do
curso de atividades ndo presenciais, desde que haja suporte tecnoldgico e seja garantido o
atendimento por docentes, tutores ou pessoal de apoio.

As atividades de vivéncias na pratica da Educacdo Profissional compreendem
diferentes situacGes de vivéncia, aprendizagem e trabalho, como experimentos e atividades
especificas em ambientes especiais, tais como laboratorios, oficinas, empresas, ateliés e
outros, bem como investigacdo sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa e/ou
intervencdo, visitas técnicas, simulac6es, observacdes e outras. Tais atividades fardo parte do
curriculo do Curso de Agroindustria durante todo o seu percurso formativo. Serd garantida
ainda, a efetivagdo de no minimo de 40% de atividades préaticas, seja na agroindustria ou em
outros ambientes de aprendizagens.

Referindo-se as metodologias de ensino, a equipe docente do IF SERTAO-PE utiliza
diferentes instrumentos e metodologias inovadoras para garantir a construcdo do
conhecimento. De forma contextualizada e interdisciplinar no processo académico, teoria e
pratica se apresentam indispensaveis, além das Tecnologias de Informacdo e
Comunicacao(TIC) no ensino-aprendizagem. Assim, esta proposta metodoldgica tem como
base a formacdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, bem como a aplicacdo préatica
voltada para a agroinddstria, sendo a acdo docente enriquecida por estimulos e de

instrumentos mediadores, tais como:

e Dinamicas de grupo

e Aulas participativas

e  Aulas expositivas

e Atividades individuais

e  Atividades coletivas
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e  Estudo de casos

e  Entrevistas

e Atividades complementares

e  Aulas praticas

e  Construcgéo de projetos

e  Palestras

e Visitas técnicas

e Exploracdo e uso de laboratérios
o Seminarios

o Visitas em eventos académicos

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

° Debates

o Estudo de caso

° Exploracdo de musicas, poesia

o Oficinas

o Uso de filmes, documentarios e reportagens
e  Jogos

° Resolucéo de problemas

e  Estudo dirigido.

4.8 Avaliagéo da Aprendizagem

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

Considerando que a avaliagdo objetiva a averiguagdo quantitativa e qualitativa dos
resultados do ensino e da aprendizagem, propiciadora da anélise e avaliacdo das atividades

desenvolvidas, o que € de vital importadncia a construcdo do conhecimento, devera ser

PCC | Projeto Pedagdgico do Curso 22



realizada de maneira processual, ocorrendo em diferentes momentos do trabalho.
A avaliagio de aprendizagem no IF SERTAO-PE Campus Petrolina Zona Rural

devera:

Ter pertinéncia com os objetivos-conteudos-métodos;

e Possibilitar a revisao do plano de ensino;

e Concorrer para a construcdo das competéncias e habilidades;

e Voltar-se para as diversas atividades dos alunos e ndo se restringir apenas a
verificagGes no final das etapas de ensino;

e Servir como um termdmetro dos esforgos do professor;

e Refletir valores e expectativas do professor em relagdo aos alunos (o professor

precisa ter convicgdes éticas, pedagogicas e sociais de sua préatica).

De acordo com os principios especificos da educacdo profissional e com o formato
curricular do Curso, sera adotado o modelo de avaliacdo por competéncia, caracterizando-se
esta essencialmente pela condicdo de alocar saberes cognitivos, psicomotores e socioafetivos,
COmMoO recursos ou insumos, através de analises, sinteses, inferéncias, generalizacdes,
analogias, associacgdes, transferéncias, ou seja, de esquemas mentais adaptados e flexiveis, em
acOes proprias de um contexto profissional especifico, gerando desempenhos eficientes e
eficazes.

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

Quanto a representacdo do resultado obtido pelo aluno ap6s participacdo no conjunto
de atividades curriculares, para desenvolvimento de competéncias, o IF SERTAO-PE Campus
Petrolina Zona Rural adotara nota média seis (6,0) em cada habilidade para sua aprovacéo e
nota média cinco (5,0) ap6s uma recuperacdo final. A promocdo em cada mddulo serad
concedida ao aluno que tenha alcancado éxito no desenvolvimento de todas as disciplinas,
obtendo consequentemente a meédia seis (6,0) na(s) competéncia(s) requerida(s) e que tenha
igualmente frequentado pelo menos 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
maodulo.

As avaliagdes ocorrerdo ao longo do semestre e haverd prova final para aqueles
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alunos que ndo atingirem a média minima durante o semestre, de acordo com a Organizagao

Didética e serdo registradas no o Sistema Unificado de Administracdo Publica SUAP.

4.9 Estagio Curricular Supervisionado

O Estagio Curricular Supervisionado € oferecido como componente obrigatério do
curso, sendo orientado por plano de estdgio fundamentado pela Lei 11.788/2008 e pela
Resolucdo CNE/CEB n° 06 / 2012. O mesmo integra o itinerario formativo do educando e
visa 0 aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e a contextualizagdo
curricular, objetivando o desenvolvimento do estudante para a vida cidadé e a vida para o
trabalho.

O Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Agroindustria tera a Carga Horéaria
(CH) minima de 200 horas. Podendo ser iniciado ap6s o cumprimento de 800 horas,
correspondentes as disciplinas do primeiro e segundo semestre, desde que o aluno tenha sido
APROVADO em todas essas disciplinas e que atenda aos requisitos estabelecidos no Art. 15
da RESOLUCAO N° 12 DO CONSELHO SUPERIOR, DE 14 DE MAIO DE 2015.

O estagio podera ser realizado junto a entes publicos ou privados, ou profissionais
liberais de nivel superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional, que apresentarem condicdes de proporcionar experiéncias praticas
na area de formacdo do aluno, favorecendo o desenvolvimento sociocultural e cientifico do
estudante, desde que firmem Convénio de Estagio com o IF SERTAO-PE.

O estagiario serd acompanhado por professores orientadores do IF SERTAO-PE
Campus Petrolina Zona Rural, bem como por supervisor, este deve ser funcionario da
concedente gue tenha formacdo ou experiéncia profissional na area de conhecimento em que
se realizaré o estagio. As atribui¢bes do professor orientador e do supervisor de estagio estdo
descritas nos artigos 38 e 39 da RESOLUCAO N° 12 DO CONSELHO SUPERIOR, DE 14 DE
MAIO DE 2015. O Professor Orientador sera escolhido dentro do quadro de professores que
ministram aulas no Curso Técnico Subsequente em Agroindustria. Cada Professor Orientador

deve ter, no maximo, 10 alunos sob sua responsabilidade.

Estagiarios com necessidades educacionais especificas terdo direito, conforme
legislagdo vigente, a servicos de apoio de profissionais da educacdo inclusiva, como também

de profissionais da area objeto do estagio. O IF SERTAO-PE devera ofertar, considerando a
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necessidade de cada estudante, servicos de profissionais da educacdo inclusiva, tais como,
tradutor-intérprete da Lingua Brasileira de Sinais (Libras) e de leitura labial, ledor, transcritor
e/ou guia-intérprete, para 0 acompanhamento do estagiario, inclusive quando da realizacdo de
atividades na concedente, caso seja necessario.

O estudante que participar de atividades de iniciacdo cientifica, de projeto de extenséo,
projeto vivéncia, de monitoria vinculada ao curso em que € matriculado, bem como cursos de
aperfeicoamentos em area afins, podera solicitar o aproveitamento de horas até o limite de
50% das horas do estagio obrigatorio.

Também poderd solicitar o aproveitamento de horas como estagio obrigatorio o
estudante que comprovadamente exerce ou exerceu atividades profissionais nos ultimos trés
anos, neste caso, 0 aproveitamento sera parcial se as horas de atividades forem inferiores ou
iguais que a carga horaria estabelecida para o estagio obrigatdrio e total se forem maiores ou
iguais que a carga horaria estabelecida para o estagio e mediante entrega de Relatério de
Estégio.

As solicitacdes de aproveitamento de horas serdo avaliadas pela Coordenacédo de curso,
mediante parecer do professor orientador de estagio.

Ap6s a conclusdo das horas de estagio, o estudante devera apresentar ao IF SERTAO-
PE relatério consubstanciado de suas atividades de acordo com as normas da ABNT
estabelecidas para a redacéo de trabalhos técnicos e cientificos, devendo fazer parte do acervo
bibliogréfico da Instituicdo (Modelo no Anexo A).

A estrutura organizacional do estagio curricular envolve:

Coordenador de Estagio, cujas atribuicdes estdo previstas na RESOLUCAO N° 12 DO
CONSELHO SUPERIOR, DE 14 DE MAIO DE 2015.

e Professor Orientador.
e Aluno estagiério.
e Supervisor (no caso de estagio supervisionado).
e Professor Coordenador do Estéagio destinara 4 (quatro) horas semanais para execucdes
das atribuicGes seguintes:
I — realizar reunides sistematicas com professores e alunos envolvidos nas praticas
supervisionadas, objetivando avaliar o desempenho do Estagio Supervisionado;

Il — ver a disponibilidade dos professores para a Orientacéo;
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Il — publicar a relacéo de professores-orientadores, por area, e encaminhé-la ao Coordenador
de Estéagios e Egressos;

IV — submeter a Coordenacdo de cada curso as providéncias necessdrias ao pleno
desenvolvimento do Estagio Supervisionado;

V —encaminhar & Coordenagdo de Estagios e Egressos a relacdo de estudantes ndo aprovados
no estagio, em conformidade com o que estiver estabelecido nestas normas;

VI- Verificar o cumprimento das atribui¢6es do professor orientador.

O estagio curricular deve ser desenvolvido individualmente na modalidade de prética,
com énfase na interdisciplinaridade, aprendizagem e aprimoramento de seu espirito critico e
criativo e habilidades de lideranca e relacionamento interpessoal. Concluida a fase de
experiéncia profissional o estagio devera ser socializado através de Relatério Técnico.

O estagio curricular é realizado em duas etapas, a primeira etapa consiste na indicacédo
pelo estudante de um professor orientador, 0 qual somente deve aceitar a orientagdo caso se
considere capacitado e possua disponibilidade para tal.

Na segunda etapa, a ser desenvolvida no campo de estagio, sera a elaboracdo e entrega
de Relatério Técnico do estagio.

A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo entre a institui¢ao
de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal, devendo constar
no Termo de Compromisso, ser compativel com as atividades escolares e nao ultrapassar 6
(seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais. O estagio relativo a cursos que alternam
teoria e pratica podera ter jornada de até 40 (quarenta) horas semanais, nos periodos em que
néo estdo programadas aulas presenciais.

A nota final da disciplina serd a média ponderada calculada da seguinte forma:
Avaliacédo do supervisor x (0,4) + Avaliacdo do Orientador x (0,6).

A avaliacdo do supervisor seguira 0s seguintes critérios:

Itens Valores
Conhecimento tedrico 10
Aproveitamento pratico 1,0
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Y ::- Curso Técnico de Nivel Médio Subsequente em Agroindustria

Capacidade de aprendizagem 1,0
Iniciativa 1,0
Criatividade 1,0
Responsabilidade 1,0
Capacidade de concentracdo nas tarefas 1,0
Conhecimento de normas 1,0
Pontualidade e Assiduidade 1,0
Habilidade para trabalhar em equipe 1,0
Total 10

A avaliacdo do professor orientador seguira os seguintes critérios:

ltens Valores

Atitude e postura em relacdo a atividade| 1,0
profissional

Conhecimento técnico e tedrico sobre a area de 1,0
atuacéo

Zelo pelos instrumentos de trabalho 1,0

Uso e conhecimento dos equipamentos de| 1,0

seguranca
Relag0es interpessoais 1,0
Cumprimentos das normas da ABNT (relatério) 1,0

Qualidade textual (ortogréfica, sintaxe e| 1,0
semantica) (relatorio)

Demonstracéo de aprendizagem(relatorio) 1,0
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Clareza das atividades realizadas (relatorio) 1,0
Pontualidade na entrega do relatorio (relatorio) 1,0
Total 10

O estagiario tera até 03 (trés) meses, apos término das atividades na concedente, para
entregar Relatorio de Estagio a Coordenacdo de Estagios e Egressos, ou setor equivalente,
para avaliacdo. Terd, ainda, até 03 (trés) meses, contados a partir do recebimento do relatério
avaliado, para entregar o Relatério Final de Estagio, considerando que o estudante devera
fazer as correcdes apontadas pelo professor avaliador.

O estudante que nao entregar o Relatério de Estagio Obrigatorio, no prazo estabelecido
devera apresentar, a Coordenacdo de Estagios e Egressos, ou setor equivalente, requerimento
para que o relatdrio seja corrigido. O requerimento devera conter identificacdo do aluno e
justificativa plausivel para a ndo entrega do relatério no prazo estabelecido. O requerimento
apresentado pelo aluno serd analisado pela Coordenacdo do Curso a que o estudante estiver
vinculado.

Seré considerado reprovado o educando que:

a) No relatdrio de estdgio, ndo apresentar rendimento suficiente para obter nota minima
de 6,0 (seis) pontos;

b) N&o entregar o relatorio no prazo estipulado;

c¢) Néo entregar, no prazo definido o relatorio com as correcdes propostas;

d) N&o cumprir a carga horaria minima exigida para a realizacdo do Estagio;

e) N&o obtiver aprovacédo pelo Supervisor da concedente;

f) N&o apresentar um relatério de sua autoria.

Em caso de reprovacdo em qualquer dos instrumentos de avaliacdo, o estagiario podera
refazer o relatério de estagio, ndo sendo necessario, no entanto, realizar novamente as
atividades praticas do estagio. A Coordenagdo do curso e o orientador estabelecerdo novos
prazos para entrega do relatério. J& em caso de reprovacdo durante o Estagio Curricular, o
educando devera repeti-lo em outra oportunidade e a coordenagdo do curso e o orientador,

estabelecerdo novos prazos.
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4.10 Atividades Complementares

O estudante que participar de atividades de iniciacdo cientifica, de extensdo, de
monitoria vinculadas ao curso em que é matriculado, bem como cursos de aperfeicoamento
em areas afins podera solicitar aproveitamento de horas até o limite de 50% das horas do
estagio obrigatorio.

Também, podera solicitar o aproveitamento de horas como estagio obrigatério o
estudante que comprovadamente exerce ou exerceu atividades profissionais, neste caso, 0
aproveitamento sera parcial se as horas de atividades profissionais forem inferiores a carga
horéria estabelecida para o estagio obrigatdrio e total se forem maiores ou iguais que carga
horéria estabelecida para o estagio e mediante entrega de Relatério de Estagio.

Para pleitear o aproveitamento de horas como estagio obrigatério, o estudante devera
seguir os procedimentos descritos no Art.41 da RESOLUCAO N° 12 DO CONSELHO
SUPERIOR, DE 14 DE MAIO DE 2015. As solicitagdes de aproveitamento serdo avaliadas
pela Coordenacéo de cada curso, mediante parecer do professor orientador de estagio.

4.11 Criterios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias anteriores

O aproveitamento de estudos concluidos com éxito no IF Sertdo-PE na Educagdo
Basica, deve estar de acordo com os artigos 23, caput, parte final e 24, V, alinea d, da Lei

9.394/96 (LDB), e de acordo com a Organizacdo Didatica em vigor.

A Avaliagdo de Competéncias ¢ um processo de reconhecimento e certificagcdo de
estudos, conhecimentos, competéncias e habilidades anteriormente desenvolvidas por meio de
estudos ndo necessariamente formais ou no proprio trabalho por alunos regularmente
matriculados no IF Sertdo - PE, a qual se d& através de avaliacdo individual do aluno e
procedimentos orientados pela Organizacdo Didatica em vigor. Desse modo, a Avaliagdo de
Competéncias em todos os niveis deve estar de acordo com o disposto nos artigos 41 e 47, §
2° da Lei 9.394/96 (LDB), e do Parecer CNE/CEB no 40/2004 que trata das normas para
execucdo de avaliacdo, reconhecimento e certificacdo de estudos previstos no artigo 41 da Lei
no 9.394/96.

Quanto ao aproveitamento de conhecimentos adquiridos em curso de Educacgdo Profissional

de nivel Béasico, bem como no trabalho ou por outros meios informais, o candidato sera
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submetido a uma avaliagdo para que se possa decidir quanto ao deferimento de sua
solicitacdo.

A Instituicdo, através de ato oficial, criara comissao especifica formada por especialistas, aos
quais competira a analise e emissdo de pareceres, bem como a elaboracéo dos instrumentos de
averiguacdo dos conhecimentos e experiéncias anteriores.

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

favorecam a associacao teoria-pratica.

4.12 Trabalho de Concluséo de Curso

O Relatério Técnico, tem a finalidade de disponibilizar o conhecimento
técnico/cientifico a partir da préatica profissional escolhida pelo aluno com aplicaces de
natureza tedrico/pratico. Deve apresentar a informacéo corrente e a informacdo obtida. Deve
ser elaborado para descrever experiéncias, investigacdes, processos, métodos e analises, de
maneira que ao redigir seu Relatorio Técnico o aluno leve em consideracdo parametros como
fidelidade aos fatos (compromisso com a verdade e a ética), facilidade de compreensdo (uso
de linguagem clara e objetiva com desenvolvimento l6gico do raciocinio) e relevancia
(informacgGes importantes e que traga contribuicdo para o leitor do trabalho). Deve, também,
obedecer a padronizacéo estabelecida pela ABNT.

O Relatério Técnico é componente obrigatério a ser desenvolvido, tendo como

objetivos:
° Desenvolver a autoria de pensamento e criatividade.
° Verificar a capacidade do aluno de PREPARAR um Relatorio Técnico.

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

° Verificar a capacidade do aluno de analisar e discutir resultados de um trabalho
cientifico, quando for o caso, bem como seu posicionamento critico frente aos dados
obtidos durante o estagio.

. Exercitar a redacdo de trabalhos técnicos/cientificos da éarea, utilizando a
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conceituacao adequada ao ramo da Agroindustria.
° Avaliar a qualidade de redacdo, correcdo de portugués, concordancia, clareza e
harmonia do texto do trabalho apresentado.

O Relatério Técnico deve atender, sob pena de o aluno ser reprovado,
concomitantemente, as seguintes condicdes:

° A frequéncia minima de 75% (setenta e cinco pontos percentuais) das atividades
planejadas no Plano de Estégio.

° O Coordenador de Estagio e o Professor Orientador devem avaliar o Relatorio
Técnico e as fichas de avaliacdo emitindo seu parecer, deferido (apto) ou indeferido
(inapto). O parecer baseia-se nas normas da ABNT (Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas) e no modelo de relatério a ser disponibilizado pelo Coordenador de Estagio
(Anexo I).

O Relatdrio Técnico deve ser avaliado pelo Coordenador de Estagio e o Professor

Orientador podendo aprovar o aluno:

. Sem restricoes.
° Exigir alteracbes no contetido para aprovacao.
° Reprovar o aluno, caso este ndo atinja as exigéncias minimas.

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

Ap0s elaboracdo e revisao pelo Professor Orientador, 0 aluno estagiario deve entregar a
Coordenacdo de Estagio duas copias impressas do Relatorio Técnico, assinadas por ele e seu
orientador, acompanhadas dos formularios de auto avaliacdo e de avaliacdo feita pelo
Supervisor de estagio, no PRAZO MAXIMO de 60 (sessenta) dias apos o término do estagio.

No caso de atraso na entrega do Relatério de Estagio, o Professor Orientador deve
encaminhar a Coordenacdo de Estagio requerimento para entrega do relatorio em data
posterior acompanhado de justificativa. O requerimento serd analisado pelas Coordenacgdes de

Curso e de Estagio, que poderdo deferir ou indeferir o pedido de entrega em atraso. No caso
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de indeferimento, o académico seré considerado reprovado.

4.13 Ementa e Bibliografia

| PRIMEIRO SEMESTRE

Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos Cddigo:

Pré-Requisito: Periodo Letivo:
Carga Horaria

Tedrica: 30 | Prética: 10 | Total: 40

Ementa: NocGes de microbiologia. Morfologia e arranjo celular de micro-organismos.
Importancia dos micro-organismos nos alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Micro-organismos indicadores. Micro-organismos patogénicos de
importancia em alimentos. Deterioracdo microbiana de alimentos. Altera¢fes quimicas em
alimentos. Controle do desenvolvimento dos micro-organismos. Avaliagdo da qualidade
microbiana dos alimentos. Métodos analiticos microbiolédgicos.

Contetdo Programaético:
Noc0es de laboratorio (vidrarias, aparelhagem e biosseguranca).

Microscopia e coloracdo de gram.
Introducédo a microbiologia dos alimentos.

Micro-organismos de interesse em alimentos.
Fatores intrinsecos e extrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento microbiano

Micro-organismos indicadores.
Micro-organismos patogénicos.

Alteragdes quimicas causadas por micro-organismos.

Deterioracdo microbiana dos alimentos.

Controle do desenvolvimento dos micro-organismos nos alimentos.
Critérios microbiologicos para avaliacdo da qualidade dos alimentos.

Anaélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle.
Principais analises microbioldgicas de alimentos.

Objetivos Gerais:
Conhecer 0s micro-organismos mais importantes dos alimentos.

Bibliografia Basica:

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

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

SILVA, N.,et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 3.ed. S&o
Paulo: Livraria Varela, 2007

Bibliografia Complementar:
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Cddigo: Disciplina:Redacéo Técnica

C/H Teodrica: 40 horas C/H Pratica: C/H Total: 40 horas

Ementa: Compreensdo e uso da Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de
significado e integradora da organizacdo do mundo e da propria identidade. Aplicacdo das
tecnologias da comunicacdo e da informacgdo na escola, no trabalho em outros contextos
relevantes para a vida do aluno. Estudo do textos expositivos argumentativos, seus géneros e
recursos linguisticos: argumentacao (tipos, géneros e usos em lingua portuguesa). Producédo
de diversos géneros textuais: relatdrios, resenhas criticas, artigos, resumos, esquemas e
fichamentos e textos técnicos e ndo-técnicos, tais como: relatérios de visitas técnicas,
sinteses, cronica reflexiva, carta argumentativa, editoriais, artigos de opinido.

Ementa: Compreensdo e uso da Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de
significado e integradora da organizacdo do mundo e da prépria identidade; Identificacéo,
pelo estudo do texto técnico e ndo-técnico, as formas instituidas de construcdo do imaginario
coletivo, o patrimoénio representativo da cultura nos eixos temporal e espacial; Realizacdo de
leituras semanais de textos técnicos e ndao-técnicos; Levantamento dos Vvarios tipos e géneros
de textos para explicitacdo de suas partes e estruturas e ordenagdo de ideias para elaborar
textos; Organizacdo de seminarios, debates e discussdes, principalmente sobre assuntos
voltados para a area técnica do curso estudado ( Agricultura, Zootecnia, Agroindistria);
Andlise dos recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, funcdo e organizacdo, de acordo com as condi¢Oes de producdo e
recepcdo; Interface dos pontos de vista sobre as diferentes manifestacdes da linguagem verbal;
Producdo de textos técnicos (principalmente redacdo técnica, relatorios, resenhas, artigos,
resumos, esquemas e fichamentos) e textos nao técnicos.

Conteudo Programatico:

Estudo da estrutura do texto que evidencia para o aluno que todo texto, inclusive sua estrutura
e a superestrutura. Fatores de textualidade. Variagdes Linguistica e Mitos Linguisticos com a
analise da obra: Preconceito Linguistico de Marcos Bagno (OBRA COM ACERVO NA
BIBLIOTECA DO CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL). Andlise e producéo de textos
(filmes, contos, cronicas reflexivas). Resumo/Sinteses

Resenhas Criticas de alguns filmes: Janela da Alma; Documentarios: Aprender a Conviver de
Rubem Alves. Elementos de coesdo e coeréncia.

Redacdo Técnica: Ata, oficio, memorando, curriculo, requerimento, procuracdo, mensagens
eletronicas, relatorios tecnicos e de visita, etc.

Recapitulacdo e Aprofundamento de aspectos gramaticais: ortografia, pontuacéo,
concordancia verbal e nominal, pronomes de tratamento, emprego do pronome relativo que,
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regéncia verbal e nominal, pronomes de tratamento, regéncia verbal e nominal, parébnimos e
homénimos

Produgdo de textos dissertativos expositivos e argumentativos com temas da atualidade;

Géneros e tipologias textuais de fontes variadas e de esferas diversas de acdo sociais ,
depoimentos, institucionais, relacionados ao curso de Agroindudstria e as tematicas
exploradas pelos professores das areas técnicas, etc.

Técnicas de Elaboracdo de Relatorio das atividades técnico-profissional desenvolvidas em
interdisciplinaridade com outras disciplinas do curso de Agroindustria.

Bibliografia bésica:

Bibliografia Basica: ( Livros que constam na Biblioteca do Campus Petrolina Zona
Rural)

ASSIS, Machado de. Contos. S&o Paulo, FTD, 2010.

ANDRADE, C. D. Auto-retrato e outras cronicas. 6. ed. Rio de Janeiro: Record, 2007.
GARCIA, Othon Moacyr. Comunicagéo em prosa moderna. 17.ed. Rio de Janeiro: Fundagéo
Getulio Vargas, 1997. 522p.

LISPECTOR, Clarice. A Hora da Estrela. S&o Paulo, Rocco, 2008.

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

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

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

PERROTTI, E. M. B. Super dicas para escrever bem: diferentes tipos de texto. 2. ed. S&o
Paulo: Saraiva, 20009.

Bibliografia complementar:

ABAURRE, Maria Luiza M; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela.
Portugués: contexto, interlocucéo e sentido. Volume 01. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
BARRETO, Ricardo Gongalves (Org.) Ser Protagonista. Volume 01 - Ensino Médio.S&o
Paulo: Edi¢bes SM, 2010.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Tereza Cochar. Portugués Linguagens —
Literatura, Producéo de Texto — Gramatica. Volumes 01,02 e 03. Séo Paulo: Atual, 2005.
FIORIN, José Luiz. Para entender o texto: leitura e redag&o. 162 ed. S&o Paulo: Atica,
2000.

ILARI, Rodolfo. Introducéo a semantica: brincando com a gramatica. 2% ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2001.

KOCH, Ingedore V. Ler e Compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
SAVIOLLI, Francisco Platdo; FIORIN, José Luiz. LicGes de texto: Leitura e redacdo. 52 ed.
S4o Paulo: Atica, 2006.

BAGNO, Marcos. Gramatica Pedagogica do Portugués Brasileiro. 2 ed. Sdo
Paulo:Parabola, 2012.

Filmes e Documentarios: 1. Janela da Alma 2. Lingua: vidas em portugués, Aprender a
Conviver, de Rubem Alves.

34




Cddigo: Disciplina: Higiene e sanificacdo

C/H Teorica: 30 horas C/H Prética: 10 horas | C/H Total: 40 horas

Ementa: Caracteristica dos residuos; Qualidade de &gua e higienizacdo de superficies;
Principais sanificantes e detergentes e suas especificidades; Etapas da higiene e sanificacéo.
Legislacdo

Contetido programatico:

- Tipos e caracteristicas dos residuos na industria de alimentos;

- Caracteristicas da agua aplicada nos processos de limpeza e sanificacao;

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

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

- Tipos de sanificantes:

- Métodos de sanificacdo;

- Legislacéo.

Bibliografia bésica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos — principios e aplicac6es. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2006.
OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos: : Componentes dos Alimentos e processos,
vol. 1, Porto Alegre: Artmed, p.294, Porto Alegre-RS, 2005.

Cadigo: Disciplina: Matematica Aplicada

C/H Tedrica: 40 horas C/H Pratica: - C/H Total: 40 horas

Ementa: Numeros reais, Aritmética Aplicada, Trigonometria, Geometria plana e Espacial,
Grandezas e Medidas e Funcdes.

Conteudo programatico:

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

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

3. Trigonometria e Geometria Plana e Espacial: 3.1.Poligonos: perimetro e area;
3.2.Angulos: Transformages com angulos, minuto e segundos; 3.3.0peracées com angulos:
soma, subtragdo, divisdo e multiplicagcdo por um escalar ; 3.4.Trigonometria no triangulo
retangulo e em triangulos quaisquer: lei dos senos e cossenos; 3.5.Estudo do cilindro: area e
volume; 3.6.Estudo da esfera: area, volume, hemisfério e cunha; 3.7.Estudo do cone: area,
volume e tronco; 3.8.Estudo da pirdmide; area, volume e tronco; 3.9.Aplicacfes as ciéncias
agrarias.

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

5. Equacéo e Funcao

5.1.Equacbes do primeiro e segundo grau; 5.2.Fungdo do primeiro e segundo grau;

5.3.Funcdo exponencial
5.5.Aplicacdes as ciéncias agrérias.

logaritmica;

5.4.Equacbes exponenciais e logaritmicas;

Bibliografia basica:

2011.

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

2006.

Bibliografia complementar:

BRADLEY, G. L.; HOFFMAM, L. D. Célculo - Um Curso Moderno e suas Aplicacdes.
102 ed. Rio de janeiro: LTC, 2011.
LIMA, E. Larges et al. A matematica no ensino médio vol. 1, 10% ed. Rio de Janeiro, SBM,

MEDEIRQS, V. Z. et al. Pré-Calculo, 22 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010.

Cddigo:

Disciplina: Instalacdes e equipamentos

C/H Teorica: 30 horas

C/H Pratica: 10

C/H Total: 40 horas

Ementa:

Nocdes de desenho técnico de instalacGes agroindustriais. Conceito de leiaute, fluxograma de
processos. Dimensionamento de agroindustrias. Legislacdo pertinente a instalacdo e operagédo
de agroindustrias. Equipamentos utilizados em agroindistrias para processamentos de matérias-
primas de origem vegetal e animal (caracteristicas e funcdes) Elaboracdo de projetos
agroindustriais conforme legislacdo vigente.

Contetido programatico:

- Nocdes de desenho técnico de instalacGes agroindustriais (uso de escala, nomenclaturas etc.);
- Conceitos de fluxograma de producdo e leiaute da indUstria de alimentos;

- Legislacdo pertinente a instalacéo e operacdo de agroindustrias;

- Equipamentos utilizados em agroindlstrias para processamentos de matérias-primas de
origem vegetal e animal (caracteristicas e fungdes);
- Dimensionamento do espaco da inddstria de acordo com equipamento e producao;
- Elaboracdo de projetos agroindustriais conforme legislacéo vigente.

Bibliografia basica:
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Préatica. 2006.’
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 242 p.

Bibliografia complementar:

BORGES, A. C. Pratica das pequenas construcdes. v. 1. 7° Ed., Sdo Paulo: Edgard Blucher.
1981;

CANECCHIO-FILHO, V. Indastrias rurais. S&o Paulo: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, 1985.

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

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

SOUSA, C.AB.; FERNANDES, A. Projetos de empreendimentos agroindustriais.
Produtos de origem animal. v1. Vigosa: Editora UFV, 2005.

Cddigo: Disciplina: Gestdo da Agroindustria
C/H Tebrica: 40 horas | C/H Praética: - | C/H Total: 40 horas
Ementa:

Compreende a gestdo agroindustrial como ferramenta para otimizacdo dos recursos produtivos
da empresa por meio de planejamento, organizacéo, direcdo e controle.

Conteudo Programatico:

Definicéo, importancia, organizacdo e dimensionamento da agronegécio brasileiro e sua cadeia
produtiva; A empresa agroindustrial: caracteristicas basicas e fatores que afetam sua eficiéncia,
0 papel da administracdo da empresa ; problemas tipicos de decisdo em empreendimentos
agroindustriais; Conceitos basicos de micro e macro economia; Atividade empreendedora,
caracteristicas do empreendedor e identificacdo de novas ideias e oportunidades de negocios;
Gestdo de pessoas, Estruturacdo da equipe;

Bibliografia Basica:

AAKER, D. A. Administracao estratégica de mercado. 7.ed Porto Alegre: Bookman, 2008. ix,352 p.
BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. 4. ed Sdo Paulo: Atlas, 2007. 419p.

CHIAVENATO, I. Gestao de pessoas. 3. ed Rio de Janeiro: Campus, 2010, 579 p. CHIAVENATO,

I. Introducdo a Teoria Geral da Administracdo: Uma Visdo Abrangente da Moderna
Administracédo das Organizagoes. 7. Ed. rev. Atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003. 112 reimpressao
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 3. ed., rev. e atual

Rio de Janeiro: Elsevier, c2008. xiii, 232 p.

MAXIMIANO, A. C. A. Administracéo para empreendedores: fundamentos da criagéo e da gestdo
de novos negoécios. 2. ed Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011. 240 p.

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

SILVA, R. A. G. da. Administragao rural: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba: Jurug, 2009. 193 p.
WRIGHT, P.; KROLL, M. J; PARNELL, J. Administracéo estratégica: conceitos. 1. ed S&o Paulo:
Atlas, 2010. 433 p.
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SILVA, R. A. G. da. Administracao rural: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba: Jurua, 2009. 193 p.

ZUIN, L. F. S.; QUEIROZ, T. R. Agronegdcios: gestdo e inovacdo. 1. ed Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
436 p.

ZYLBERSZTAJN, D.; NEVES, M. F.; NEVES, E. M. Agronegécio do Brasil. 1° ed. Editora Saraiva,
2005.

Bibliografia Complementar:

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

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

VERGARA, S. C. Gestéo de pessoas. 10. ed Sdo Paulo: Atlas, 2011. 213 p.

Cadigo: Disciplina: Bioquimica dos alimentos
C/H Tedrica: 40h C/H Prdética: C/H Total: 40 horas
Ementa:

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

Contetdo programatico:

- Introducdo a bioquimica;

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

- Bioquimica na producédo de lacticinios; produtos de panificacdo; cerveja e vinho;
-Biogquimica da pés-colheita de frutas e hortalicas:

- Atividade metabolica e fatores envolvidos;

- Escurecimento enziméatico em alimentos: principios e prevencao.

Bibliografia bésica:

ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos — teoria e pratica. 4% ed. Vicosa: Ed. UFV, 2008.
BOBBIO, F.O. BOBBIO, P.A. Introdug¢éo a quimica de alimentos. 3.ed. Séo Paulo: Livraria
Varela, 2003.

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

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

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

Bibliografia complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2006.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284 p.
OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. S&o Paulo: Manole, 2006.

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

Codigo: Disciplina: Tecnologia de Panificagéo
C/H Teorica: 40 horas C/H Prética: 80 horas | C/H Total: 120 horas
Ementa:

Historico, contexto social e econdmico relativo ao processamento de massas. Matéria Prima
(tipos, caracteristicas para cada produto). Instalacbes, maquinas e equipamentos (tipos e
funcgdes), leiaute do estabelecimento panificador. Ingredientes e aditivos em massas, panificaveis
e para confeitaria (Dosagens, funcbes e legislacdo vigente) Processamento de alimentos
panificaveis, massas e produtos de confeitaria. Embalagens e relagdo com a maior vida atil em
panificaveis. Legislacdo pertinente.

Conteudo programatico:

- Panificagdo (Aspectos historico, contexto social e econdmico);

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

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

- Instalacdes, maquinas e equipamentos (tipos, funcdes e utilizacdo);

- Leiaute do estabelecimento panificador;

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

- Técnicas de embalagens e conservacdo para panificaveis;

- Legislacdo pertinente.

Bibliografia bésica:

SENAC. Manual de seguranca e qualidade na distribuicéo de alimentos: padarias e confeitarias.
Rio de Janeiro, RJ: SENAC/DN. 133 p., 2004.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo — Introducdo a bromatologia. 3% ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

Bibliografia complementar:

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

BRANDT, K. et al, Producdo de P&o de Trigo-Controlo da Qualidade e Seguranca
Alimentar em Cadeias de Producédo Biologica. Universidade de Newcastle upon Tyne, 2005.
PAVANELLI, A., P. Aditivos para panificagdo: conceitos e funcionalidade.

NUNES, A., G. et al, Processos enzimaticos e bioldgicos na panificacdo. Floriandpolis.
Universidade Federal De Santa Catarina —UFSC, 2006.

MELO, J. E. et al, Panificacdo. Florianopolis. Universidade Federal de Santa Catarina- UFSC,
2006.
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SEGUNDO SEMESTRE
Cadigo: Disciplina: Higiene e seguranca do trabalho
C/H Teorica: 35 horas C/H Prética: 05 horas | C/H Total: 40 horas

Ementa:

Introducdo a seguranca do trabalho: histérico e evolucdo do prevencionismo. Legislacdo trabalhista e
previdenciaria. Estudo das Normas Regulamentadoras Acidentes do trabalho. Importancia da Prevencéo
de acidentes do trabalho. Anélise de acidentes do trabalho com a utilizacdo de ferramentas adequadas.
Higiene ocupacional. Classificacdo e identificagdo dos riscos ocupacionais. Analise de riscos de
processos e operacdes agroindustriais. Mapeamento de riscos. A ergonomia no ambiente de trabalho.
Doencas ocupacionais relacionadas as atividades agroindustriais. Sinalizacdo de seguranca aplicada a
agroindustria. Prevencdo e combate a incéndios.

Conteudo Programatico

-Introdugdo a Seguranga no Trabalho: histéria e evolugdo do prevencionismo;

-Normas Regulamentadoras de salde e seguranca do trabalho aplicaveis a agroindustria;
-Higiene Ocupacional,

-Acidentes do trabalho rural: conceitos, causas e custos;

-Prevencao de acidentes com animais pegonhentos;

-Riscos Ocupacionais (Fisicos, Quimicos, Biologicos, Ergonémicos e de Acidentes)
-Doengas ocupacionais relacionadas ao trabalho rural: conceitos, causas, fatores, custos,
aspectos sociais e econémicos;

-Anélise e mapeamento de riscos ambientais;

-NR 04 — Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho —
SESMT;

-NR 05 — Comissdo Interna de Prevencao de Acidentes;

-NR 06 — Equipamento de Protecéo Individual/Coletiva — EPI/EPC;

-NR 07 — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional — PCMSO;

-NR 15 — Atividades e operacgdes insalubres;

-NR 16 — Atividades e operacgdes periculosas;

-NR 17 — Ergonomia;

-NR 23 — Protecédo contra incéndio;

-NR 26 — Sinalizacdo de Seguranca;

-COSCIP — Cadigo de Seguranca Contra Incéndio e Panico;

-NR 24 — Condigdes Sanitérias e de Conforto nos Locais de Trabalho;

-NR 31 — Seguranca e saude no trabalho na agricultura, pecuaria, silvicultura, exploracao
florestal e aquicultura;

-NR 33 — Seguranca e Saude no Trabalho em Espacos Confinados;

-Exigéncias de salde e seguranca do trabalho para fins de certificacdo e exportacao de frutas;
-NR 36 — Salde e Seguranca do Trabalho em Empresas de Abate e Processamento de Carnes
e Derivados

Bibliografia basica:
BRASIL, Normas Regulamentadoras. Segurancga e Medicina do Trabalho. 72. ed. Sao Paulo: Atlas,
2015.
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OLIVEIRA, C.A.DIAS; MILANELLI, E. Manual Prético de Saude e Seguranca do Trabalho. 12 Ed.
S&o Caetano do Sul, SP: Yendis Editora, 2009.

SARAIVA. Seguranca e Medicina do Trabalho. 52 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar:
CAMILO, R.; ABEL B. Manual de prevencéo e combate a incéndios. Senac editora. 2009. Séo Paulo.

COUTO, H. de A. Ergonomia Aplicada ao Trabalho: o manual técnico da maquina humana. Vol | e
I1. Editora Ergo.

SALIBA, T. M. (org.). Legislacédo de Seguranca, Acidente do Trabalho e Salde do Trabalhador. 6
Ed. Sdo Paulo: LTr, 2009.

Cddigo Contra Incéndio e Panico do Estado de Pernambuco — COSCIP-PE.

Cddigo: Disciplina: Conservacao de Alimentos

C/H Teorica: 30 horas C/H Prética: 10 horas | C/H Total: 40 horas

Ementa: Relacdo das causas das alteragdes dos alimentos com os métodos empregados na
conservacao dos alimentos. Métodos aplicados na conservacdo dos alimentos: Uso de solutos,
controle de umidade, aditivos, controle de atmosfera, fermentacéo, radiacdo, defumacéo, uso do
calor, uso do frio e outros.

Conteudo programatico:

- Introducgéo a conservacédo dos alimentos;

- Causas das alteragdes dos alimentos X métodos de conservacao;

- Métodos de conservacgdo de alimentos: Uso do frio (congelamento e resfriamento, uso do calor
(pasteurizacdo, esterilizacdo e branqueamento), uso de solutos (sal e acucar), uso de retirada de
umidade (secagem, desidratacdo e liofilizacdo), uso de aditivos (classes, tipos, funcdes e
legislacdo aplicada), uso da defumacdo (métodos, tipos de fumaca e fungédo), uso de atmosferas
controladas e modificadas, radiacdo e fermentacoes).

Bibliografia bésica:
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284 p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia complementar:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica., 2° ed.
2006.

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. S&o Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 2, Porto Alegre: Artmed, p.121,
Porto Alegre-RS, 2005.

Cddigo: Disciplina: Tecnologia de vegetais e derivados

C/H Tedrica: 40 horas C/H Pratica: 80 horas | C/H Total: 120 horas
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Ementa: Matérias-primas vegetais, processos de colheita e pos colheita; Operacbes de pré-
processamento, producgédo e conservacdo de derivados vegetais como compotas, doces, geleias,
conservas, produtos desidratados (chés, frutas secas, cristalizadas, temperos secos e outros) e
molhos. Definicdo, fluxograma de processo e equipamentos; Controle de qualidade de produtos
prontos; Aproveitamento integral; Legislacao.

Conteudo programatico:

- Introducéo ao processamento de frutas e hortalicas;

- Contexto social e econdmico da industrializacdo de frutas e hortalicas;

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

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

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

- Controle de qualidade de produtos prontos;

- Legislacdes aplicadas a produtos de origem vegetal.

Bibliografia bésica:

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de Frutas e Hortalicas: Fisiologia e
manuseio. 2° ed. 2005.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2006.
GAVA, A. J. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos Principios e Aplicagdes. 2009;

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

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

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

Bibliografia complementar:

BARUFFLALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. 1998.
LIMA, Urgel Almeida. Processamento de Frutas Tropicais, Nutricdo e Controle de
gualidade. 2009;

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. S&o Paulo: Manole, 2006.

STEIN, Frank. Doces compotas e geléias. 2006.

Cadigo: Disciplina: Controle qualidade e anéalise de alimentos

C/H Teodrica: 30 horas C/H Pratica: 50 horas | C/H Total: 80 horas

Ementa: Principios gerais de controle de qualidade: Defini¢des, importancia e objetivos; Campo
de acdo do controle de qualidade; Legislacdo: Normas e padrdes de qualidade; BPF; APPCC;
Plano de amostragem; Aspectos gerais dos métodos de avaliacdo da qualidade. Analises fisico-
guimicas e microbiologicas;
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Conteudo programatico:

- Introducéo;

- Importéncia da aplicacdo do controle de qualidade em alimentos, definicdes e objetivos;
- Campo de agéo do controle de qualidade;

- Legislacdo: Normas e padrées de qualidade; BPF; APPCC,;

- Plano de amostragem;

- Aspectos gerais dos métodos de avaliacdo da qualidade;

- Anaélises fisico-quimicas e microbiologicas;

- Analises Sensoriais (métodos).

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

Bibliografia complementar:

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

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996.

PELCZAR JR. J. M.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. S&o
Paulo: Makron Books, 1997.

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

Cadigo: Disciplina: Lingua Brasileira de Sinais/LIBRAS
C/H Teorica: 10 horas C/H Prética: 30 horas | C/H Total: 40 horas
Ementa:

Ementa: Fundamentos socio antropoldgico da surdez; Comunidade surda; cultura e identidade.
Aspectos linguisticos da Lingua Brasileira de Sinais; libras em contexto discursivo formal e
informal.

Contetido Programatico:

Paradigmas da surdez; Artefatos Culturais do Povo Surdo; Caracteristicas semanticas e
pragmaticas das linguas de sinais, nocGes basicas e praticas da fonologia, do léxico, da
morfologia e da sintaxe; vocabularios em contexto.

Bibliografia Bésica:

QUADROS, Ronice Miller de. Educacdo de surdos: a aquisicdo da linguagem. Porto Alegre:
Artmed, 2008.

QUADROS, R. M. de & KARNOPP, L. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Artmed:
Porto Alegre, 2004.

FERREIRA, Lucinda. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro,
1995.

A SURDEZ: um olhar sobre as diferencas. 6. ed. Porto Alegre: Mediacgéo, 2013.

Bibliografia complementar:

CAPOVILLA E WALKIRIA D. R. Dicionéario Enciclopédio llustrado Trilingue da Lingua
Brasileira de Sinais V. I e 11 3? edicéo;

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

43




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

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

QUADROS M. R., CARINA R. Lingua de Sinais: Instrumento de Avaliacdo - editora
artmed, 2011.

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

STAINBAK W., STAINBACK S. B. INCLUSAO: Um guia para educadores, editora artes
medicas sul, Artmed, 2007.

ENCICLOPEDIA da lingua de sinais brasileira: 0 mundo do surdo em libras :familia e relacdes
familiares e casa. S&o Paulo: Edusp, 2004. v.3.

ENCICLOPEDIA da lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras: comunicaco,
religido e eventos. S&o Paulo: Edusp, 2004. v.4.

ENCICLOPEDIA da lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras: palavras de funcéo
gramatical. S&o Paulo: Edusp, 2004. v.8.

Componente Curricular: Lingua Espanhola | Cédigo:
Tedrica: 30 horas | Pratica: 10 horas | Total: 40 horas
Ementa:

Introducdo das estruturas basicas: gramaticais, linguisticas e conhecimentos socioculturais, com
atencdo prioritaria a compreensao leitora, auditiva y expressao oral basica a comunicagéo;
Estudo de Iéxico de uso cotidiano e do campo laboral; Desenvolvimento de estratégias para
compreensdo leitora e competéncia comunicativa.

Conteudo Programatico:

O Idioma Espanhol; Estratégias leitoras: desenvolvimento e ampliacdo da compreensao escrita;
Introducdo de estruturas bésicas do idioma espanhol com utilizacdo da gramética com analise
contrastiva: alfabeto grafico e fonético; nocbes béasicas morfossintaticas: determinativos,
substantivos, adjetivos, pronomes pessoais e pronomes complementos de objetos direto e
indireto; verbos e marcadores temporais, advérbios, preposicbes e conjuncoes;
“heterosemanticos”,  ‘“heterotonicos” e “heterogenéricos”; Léxico de comunicagdo
cotidiana/mundo laboral ; Utilizacdo dos dicionarios bilingue e monolingue.

Bibliografia Basica:

BLANCO, Ramiro Carlos Humberto Caggiano. Gramatica de la lengua espafiola: usos,
conceptos y ejercicios. Sdo Paulo: Scipione, 2009.

CERROLAZA ARAGON, Matilde; CERROLAZA GILI, Oscar; LLOVET BARQUERO,
Begofia. Pasaporte compilado: A1+AZ2 : libro del alumno. Madrid, Espanha: EDELSA, 2010.

DICIONARIO Larousse: espanhol-portugués, portugués-espanhol: mini. 2. ed. Sdo Paulo:
Larousse do Brasil, 20009.

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para Brasileiros. 3. ed., rev. e ampl Séo
Paulo: Saraiva, 2006.

UNIVERSIDAD DE ALCALA DE HENARES. Departamento de Filologia.; BERLINER,
Claudia; BRANDAO, Eduardo; STAHEL, Monica. Sefias: diccionario para la ensefianza de la
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lengua espafiola para brasilefios. 4. ed. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2013.

Bibliografia Complementar:

ARIAS, Sandra di Lullo. Espafiol urgente para brasileiros. 7. ed. Rio de Janeiro: Campus,
2000.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os sentidos do

texto. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2011.

LIMA, Geralda de Oliveira Santos. Estratégias de leitura: um estudo sobre a compreensdo dos
sentidos do texto. In: LIMA, Geralda de Oliveira Santos. Fundamentos para o ensino da
leitura e da escrita. Sdo Cristovédo: Universidade Federal de Sergipe, CESAD, 2011.
MARTINEZ, Ron; ARIAS, Sandra di Lullo. Como dizer tudo em espanhol: fale a coisa certa
em qualquer situacdo. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

MARTINEZ, Ron; ARIAS, Sandra di Lullo. Como escrever tudo em espanhol: escreva a
coisa certa em qualquer situacdo. Rio de Janeiro: Campus, 2002.

MARTINEZ, Ron; SCHUMACHER, Cristina; AYALA, Victor. Como dizer tudo em
espanhol nos negdcios: fale a coisa certa em qualquer situacdo de negocios. Rio de Janeiro:
Campus, 2004. Nuevo diccionario esencial de la lengua espafiola. 2. ed. Madrid: Santillana,
2001.

SOLE, Isabel. Estratégias de leitura. Traducdo Claudia Schilling. 6. ed. Porto Alegre: Artmed
,1998.

. Estrategias de lectura. Barcelona, Espafia: Grad, 2003.
SOUZA, Jair Oliveira. Espafiol para brasilefios. Sdo Paulo: FTD, 1997.

TOMAS, José Maria de et al. Trato Hecho: espafiol de los negécios. 1. ed. Madrid: SGEL,
2001.

Componente Curricular: Inglés Instrumental \ Cadigo:
C/H Teobrica: 40h | C/H Prética: Oh | Total: 40h
Ementa:

Introducdo e pratica de leitura e compreensdo de textos auténticos em inglés de
interesse geral e técnico da area de atuacdo profissional, utilizando técnicas e estratégias que
facilitem a leitura, compreensao e interpretacdo dos textos em lingua inglesa.

Contetdo Programatico:

Importancia da Lingua Inglesa na Contemporaneidade: Inglés como lingua global. Relacéo entre
0 inglés e a vida profissional. O inglés instrumental. Leitura: O que é leitura; Tipos de leitura,
Géneros textuais. Técnicas de leitura: Predigdes, Skimming,,Scanning, O uso do dicionario.
Compreensdo de leitura: Conhecimento prévio, Palavras cognatas, Palavras-chave. Marcas
tipograficas. Informacdo ndo-verbal. Inferéncia contextual.
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Bibliografia Bésica:
DICIONARIO OXFORD ESCOLAR: para Estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford:
OUP,2007.
MUNHOZ, R. Inglés Instrumental: estratégias de leitura, médulo I. Sdo Paulo: Texto novo,
2004.

. Inglés Instrumental: estratégias de leitura, médulo I1. S&o Paulo: Texto novo, 2004.
TORRES, N. Gramética da Lingua Inglesa — O inglés descomplicado. Séo Paulo: Saraiva,
2007.

Bibliografia Complementar:
ARAUJO, V. A. Vocabulario de Agropecuaria em Inglés. Brasilia: IFB, 2012.

CIOCARI, R.M. Apostila de Inglés Instrumental. Pelotas- RS: Instituto Federal Sul-rio-
grandense, 2011/2.

Dicionario Oxford Escolar: para Estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford: OUP, 2007.
FOLEY, M.; HALL, D. MyGrammarLab- Elementary A1/A2. Essex: Pearson Education,
2012,

KOCH, I. G.V. Desvendando os segredos do texto. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

MARCUSCHI, L. A. Producdo textual, anélise de géneros e compreensdo. Sao Paulo:
Parabola Editorial, 2008.

MICHAELIS DICIONARIO ESCOLAR INGLES. Sio Paulo: Melhoramentos, 2007.
OLINTO, A. (Org).

Novo dicionério ilustrado de inglés: inglés-portugués / portugués-inglés. Sdo Paulo: DCL,
2008.
Oxford Essential Dictionary. Oxford: Oxford University Press, 2007.

SOUZA, E. M. C.; OPPENHEIMER, M.J.P. Vocabulario para Ciéncias Agrarias — Inglés /
Portugués. Série Mil e um termos. Séo Paulo: SBS, 2004.
SOUZA, A. G. F; ABSY, C. A,; Costa, G. G. da. Leitura em Lingua Inglesa - uma
Abordagem Instrumental. 22 edi¢do. Sdo Paulo: Disal: 2005.

Cddigo: Disciplina: Informatica Aplicada

C/H Tedrica: 10 horas C/H Pratica: 30 horas | C/H Total: 40 horas

Ementa: Viséo gerais dos conceitos que envolvem Software e Hardware. Operacao dos Sistemas
Operacionais Windows e Linux. Estudo das principais ferramentas de software usadas na
producdo de documentos, tais como textos, planilhas, apresentac6es. Visao critica sobre uso de
software sob o ponto de vista da seguranca e da ética. Internet (Protocolos/Aplica¢des, E-mail,
Clientes de e-mail).
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Contetdo Programatico:

Conceitos- Bits e Bytes, Hardware, Periféricos, Placa Méae, Processador, Memdria, Software;
Software de Sistema, Software Aplicativos; Software Livre;

Sistemas Operacionais- Sistema de Arquivo; Permissdes; Comandos Basicos; GUI (Graphic
User Interface - Interface Grafico com o Usuario); Exercicio Avaliativo

Office-Visdo Geral de Aplicativos de Produtividade;

WPS Write-Interface e Barras de Ferramenta; Navegagdo pelo documento; Trabalhando com
Texto; Formatando o Texto; Formatando P&ginas; Adicionar Anotacdes; Sumario; indices e
bibliografias; Mala direta, Usando Campos, Ligando com partes do documento, Criando
Formularios

WPS Spreadsheet-Janela Principal, Navegando dentro das planilhas, OpcGes de Visualizacao,
Digitando dados utilizando o teclado, Compartilhar contetdo entre folhas, Validando Conteudo
da Célula, Editando dados, Formatando dados, Utilizando temas, Formatacdo Condicional,
Escondendo e exibindo dados; Matematica Financeira aplicada as planilhas eletrénicas:
Conceitos, Juros Simples, Juros Compostos, Graficos. Conceitos de Estatistica Descritiva e
aplicagdo em planilhas eletronicas;

WPS Presentation-Janela Principal, Exibicdes da Area de Trabalho, Nova Apresentacio,
Formatando a apresentacdo, Adicionando e Formatando texto, Imagens, tabelas, graficos, filmes,
Imagens, tabelas, graficos, filmes, Comentarios, Configurando a apresentacdo, Executando a
apresentacao

Internet-Protocolos/Aplicacdes, E-mail, Clientes de e-mail

Bibliografia basica:
RAGGI, E. B. Ubuntu Linux, Fifth Edition, Ed. Apress, USA, 2009.

Documentacdo Oficial Linux Ubuntu, https://help.ubuntu.com/, acessado em 29 de agosto de
2019.

WPS Help, https://help.wps.com/, acessado em 29 de agosto de 2019

Documentacdo Oficial do Windows, https://docs.microsoft.com/pt-br/windows/windows-10/,
acessado em 29 de agosto de 2019

Bibliografia complementar:
SILVA, G. M. da. Guia Foca GNUY/Linux, http://www.guiafoca.org/?page id=238, acessado em /,
acessado em 29 de agosto de 2019.
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http://www.guiafoca.org/?page_id=238

Cddigo: Disciplina: Marketing na agroindustria
C/H Teorica: 40 horas C/H Prética: C/H Total: 40 horas
Ementa:

Principais conceitos. Orientacdo das empresas agroindustriais frente ao mercado; Marketing
MIX; Andlise quantitativa de mercado; Analise e pesquisa de mercado; A regionalizacdo e a
segmentagdo dos mercados; Precos e mercados; Promocdo e vendas; Processo de
comercializacdo. Mercados de produtos especificos.

Contetido Programatico:

Fundamentacgdo e anélise do mix de marketing na cadeia da agroindustria; Analise de mercados
consumidores; Analise de pregos agroindustriais; Métodos de analise de Comercializacéo;
Custos, margens e mark-ups de comercializacdo; Organizagdo da comercializacdo; Canais de
comercializacdo; Estudo e analise das cadeias de suprimento.

Bibliografia bésica:

KOTLER, P., KELLER, K. Administracdo de Marketing. 12 ed. Séo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2006.

MENDES, J. T. G. Agronegdcio: uma abordagem econémica, Sao Paulo: Pearson

Prentice Hall, 2007.

ROSENBLOOM, B. Canais de Marketing: uma visdo gerencial, 1 ed. S&o Paulo: Atlas,
2008.

TEJON, J. L. Marketing & agronegdcio: a nova gestdo, dialogo com a sociedade, S3o Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Bibliografia complementar:

CAIXETAFILHO J. V. GAMEIRO A. H. Transporte e Logistica em Sistemas
Agroindustriais. Sdo Paulo: Atlas, 2001

MINERVINI, N. O Exportador: ferramenta para atuar no mercado internacional, 5 ed. S&o
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.

MEGIDO, José Luiz Tejon; XAVIER, Coriolano. Marketing e agribusiness. 4. ed Sdo Paulo:
Atlas, 2003. 358 p.

TIRADO, Geovana. Marketing e agronegécio: abordagem sobre os principais conceitos.
Jaboticabal: FUNEP, 2009. 79 p.

TERCEIRO SEMESTRE

Cadigo: Disciplina: Embalagem e rotulagem de alimentos
C/H Tedrica: 40 horas C/H Pratica: - C/H Total: 40 horas
Ementa:

Definicbes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicao,
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propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens metalicas, de vidro, plasticas,
celulésicas e laminados. Interagdo entre embalagem e alimento. Rotulagem: aspectos legais,
cédigo de barras, caracterizacdo do produto e marketing. Tendéncias em embalagens para
alimentos. Controle de qualidade e legislacéo.

-Histdria da embalagem;

-Definicdo de embalagem;

- Finalidades e caracteristicas de embalagens para alimentos;

-Tipos, composicdo, propriedades e aplicacdo de embalagens metalicas, de vidro, plasticas,
celulésicas e laminados;

- Interacédo entre embalagem e alimento;

-Inovagdo em embalagem para alimentos

- Rotulagem: aspectos legais, codigo de barras, caracterizacdo do produto e marketing;

Bibliografia basica:
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 242 p.

Bibliografia complementar:

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

ABEA. Aditivos na Indastria Alimenticia. Sdo Paulo: Associagdo Brasileira de Engenharia de
Alimentos, 1992.

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

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

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

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

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

LINDSAY, R. C. Aditivos Alimentarios. In: FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos.
Zaragoza: Ed. Acribia, p. 709-773, 1993.

ROBERTSON, G. L. Food packaging: Principles and practice. New York: Marcel Dekker,
1992. 876p.

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

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

SIMAO, A. M. Aditivos para Alimentos Sob o Aspecto Toxicoldgico. 2a. Edi¢do. Sao Paulo:
Editora Nobel, 1986. 274p.

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

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

Caédigo: Disciplina: Tecnologia de bebidas

C/H Teodrica: 25 horas C/H Pratica: 15 horas | C/H Total: 40 horas

Ementa: Controle e selecdo de matérias-primas; Controle de qualidade, processamento e
armazenamento de bebidas naturais (dgua mineral, &gua de coco, sucos naturais e concentrados,
néctares), bebidas alcodlicas (cerveja, vinho, fermentados de frutas, cachaca e licores), infusdes e
decoccBes (Cha e café) e bebidas refrescantes; Rotulagem e legislacéo.

Conteudo programatico:

-Controle e selecdo de matérias-primas;

-Classificacdo de bebidas néo alcdolicas e alcodlicas;

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

-Tecnologia de processamento infusdes e decoccdes (Cha e café) e bebidas refrescantes;

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

- Rotulagem e legislacéo.

Bibliografia bésica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2008.
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284 p.

Bibliografia complementar:

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

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

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

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

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

Cddigo: Disciplina: Analise e elaboracéo de projetos

C/H Tebrica: 10 horas C/H Pratica: 30 horas | C/H Total: 40 horas

Ementa: Técnicas de elaboracdo, analise e avaliacdo de projetos de investimentos voltados ao
funcionamento de empreendimentos agroindustriais (producdo rural e agroindustrializacao).
Estudo das etapas e contetido dos projetos, dos métodos de avaliacdo, da viabilidade econémica e
financeira, analise de risco, custo/beneficio, alternativas de investimento.
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4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

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

Bibliografia bésica:

BERNADI, L. A. Manual de plano de negocios: fundamentos, processo e estruturacdo. 12 ed.
Sao Paulo: Atlas, 2009.

CECCONELLO, A. R.; AJZENIAL A. A Construcdo do plano de negécios: percurso
metodoldgico para caracterizagdo da oportunidade, estruturagdo do projeto conceptual,
compreensdo do contexto, definicdo do negdcio, desenvolvimento da estratégia,
dimensionamento das operacdes, projecdo de resultados, andlise de viabilidade. Sdo Paulo:
Saraiva, 2010. 300p.

MAXIMINIANO, A. C. A. Administragéo de projetos: como transformar ideias em resultados.
3 ed. S&o Paulo: Atlas, 2008.

PRADO, D. S. Planejamento e controle de projetos. 62 ed. Nova lima: INPG tecnologia e
servigos Ltda, 2004. 284p.

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

WOILER, S.; MATHIAS, W. F. Projetos, planejamento, elaboracéo e andlise. 22 ed. S8o
Paulo: Atlas, 2008. 288p.

Bibliografia complementar:

BERNADI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. 1% ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 314 p.

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

MENDES, J. T. G., PADILHA JUNIOR, J . B. Agronegdcio: uma abordagem econdémica.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 369 p. ISBN 9788576051442

SILVA, R. A. G.. Administracdo rural: teoria e préatica. 2. ed. Curitiba: Jurug, 2009. 193 p.

Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Carnes e derivados
C/H Tedrica: 40 horas C/H Pratica: 80 horas | C/H Total: 120 horas
Ementa:

A industria carnea no Brasil e no mundo; Etapas da Obtencdo da carne e fatores técnicos e
cientificos em cada fase a serem observados (pré-abate, abate e pos-abate); cortes de carnes das
principais espécies animais; classificacdo dos produtos cérneos; Ingredientes utilizados na
elaboracdo dos derivados carneos; processo de cura em carnes; tecnologia de defumacdo;
tecnologia de elaboracdo de embutidos, salgados, restruturados, emulsionados e defumados.
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Preparacao de produtos para frigorificos/agougues.

Conteudo programatico:

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

- A carne como alimento (aspectos nutritivos);

- Obtencdo da carne: Pré-abate e abate;

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

- Preparo de cortes para comercializacao;

- Ingredientes ndo carneos utilizados na elaboracéo de produtos;

- A cura de carnes (definicdo, finalidades e métodos);

- Defumacéo (definicdo, finalidades e métodos);

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

- Classificagdo dos produtos carneos;

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

- Embalagens utilizadas em produtos carneos;

- Conservacdo de produtos carneos.

Bibliografia bésica:

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 242 p.
PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne. V2 2° ed.. Rio de Janeiro,
Universidade Federal Fluminense. 2007.

Bibliografia complementar:

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

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

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne. V1. Rio de Janeiro, Universidade
Federal Fluminense. 1994.

SILVA, E. R.; SILVA, R.R. Conservacdo de alimentos. Editora Scipione, 1990.
SARANTOPOULOS, C.I.G.L. et al. Embalagens para produtos carneos. Campinas: ITAL.
1991.

SILVA, C.AB.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal. Vicosa: UFV, 2005. 308p.

Cddigo: Disciplina: Tecnologia de leite e derivados
C/H Tedrica: 40 horas C/H Pratica: 80 horas | C/H Total: 120 horas
Ementa:

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

Contetido programatico:

Definicdo de leite. Anatomia e fisiologia da glandula mamaria. Lactogénese. Producéo de leite.
Composicéo e propriedades fisico-quimicas do leite. Importancia tecnoldgica e valor nutritivo.
Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Manejo adequado na ordenha.
Obtencdo higiénica. Métodos de coleta. Testes de plataforma e anélises fisico-quimicas e
microbioldgica do leite. Beneficiamento de leites de consumo. Resfriamento. Tratamento
térmico. Efeitos do tratamento térmico sobre os constituintes do leite. Efeito da armazenagem
sobre os leites de consumo. Derivados do leite. Processamento tecnoldgico de queijos, manteiga,
sorvete e sobremesas. Processamento de produtos lacteos fermentados. Tecnologia de
concentracdo de derivados lacteos. Leite evaporado e concentrado. Leite condensado.
Aproveitamento de soro.

Bibiografia béasica

ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Séo Paulo: Manole,
2003.

BEHMER, M. L. A Tecnologia do Leite. Ed. Nobel, Sdo Paulo: 3% ed. 1984. 321 pp.
BRASIL. Leis, decretos, resoluc@es e portarias. Regulamento da inspecdo industrial e sanitaria
de produtos de origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento.1998.Disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/riispoa.htm
BRASIL. Regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos lacteos. Brasilia:
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/legislacaoespecifica leited.htm;

CHAPAVAL, L. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitério. Vigosa:
Aprenda féacil, 2000.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284 p.
ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos — vol. 2 — Alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

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

TRONCO, V.M. Manual para Inspecdo e Qualidade do Leite. Editora UFSM, 2008.

Bibliografia complementar:

AMIQOT, J. Ciéncia e tecnologia de la leche. Ed. Acribia, Saragoza: 1991. 547 pp.
BOBBIO, PAULO A. & BOBBIO, FLORIDA 0. Quimica do Processamento de Alimentos.
S&o Paulo: Livraria Varela 2001.

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

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

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Ed. Globo, Porto Alegre: 1990. 279 pp
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Cddigo: Disciplina: Tratamento de residuos da industria de alimentos
C/H Tedrica: 30 horas C/H Pratica: 10 horas | C/H Total: 40 horas
Ementa:

Conceitos basicos em planejamento e gestdo ambiental. Legislacdo ambiental. Gestdo ambiental
nas cadeias produtivas animais e vegetais. Impactos ambientais causados pelas agroindustrias.
Controle de poluicdo de agroindustrias. Tecnologias limpas aplicadas a agroindustria. Sistema de
Gestdo Ambiental (SGA). Série 1SO 14000. Planejamento e Gestdo de recursos hidricos.
Planejamento e Gestdo de residuos sélidos. Tecnologia de aplicacdo de residuos agroindustriais
ao solo. Licenciamento ambiental. Certificagdo ambiental. Auditoria e pericia ambiental.
Marketing Ambiental.

Conteudo programatico:

- Conceitos basicos em planejamento e gestdo ambiental;

- Legislacdo ambiental;

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

- Controle de poluicdo de agroindustrias;

- Tecnologias limpas aplicadas a agroindustria;

- Sistema de Gestdo Ambiental (SGA);

- Série 1SO 14000;

- Planejamento e Gestédo de recursos hidricos;

- Planejamento e Gestao de residuos solidos;

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

- Certificacdo ambiental;

- Auditoria e pericia ambiental,

- Marketing Ambiental.

Bibliografia bésica:
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 242 p.

Bibliografia complementar:

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

DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas,
2006.

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

PHILIPPI JR., A.; ROMERO, M. DE A. & BRUNA, G. C. Curso de Gestdo Ambiental. Sao
Paulo: Manole, 2009.

SEIFFERT, M. E. B. Iso 14001 - Sistemas de Gestdo Ambiental - Implantacdo Objetiva e
Econdmica. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

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

4.14 Certificados e Diplomas a serem Emitidos

Diploma expedido: Técnico em Agroinduastria

Carga horaria: 1200 horas + 200 horas estagio obrigatdrio totalizando 1.400 horas.

Certificados de formacdes parciais expedidos:

Assistente Técnico em Panificacédo

Carga horéaria: 400 horas

Assistente Técnico em Agroindustria

Carga horéria: 800 horas

5. PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO

5.1 Corpo Docente

. ~ Regime de
Nome Titulagéo Trabalho
Adriana Bezerra Cavalcanti Mestrado em Educacdo DE
Doutorado em Engenharia de
Adriane Luciana da Silva Alimentos DE
Antonise Coelho de Aquino Mestrado em Sociologia DE
Daniel Ferreira Amaral Mestrado em E,cglogla_Humana ¢ DE
Gestéo Socioambiental
Cassia Djane de Alencar Luz Especializacdo em Libras DE
Gomes
Gleiciana Sousa da Silva
Baracho de Albuguerque Mestrado em Letras DE
Jeane Souza Silva Graduacdo Superior em Administracdo DE
Jeziel Janior da Cruz Mestrado em Educacéo DE
Jodo Paulo de Lima Carvalho Mestrado em Ciéncias dos Materiais DE
Doutorado em Biotecnologia
Luciana Jatobé e Silva Peixoto Agropecuaria DE

Marcia do Carmo Silva Matos

Mestrado em Educacéo
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Maria Clatddia Cruz Coelho Doutorado Integrado em Zootecnia DE
Manoel Pedro da Costa Junior Mestrado em Economia Rural DE

Roberta Veronica dos S. C. Mestrado em Ciéncias Veterinarias no
; o DE

Mesquita Semiarido
Roberto Remigio Floréncio Mestrado em Educacéo DE
Rosemary Barbosa de Mello Doutorado em Agronegocio DE
Valdomiro Andrade M. de Graduacdo em Ciéncias da
. ~ DE
Morais Computacdo

Zilson Marques de Sousa Mestrado em Planejamento Territorial DE

5.2 Corpo Técnico de Apoio ao Ensino

Os profissionais de apoio ao curso estdo distribuidos em diferentes setores como: Dire¢do de

Ensino, Setor de Apoio ao Estudante e Nucleo de A¢des Pedagogicas. Sdo servidores com
formacéo de nivel médio ou superior, conforme a seguir:

Nome

Cargo

Alberto Bruno Alves Bispo dos Santos

Direcéo de Administragdo / Assistente
em Administracao

Antonio Coelho Filho

Assistente em Administracao

Beatriz Vieira de Lima Silva

Auxiliar de Biblioteca

Bernadete Matos Mota Coutinho

Enfermeira

Carlos Henrique Aquino

Auxiliar Enfermagem

Danton Montezuma de Moraes Pires

Programador Visual

Dion Alex de Souza Barbosa

Assistente em Administracao

Dirleide da Silva Ferreira Cozinheiro
Dougival Menezes da Costa Pedreiro
Ivan Menezes Motorista

Eduardo Vieira Lopes

Assistente em Administracao

Edivaldo Prado

Técnico em Audiovisual

Eliatania Clementino Costa

Técnico em Laboratorio/Area Quimica

Jodo Paulo

Assistente de Alunos

Erick Jucharck da Silva

Operador de Maquina Copiadora

Fernanda da Silva Ramos

Assistente em Administracao

Fernanda Fernandes Pinheiro da Costa

Técnico em Laboratério — area
Agroindustria
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Fernando Rodrigues Borges

Assistente em Administracao

Flavia Alves Teixeira Passos

Auxiliar de Biblioteca

Francisco Manoel Xavier

Assistente em Administracao

Fredson Barbosa de Assis

Auxiliar Mecéanica

Giovanna Nogueira da Silva

Técnico em Laboratorio/Area Quimica

Gidevaldo de Aquino Santos

Bombeiro Hidraulico

Gilberto Barros dos Santos

Auxiliar Eletricista

Gilson Alves do Nascimento

Cozinheiro

Adilson Santos

Assistente em Administracao

Horténcia Costa de Almeida

Assistente em Administracao

In& dos Santos Paixao Cozinheira
Islaine Santos Silva Técnico de Laboratorio - Area Quimica
Motorista

Ivan Francisco da Silva

Ivi Lithiany

Assistente em Administracao

Jackson Manuel Neves

Assistente em Administracao

Josival Araujo de Sousa

Assistente em Administracao

Jodo Paulo da Silva

Assistente de aluno

Lindomar de Almeida Nascimento Eletricista
Lucileide Oliveira Chaves Coelho Auxiliar Cozinha
Marcelo Fernandes Vieira de Abreu Contador
Cozinheira

Maria das Gragas Barbosa Leite

Maria de Fatima Vieira Torres

Auxiliar em Administracéo

Maria do Socorro de Souza Damasceno

Servente de Limpeza

Maria Miryam da Silva Bezerra

Assistente em Laboratério

Milton Deivson Albuquerque Cavacante

Técnico em Tecnologia da Informacao

Nataly Roberta Bezerra Santana

Nutricionista

Neire Ferreira Yamamoto

Secretario Executivo

Patricia Ribeiro dos Santos

Assistente em Administracao

Péricles Nébrega de Oliveira

Psicologo

Rafael Cunha Liborio

Técnico em Laboratorio/ Area
Analise Microbioldgica

Raianne Guimarées Evangelista

Auxiliar de Biblioteca

Raimunda Maria Gomes Marcal

Servente de Limpeza

Raquel Lopes de Souza Santos

Técnico e Intérprete em Linguagem de
Sinais

Reginaldo Batista Souza do Nascimento

Coordenador Apoio ao Educando

Rosangela Silva de Carvalho

Bibliotecéria
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Rozeane Araljo da Silva Assistente de Alunos

Sarah Rachel Lino Duarte Assistente em Administracao
Victor Andrei Muricy Fonseca Administrador
Washington Luis Silva do Nascimento Auxiliar Mecanico

6. BIBLIOTECA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A biblioteca do Campus Petrolina Zona Rural do IF Sertdo-PE, através de
suas instalacdes, acervo, recursos humanos e dos servicos oferecidos aos seus
usuarios, tem como objetivos:

o Ser um centro de informag&o capaz de dar suporte informacional ao
processo ensino- aprendizagem;

o Incentivar a pesquisa e promover a democratizacdo do conhecimento;

o Cumprir sua funcéo social de disseminar a informacdo junto a

comunidade interna promovendo atividades culturais nas diversas areas do
conhecimento.

Fisicamente, a biblioteca do campus Petrolina Zona Rural esta inserida em
um amplo espacgo, com 725,51 m?, com um acervo total de 6.797 exemplares no
total e possui a seguinte estrutura: um patio de entrada; sala da coordenacéo; sala
com acervo bibliogréfico; sala de projecdo multimidia; sala de estudo individual;
sala de processamento técnico; sala de estudo em grupo; além de computadores
para consultas por parte dos usuarios. Os principais servigos oferecidos sao:

o Empréstimo domiciliar;

o Empréstimo entre bibliotecas do IF Sertdo-PE;
o Reserva de livros;

o Levantamento bibliogréafico;

o Elaboracdo de ficha catalografica;

o Atividades culturais
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Instalacgdes/ equipamentos

DISCRIMINACAO DAS INSTALACOES UNIDADE | QUANTIDADE

e Auditério com capacidade para 120 pessoas un 01
e Biblioteca un 01
e Laboratorio de informatica un 02
e Sala de desenho un 01
e Salade aula un 10
e Abatedouro un 01
e Laboratdrio de Controle de Qualidade de Alimentos un 01
e Laboratério de Panificacéo un 01
e Fabrica de racao un 01
e Laboratorio de Processamento de Carnes un 01
e Laboratorio de Processamento de Leite un 01
e Laboratdrio de Processamento de Frutas e Hortalicas un 01
e Laboratério de Quimica un 01
e Laboratério de Biologia un 01
e Galpéo de embalagem de frutas e hortalicas un 01
e Caldeirdes a gas com (capacidade 150 litros ) un 03
e Conjuntos de cone para sangria un 02
e depenadeira ( capacidade 150 frango/h ) un 01
e Mesas de evisceracdo com sistema de lavagem do frango un 02
e Frezzer ( capacidade 400 litros ) un 01
e Mesas de manipulacdo em inox un 02
e Talha para suspensdo de bovino, suino e caprino (capaci- un 01

dade 1000 kg)
e Mesa de selecdo em inox un 01
e Tanque de lavagem com borbulhamento un 01
e Mesa de enxaglie em inox un 01
e Mesa de manipulagdo em inox un 01
e Triturador de frutas un 01
e Linha de polpa de frutas (despolpadeira 2 estagios, pasteu- un 01

rizador e embaladeira automatica) (capacidade 100

litros/h)
e Autoclave ( capacidade 100 litros ) um 01
e Tacho para cozimento a vapor (capacidade 200 litros) um 01
e Tacho para fabricacdo de doces a vapor (capacidade 200 Un 01

litros )
e Liquidificador ( capacidade 15 litros ) un 01
e Camara de resfriamento un 01
e Cuba para lavagem de pequenos equipamentos um 01
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60 toneladas)

Lavatdrio para méos, acionamento através de pedal un 01
Balanca digital ( capacidade 25 g) un 01
e logurteira ( capacidade 100 litros ) um 01
e Seladora de potes para iogurte tipo chupetinha um 01
e Prensa pneumatica ( capacidade 15 kg ) um 01
e Caldeirdo de aquecimento h2o (capacidade 150 litros) um 01
Tanque para coagulacdo, aquecimento a vapor (capacidade um 01
500 litros)
e Tacho a gas ( capacidade 100 litros ) un 01
e Seladora a vacuo um 01
e Mesa de manipulacdo em inox um 03
e Cubaem inox para lavagem de pequenos equipamentos un 01
e Geladeira industrial un 01
e Camara de resfriamento um 01
e Liras (vertical e horizontal) um 02
e Lavatdrio para méos (acionamento com o pé) un 01
e Balanca digital ( capacidade 25kg ) un 01
e Mesas em inox para manipulagdo de carnes un 06
e Serra fita para carnes un 01
e Moedor de carnes un 01
e Ensacadeira de embutidos un 01
e Caldeirdo a géas ( capacidade 150 litros ) un 01
e Carrinho em inox para transporte de carnes un 01
e Seladora a vacuo un 01
e Balanca digital ( capacidade 25 kg ) un 01
e Misturador de carnes (capacidade 60 litros) un 01
e Geladeira industrial un 01
e Camara de maturacao un 01
e Cémara de resfriamento un 02
e Cémara de congelamento un 01
e Defumador un 01
e Formas para presunto un 10
e Caldeira a gas (capacidade 360 kg vapor) um 01
e Banco de frio un 01
e Compressor de ar un 01
e Forno elétrico un 01
e Amassadeira un 01
e Modeladora un 01
e Armarios de fermentacéao un 04
e Batedeira industrial un 01
e Silo vertical para armazenamento de grdos (capacidade un 01
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Moenga para descarga de gréos un 01
Elevadores helicoidais para transporte de graos un 02
Silos de armazenamento de matéria-prima para fabricagao un 04
de ragéo (capacidade para 12 toneladas)
Silos de armazenamento de racdo pronta un 04
Triturador de graos un 01
Misturador de ragéo un 01
Balanca digital un 01
e Agitador térmico un 1
e Microscopio un 2
e Microscopio studar lab (24143000) compl. un 3
e Monitor eletronico de condutividade un 1
Monitor eletronico de ph un 1
Torre de cd room hp com 07 baias un 1

REFERENCIAS

COMPANHIA DE DESENVOLVIMENTO DO VALE DO SAO FRANCISCO -
CODEVASF. Atuacdo da Codevasf impulsiona producéo e exportacdo de frutas. 2006.

Disponivel em: http// www.codevasf.gov.br Acesso em 14 de junho de 2019.

BRASIL. Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts.
39 a 41 da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da

educacdo nacional, e da outras providéncias. Brasilia/DF: 2004.

BRASIL. Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispfe sobre o estagio de estudantes;
altera a redacdo do art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo
Decreto-Lei no 5.452, de maio de 1943, e a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga
as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de marco de 1994, o paragrafo
Unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 60 da Medida Provisoria

no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da outras providéncias.

BRASIL. Lei n® 9.394, de dezembro de 1996. Estabelece as diretrizes e bases da educagéo

nacional. Brasilia/DF: 1996.

61




Y ::- Curso Técnico de Nivel Médio Subsequente em Agroindustria

CONSELHO NACIONAL DE EDUCAC}AO. Resolugdo CNE/CEB n° 04/1999. Institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacédo Profissional de Nivel Técnico. Brasilia/DF:
1999.

CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO. Parecer CNE/CEB n° 16/99 - Estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a educacao profissional de nivel técnico. Brasilia/DF:
1999.

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

<http://www.ibge.gov.br>. Acesso em: 14 de junho de 2019.

PDI- PLANO DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL (PDI 2014-2018) IF SERTAO
—PE, acesso em: 30 de julho de 2019.
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ANEXO A- RELATORIO FINAL DE ESTAGIO

O Relatorio Final de Estagio deve ser apresentado conforme as caracteristicas e

modelo abaixo:

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

A capa deve seguir o modelo abaixo.

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

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

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

A numeracéo das paginas deve aparecer no canto superior direito, duas linhas
acima da primeira linha de texto, ou seja, a 1 cm da borda).

O Relatorio Técnico produzido a partir da realizacdo do estagio devem ser
escritos de acordo com as normas da ABNT estabelecidas para a redacao de
trabalhos técnicos e cientificos, devendo fazer parte do acervo bibliografico da
Instituicdo.

Devera ser entregue duas copias impressas do Relatério a Coordenacdo de

Estagio, para as devidas avaliacdes, e posteriormente, o respectivo relatorio
sera anexado a pasta individual do aluno.
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MODELO DE CAPA:

SERVICO PUBLICOFEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO
PERNAMBUCANO CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL

NOME DO ALUNO(A)

RELATORIO FINAL DE ESTAGIO

NOME DA EMPRESA OU INSTITUICAO PARCEIRA / CONCEDENTE

PETROLINA - PE
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ROTEIRO PARA ELABORACAQO DO RELATORIO FINAL DE ESTAGIO

SUMARIO (resumo de todos os topicos a serem tratados no corpo do relatorio.)
INTRODUGAO (esclarece ao leitor o que ha no relatério e contempla os
seguintes aspectos) Objetivos do estagio na area escolhida;
Justificativa do Estagio;
Breve apresentacdo da Parte Concedente (empresa, institui¢do de pesquisa
e/ou extensdo) em que realizou o Estagio;

CARACTERIZACAO DA PARTE CONCEDENTE DO ESTAGIO (conhecimento
do local)

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

Nome do Supervisor do estagio;

Ramo de atividade da empresa (agricultura, pecuéria, inddstria,
agropecuaria); Area de atuagéo e Estrutura administrativa da

empresa;

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

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

Segmento de atuagédo do

estagiario; Setores onde

desenvolveu atividades;

Periodo / Horario /

Carga horéria;

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

Como o estagio foi desenvolvido (etapas, analise e descri¢do das atividades,
explicacdes, execucdo, desenvolvimento, procedimentos);

CONSIDERACOES FINAIS (relatar se o(s) objetivo(s) do estagio foi
alcancado, se correspondeu as expectativas, demonstrar sua posic¢ao diante da
area escolhida, podendo dar sugestdes e/ou recomendacdes)

1. ContribuicGes do estagio para empresa;
2. Contribuic6es do estagio para o aluno;
3. Destacar os pontos fortes, oportunidades e deficiéncias identificadas

durante o estagio na empresa.
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4. Destacar a relagdo do estagio realizado e atividades desenvolvidas, com o
curso.

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

PARECER (esse sera assinado pelo supervisor de campo (empresa, institui¢ao
de pesquisa e/ou extensao) e pelo coordenador de estagio (IF SERTAO PE).
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ANEXO B -MODELO DE PARECER

Parecer do Supervisor de Campo

O(a) Aluno(a) , matriculado(a) no Curso Técnico
Subsequente em Agroindustria, sob a matricula , realizou estagio na
Empresa , de acordo com este relatério

de estdgio, sob minha supervisao.

Assinatura
Parecer do Coordenador de Estagio
O(a) Aluno(a) , matriculado(a) no Curso Técnico
Subsequente em Agroindustria, sob a matricula , realizou estagio na
Empresa , de acordo com este relatorio
de estagio, sob minha supervisao.

Assinatura
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