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APRESENTACAO

O documento constitui 0 projeto pedagogico do curso Técnico em Agroindustria,
em regime de alternancia, nas formas concomitante e subsequente ao ensino médio,
referente ao eixo tecnoldgico Producdo Alimenticia do Catdlogo Nacional de Cursos
Técnicos. Este projeto pedagogico de curso esta fundamentado nas bases legais, nos
principios norteadores e niveis de ensino explicitados na LDB n° 9.94/96, bem como, no
Decreto 5.154/2004, nos referencias curriculares e demais resolugdes e decretos que
normatizam a Educacgéo Profissional Técnica de Nivel Médio no sistema educacional
brasileiro.

Com a finalidade de atender as demandas dos agricultores familiares rurais e
processadores agroindustriais artesanais, que buscam profissionais com formacéo
técnica e tecnoldgica, de acordo com os arranjos produtivos locais, o Instituto Federal de
Brasilia Campus Planaltina oferta o Curso Técnico em AgroindUstria, em regime de
alternancia, nas formas concomitante e subsequente ao ensino médio. Dessa forma, o
curso visa atender os interesses do Governo Federal, no seu Programa de Expansao da
Educacéo Profissional, bem como os da comunidade em geral. A dinamica das realidades
exige uma qualificagdo do potencial de trabalho regional, com profissionais capazes de
observar, sustentar, desenvolver e gerar tecnologias para o exercicio da cidadania e para
o trabalho adequado as exigéncias da sociedade.

O Curso Técnico em Agroindustria visa capacitar os individuos a operacionalizar o
processamento de alimentos nas areas de laticinios, carnes, beneficiamento de graos,
cereais, bebidas, frutas e hortalicas; auxiliar e atuar na elaboracao, aplicacdo e avaliacédo
de programas preventivos, de higienizacdo e sanitizacdo da producdo agroindustrial;
atuar em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos processos de producao
agroindustrial; acompanhar o programa de manutencdo de equipamentos na
agroindustria; implementar e gerenciar sistemas de controle de qualidade; identificar e
aplicar técnicas mercadologicas para distribuicdo e comercializacdo de produtos.

A agroindustria familiar rural constitui-se como uma atividade contemporanea que
sempre esteve intrinseca no modo de vida rural, através do processamento artesanal dos
produtos agropecuarios na cozinha doméstica rural. Ela representa uma forma de
minimizacdo dos impactos da dependéncia da natureza, e de seus produtos primarios,

garantindo, através do processamento, o0 aumento da diversidade e a durabilidade dos



produtos, principalmente daqueles destinados ao consumo familiar. Além disso, a
agroindustria passa a ser uma forma de sintese contemporanea, pois representa a uniao
entre o velho e o novo, representados, respectivamente, na racionalidade camponesa
(relacbes de producdo e saber-fazer) e racionalidade empresarial (adequacdo as
exigéncias do mercado).

O curso desenvolvido dentro da pedagogia da alternancia podera criar um contexto
de formacdo que atenda as especificidades social, econdomico e ambiental das
comunidades. Dessa maneira, a Instituicdo busca contribuir para a formacdo do
profissional cidaddo em condicbes de atuar no mundo do trabalho, na perspectiva da
edificagdo de uma sociedade mais justa e igualitaria, através da educacgdo profissional
técnica de nivel médio e neste contexto foi elaborado este plano de curso.

O Plano de Curso € o elemento norteador e sinalizador do caminho para se
alcancar um novo mundo profissional, deve contar com sujeitos, tempos e acdes
articulados com vistas a construcdo do futuro ou daquilo que deverd vir a ser. O
denominador comum entre os participes desse processo sdo a consciéncia e o
envolvimento necessario a atuacdo desses sujeitos, condicdo que potencializa a
motivacdo como elemento que alavanca a construcéo do real possivel.

No processo de adesdo, faz-se necessario programar acdes que viabilizem
contatos com a comunidade escolar e que venham possibilitar a formacéo de conceitos,
delineamento de propostas, retro-alimentacédo do processo, a mudanca ou reafirmacéo de
paradigmas, como condi¢cdes de construcdo da situacdo pretendida de superacdo da
situacao real. Assim é necessario se ter em mente que o processo de construcdo de um
Plano de Curso parte de estratégias possiveis, envolvendo discussGes sobre novas
tecnologias educacionais, avaliacdes permanentes da atividade docente, educacao
continuada entre outros, envolvendo docentes, discentes, corpo técnico-administrativo,
com vistas a formacao participativa e colaborativa.

Este projeto esta contextualizado no compromisso do Instituto Federal de Brasilia
com as demandas sociais, principalmente para a superac¢ao da expropriacdo econdémica,
a exclusdo social e a dominacéo politica as quais tém sido submetidos os agricultores
familiares no Brasil. Se configurando, portando, em um curso que visa principalmente a

inclusdo social.



DADOS DE IDENTIFICACAO

Quadro 1 - Informacgdes cadastrais da instituicéo
CNPJ: 05.095.151/0001-94

Razéo Social: Instituto de Educacé&o, Ciéncias e Tecnologia de Brasilia
Nome de Fantasia Instituto Federal de Brasilia - IFB

Unidade: Campus Planaltina

Esfera Administrativa: Federal

Endereco da Unidade (Rua, N°): Rodovia DF 128, km 21 — Zona Rural
Cidade/UF/CEP: BRASILIA — DF / CEP: 73.380-900

Telefone/Fax: (DDD) fone Fax: (61) 2196-2653

E-mail de contato da Unidade:

Site Institucional: http://www.ifb.edu.br

Area do Curso: Producéo Alimenticia

Quadro 2 — Dados sobre o curso de educacdo em nivel médio subsequente e

concomitante. 3 )
Eixo Tecnologico do Curso PRODUCAO ALIMENTICIA
Habilitacao : Técnico em Agroindudstria

Carga Horéria: 1.200 horas

Estagio Curricular

. ) 160 horas
Supervisionado:
Qualificacéo: Técnico em Agroindastria CBO: 3252-05
Qualificacéo Alimentador de linha de producdo CBO: 7842-05

Intermediaria Cozinhador (conservacao de alimentos) CBO:8414-08

Analista Agroindustrial CB0:2512-10

Carga Horaria: 1.200 horas = 1.440 horas/aula e 160h estagio
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1. Identificacdo do curso

O curso Técnico de Nivel Médio em Agroindustria, na forma subsequente e
concomitante, sera realizado na modalidade semi-presencial, tendo como referéncia
pedagdgica a Pedagogia da Alternancia. O processo educativo desenvolver-se-a
alternado com semanas de aulas teoricas e praticas no proprio Campus e semanas de
aplicacdo do conhecimento nas comunidades de origem. O curso visa formar
preferencialmente o publico de agricultores rurais, assentados da reforma agréaria e
familiares para atuarem dentro de uma perspectiva de fortalecimento da Agricultura e
Agroindustria Familiar Rural e na sustentabilidade ecoldgica, econébmica e social do
grupo. Essa proposta foi desenvolvida e acordada juntamente com a Instituicao
EMATER-DF e liderancas das comunidades préximas ao IFB — Campus Planaltina.

O Campus Planaltina foi criado em 17 de fevereiro de 1959 pelo Plano de Metas do
Governo do Presidente Juscelino Kubitschek (pela Lei n° 3.552, de 16 de fevereiro de
1959 e Exposicédo de Motivos n°® 95 — DOU de 19/02/59) e inaugurado em 21 de abril de
1962, com a denominacdo de Escola Agrotécnica de Brasilia, subordinada a
Superintendéncia do Ensino Agricola e Veterinario do Ministério da Agricultura, com o
objetivo de ministrar cursos regulares dos antigos Ginasio e Colegial Agricola.

As Escolas de Iniciacdo Agricola e Agrotécnica tiveram suas denominacdes
alteradas para Ginasios Agricolas e Colégios Agricolas pelo Decreto n° 53.558, de 13 de
fevereiro de 1964, em consonancia com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacédo. Pelo
mesmo decreto, ficou estabelecida a integracdo da Escola de Didatica do Ensino Agricola
ao Colégio em questdo, passando a Escola Agrotécnica a denominar-se de Colégio
Agricola de Aplicacéo de Brasilia.

Por meio do Decreto n° 60.731, de 19 de maio de 1967, determinou-se a
subordinacdo das Escolas Agricolas do Ministério da Agricultura ao Ministério da
Educacdo e da Cultura. Com a extingdo da Escola de Didatica do ensino agréario, 0s
colégios de aplicacéo voltaram a ter a denominacdo anterior de Colégio Agricola de
Brasilia.

O Colégio Agricola de Brasilia foi transferido para o Governo do Distrito Federal por
meio do Decreto n° 82.711, de 24 de novembro de 1978, celebrado entre a Fundacéo
Educacional do Distrito Federal (FEDF) e a Coordenacdo Nacional do Ensino
Agropecuario do Ministério da Educacédo e Cultura. Por forca do Convénio n® 1/78 —

FEDF, o imével do Colégio Agricola foi cedido a FEDF. Dessa forma, a partir do Decreto



n° 4.506, de 26 de dezembro de 1978, o Colégio foi incorporado a Rede de Ensino Oficial
do Distrito Federal, com a mesma denominacao de Colégio Agricola de Brasilia.

A partir da Portaria n® 129, de 18 de julho de 2000, o Colégio Agricola de Brasilia
passou a denominar-se Centro de Educacéo Profissional — Colégio Agricola de Brasilia
(CEPI/CAB), cujo funcionamento tem como objetivo a qualificacdo e requalificacédo
profissional, objetivando a realizacdo de Cursos de Formacao Inicial e Continuada de
Trabalhadores e Cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, direcionados
a demanda mercadoldgica, principalmente na sua area de abrangéncia.

Como parte do Plano de expansdo da Rede Federal de Educacao Profissional e
Tecnoldgica do Ministério da Educacéo, a Lei n® 11.534, de 25 de outubro de 2007, cria
como entidades de natureza autarquica, vinculado ao Ministério da Educacéo, a Escola
Técnica de Brasilia, transformada em Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de
Brasilia, pela Lei n. 11.892, de 29 de dezembro de 2008, da qual o Campus Planaltina faz
parte.

O Campus Planaltina esta situado na Regido Administrativa (RA) de mesmo nome,
localizada ao nordeste do Distrito Federal (DF). Embora situado na RA de Planaltina —
DF, devido a proximidade geografica e a afinidade s6cio econdémica, considera-se que a
Regido Integrada de Desenvolvimento do Distrito Federal e Entorno (RIDE/DF) serd,
prioritariamente, atendida pelos cursos a serem ofertados no Campus. A RIDE/DF é
constituida do Distrito Federal, de 19 municipios do Estado de Goias (GO) e 3 municipios
do Estado de Minas Gerais (MG). Foi criado pela Lei Complementar n° 94, de 19 de
fevereiro de 1998 e regulamentada pelo Decreto n° 2.710, de 04 de agosto de 1998, o
qual foi alterado pelo Decreto n® 3.445, de 04 de maio de 2000. Para efeitos de
articulacéo da acdo administrativa da Unido, dos Estados de Goias, de Minas Gerais e do
Distrito Federal, os municipios do Estado de Goias que fazem parte da RIDE/DF sé&o
Abadiania, Agua Fria de Goias, Aguas Lindas de Goids, Alexania, Cabeceiras, Cidade
Ocidental, Cocalzinho de Goias, Corumba de Goias, Cristalina, Formosa, Luziania,
Mimoso de Goias, Novo Gama, Padre Bernardo, Pirenopolis, Planaltina, Santo Antonio
do Descoberto, Valparaiso de Goias e Vila Boa. Os do Estado de MG pertencentes a
RIDE/DF séo Unai, Buritis e Cabeceira Grande.

A regido de Planaltina foi inicialmente denominada de territorio “Mestre D’Armas”,
pertencendo de inicio a Vila Santa Luzia, hoje Luziania/GO, sendo transferida para
Julgado de Couros (Formosa/GQO). O Distrito de “Mestre D’Armas’criado em 1859,
pertencente ao municipio de Formosa/GO, tornou-se Planaltina/DF em 1964 quando da
fundag&o dos Nucleo Regionais do Distrito Federal.

10



A Regido Administrativa de Planaltina (RA VI) foi regulamentada em 1965 e esti
dividida em area urbana e rural. Atualmente a area de jurisdicdo é de 1.534,69 km2,
sendo 11,32 km2 de area urbana e 1.523,37 km2, cerca de 70% da area é rural e o
restante corresponde a area urbana e condominios. De acordo com a Pesquisa Distrital
por Amostra de Domicilios (PDAD) de 2004, a populagcdo urbana residente de Planaltina
é de 141.097 habitantes.

A area urbana é composta dos seguintes setores: Administrativo, Educacéo,
Oficinas, Industrias, Residencial Leste — Vila Buritis (I, II, lll e IV), Setor Tradicional, Vila
Vicentina, Estancia Mestre D"Armas (I a V), Setor Residencial Norte, Vila Roriz, Vale do
Amanhecer e varios loteamentos e condominios. A area rural € composta pelos seguintes
setores: Nucleos Rurais Pipiripau, Taquara, Tabatinga, Rio Preto, Santos Dumont, Riacho
das Pedras, Colbnias Agricolas: Sdo José, Sitio Novo e Estanislau e pelas areas isoladas
Retiro do Meio: Monjolo, Rajadinha, Larga e Mestre D"Armas .

A regido tem uma rede hidrografica importante, infra-estrutura de apoio, malha
viaria, rede elétrica, escolas rurais, telefonia rural, setor comercial, comercializacéo
agricola. Cabe observar que tem no seu territério, entre outras empresas, uma unidade
da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (EMBRAPA), uma unidade da Empresa
de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Distrito Federal (EMATER-DF) e um dos
campi da Universidade de Brasilia.

No segmento de Alimentos a Regido de Planaltina se destaca pela presenca de
Cooperativas de Produtos, Empresas de Processamento de Vegetais e de Produtos de
Origem animal como Frigorificos, Laticinios, Embutidos e diversas Agroindustrias em
Base Familiar.

Para atender a essa demanda o IFB Campus Planaltina proporcionara a oferta de
turmas especificas. Essa oferta se dard para uma turma de trinta e cinco educandos,
selecionados por meio de editais especificos. A instituicAo poderd expandir a oferta,
desde que ocorra a ampliacdo da infra-estrutura e tenha o interesse da sociedade. A
proposta foi construida de forma coletiva, onde a EMATER/DF foi parceira e agente
importante, além de um elo imprescindivel com a realidade das Agroindustrias Familiares
Rurais da regidao, o que contribuiu com o delineamento de uma proposta que realmente

atenda a demanda do publico.
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2. Justificativa da oferta

A demanda por capacitacdo na area de Técnico em Agroindustria € emergente vem
virtude das novas solicitagcbes e exigéncias legais para aquisicdo de alimentos para o
setor publico, como por exemplo o Programa de Aquisicdo da Producédo da Agricultura —
PAPA/DF que foi criado pela Lei Distrital n°® 4.752, de 07 de fevereiro 2012. A
regulamentagcdo do programa se deu atraves do Decreto n° 33.642, de 02 de maio de
2012. O programa viabiliza a compra direta pelo GDF de alimentos e produtos artesanais
de pequenos produtores rurais e organizacfes sociais do setor agricola. O programa da
mais segurancga ao pequeno agricultor, com a garantia de mercado para os produtos e a
possibilidade de geracdo de empregos na propriedade e renda para a familia.

A regulamentacao prevé a comercializa¢do via mercado governamental ndo s6 de
alimentos, mas também de flores e artesanatos. A lei distrital pretende ainda ir além da
distribuicdo de alimentos a pessoas em situacdo de risco alimentar, alcancando outras
instituicGes como os restaurantes comunitarios, o zooldgico de Brasilia, sistema prisional,
educacional e saude.

O diferencial do PAPA-DF é que os produtores poderdo comercializar até R$ 120
mil por ano, o0 que pode gerar uma média de renda mensal de at¢é R$ 10 mil.
Considerando esta necessidade especifica o curso proposto atenderd preferencialmente
os candidatos provenientes da agricultura familiar.

Além disso, no Distrito Federal, segundo a Diretoria de Inspecdo de Produtos de
Origem Vegetal e Animal — DIPOVA - Instituicdo vinculada & Secretaria de Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento do Distrito Federal-SEAPA-DF e dados obtidos com a

EMATER/DF, existem 81 agroindustrias, distribuidas conforme o quadro a seguir.

AGROINDUSTRIA Numero
Hortalicas Minimamente Processadas 12
Doces e geléias 03
Molhos, pastas, temperos, conservas 08
Brotos 01
Laticinios 15
Produtos Carneos e Abatedouros 29
Panificados 02
Desidratados 02
Sorvetes 01
Mel 02
Entreposto de ovos 06
Total 81
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Neste contexto o Curso Técnico em Agroindustria, em regime de alternancia, nas
formas concomitante e subsequente ao ensino médio vem ao encontro dos anseios da
regido, objetivando fundamentar o estudante no sentido de maximizar a oferta de
alimentos, diminuindo o desperdico por meio do aproveitamento racional e sistematico
das matérias primas, usando tecnologias apropriadas de conservacédo, beneficiamento e
desenvolvimento de novos produtos.

A oferta do Curso Técnico em Agroindustria se justifica também pela perspectiva de
capacitar profissionais que, por meio de sua atuacdo, torne possivel ao agricultor,
especialmente o de agricultura familiar, fixar-se no campo. O Curso possibilitara também
ao estudante atuar no controle de qualidade de matérias primas e produtos em
estabelecimentos alimentares, bem como empreender seu proprio negocio.

A atividade agroindustrial pode ser analisada de varios angulos, entre eles os
aspectos de organizacdo técnica (aspectos internos de organizacdo e funcionamento
produtivos); os aspectos socioecondmicos e as relacdes de poder estabelecidas com seu
entorno e com o conjunto da cadeia produtiva local.

Ao agregar valores aos produtos, aumenta-se a competitividade nos mercados
local e regional; aproveitam-se melhor os produtos da safra, reduzindo desperdicios;
integra melhor os atores envolvidos em todo o processo, além de aumentar a renda e a
organizacao da producao.

Nessa perspectiva, o IFB Campus Planaltina propde-se a ofertar o Curso Técnico
de Nivel Médio Subsequente e Concomitante em Agroindlstria na pedagogia da
Alternancia, por entender que estara contribuindo para a elevacdo da qualidade dos
servicos prestados a sociedade, formando o profissional através de um processo de
apropriacdo e de producdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, capaz de
impulsionar o desenvolvimento econdmico da Regiéo.

A justificativa para o regime de alternancia ocorre devido a necessidade dos
produtores rurais, bem como do publico demandante do curso de manterem suas
atividades econémicas. Verifica-se a impossibilidade de se ausentarem da propriedade
por um longo periodo, a dificuldade de acesso, pois residem e trabalham em unidades de
producéo distantes da cidade e, portanto da escola. Outro aspecto fundamental consiste
no fato de que a maioria dos candidatos ao curso ndo concluiu o ensino médio. Neste
sentido a proposta do curso em alternancia e do ensino concomitante viabiliza e

democratiza 0 acesso destas pessoas ao ensino e a qualificago.
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Na alternancia o ensino é organizado em funcdo do trabalho e o aluno alterna
periodos regulares de aprendizagem na escola, em regime de internato, com periodos de
convivio com a comunidade, durante os quais desenvolve atividades curriculares
direcionadas e orientadas previamente, promovendo desta forma a ligacao entre teoria e
pratica. Na Pedagogia da Alternancia busca-se realizar um trabalho pedagogico
interdisciplinar e desenvolver os contetdos curriculares contextualizados na realidade do
aluno.

Destaca-se neste projeto a parceria e o convénio estabelecido com a EMATER/DF,
possibilitando uma permuta de conhecimentos com a incluséo dos alunos em
treinamentos, eventos, estagios e extensao.

Outro aspecto interessante desta pedagogia é que a acdo da escola ndo se
restringe apenas a formacéao profissional do aluno. Ela atua também junto a comunidade
promovendo o desenvolvimento integrado e sustentavel da mesma, na medida em que ha
uma interacdo entre ambas, sendo que o instituto desenvolve seu curriculo com base no
contexto e na realidade das comunidades a serem atendidas, procurando instrumentaliza-
los, através da capacitacdo, e mesmo atuando diretamente com os alunos, para que

possam buscar alternativas de solugéo para seus problemas socioculturais e econémicos.

3. Objetivos

3.1. Objetivo geral

Formar profissionais Técnicos em Agroindustria por meio da Educacdo Tecnoldgica
oferecida preferencialmente aos produtores rurais familiares, proprietarios de
agroindustrias familiares e seus diferentes atores, levando-se em consideracdo as
necessidades e exigéncias do setor de producdo e comercializacdo de alimentos, bem
como as especificidades do publico demandante. Visa também garantir 0 acesso a
capacitacdo e a qualificacdo para o trabalho, emprego e empreendedorismo, para atuar
em equipe com atitudes éticas e atender as exigéncias do mundo do trabalho.
Colaborando, assim, com o desenvolvimento econdmico sustentavel de Distrito Federal e

entorno.
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3.2. Objetivos especificos

Em consonancia com o objetivo geral, o curso tem as seguintes preocupacoes:

e Oferecer ao mundo do trabalho um profissional dotado de conhecimentos técnico-
cientificos na éarea com competéncias e habilidades voltadas para o
desenvolvimento sustentavel e solidario;

e Formar um profissional critico, criativo e autbnomo, ciente de estar historicamente
situado num contexto social;

e Oferecer embasamento tedrico-metodolégico para promover o desenvolvimento
sustentavel das comunidades;

e Fornecer ao educando acesso ao conhecimento sobre toda a cadeia de producédo
de alimentos possibilitando sua atuacdo nos processos de producdo e
processamento nas areas de industrializacdo, manipulacdo, desenvolvimento e
pesquisa em estabelecimentos e agroindustrias.

e Capacitar o aluno a intervir no processo produtivo, utilizando transferéncia de
conhecimento, numa visdo de desenvolvimento sustentavel com foco na inovacao
com responsabilidade sécio ambiental.

e Oferecer aos alunos oportunidades para a construcdo de competéncias
profissionais que atendam as exigéncias do mercado consumidor e as suas
proprias unidades produtivas, quanto ao controle de qualidade e seguranca
alimentar no processamento de alimentos.

e Desenvolver no curso um ensino baseado na pratica, visando significativamente a
acao profissional, com uma metodologia de ensino que contextualiza e pde em
acao o aprendizado.

e Fazer a inclusdo permitindo a formacdo de individuos com terminalidade

especificos.
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4. Requisitos de acesso

O ingresso ao Curso Técnico em Agroindustria, em regime de alternancia, nas
formas concomitante e subsequente ao ensino médio, ocorrera por meio de processo
seletivo, devendo o numero de vagas atender ao que esta designado no Plano de Curso,
conforme a possibilidade fisica e técnica do IFB Campus Planaltina.

O acesso ao Curso Técnico em Agroindustria, em regime de alternancia, na forma
subsequente ao ensino médio, destinado aos portadores do certificado de conclusédo do
Ensino Médio, ou equivalente e podera ser feito através de:

e Processo seletivo, aberto ao publico ou conveniado, para o primeiro periodo
do curso ou;

e Transferéncia ou reingresso, para periodo compativel.

O acesso ao Curso Técnico de Nivel Médio Concomitante em Agroinddstria
ocorrera obedecendo aos seguintes critérios minimos:
e Ter idade minima de 16 anos;
e Estar matriculado na rede distrital de ensino, preferencialmente na 2% série

do Ensino Médio;

A distribuicdo das vagas segue as normas internas para acesso ao Instituto
Federal e com o objetivo de democratizar o acesso ao Curso, 60% (sessenta por cento)
das vagas sao oferecidas para egressos das escolas publicas e 15% para as familias
rurais.

O Processo Seletivo para acesso regular ao curso serd ofertado anualmente e
obedecerd aos tramites de todos o0s cursos técnicos do IFB segundo critérios
institucionais, objetivando apreciacdo das competéncias e habilidades que os candidatos
deverdo possuir como egressos do Ensino Médio.

As vagas sao destinadas preferencialmente ao publico de agricultores rurais,
assentados da reforma agréaria e familiares para atuarem dentro de uma perspectiva de
fortalecimento da Agricultura e Agroindustria Familiar Rural e na sustentabilidade
ecolbgica, econémica e social do grupo.

Quando aberto as vagas a comunidade deverao ser observadas as especificidades
do curso bem como as experiéncias a serem vivenciadas no tempo comunidade, ou seja,

os candidatos devem apresentar relagdo com agroindustrias.
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5. Perfil Profissional de Conclusao

O egresso do Curso Técnico em Agroindustria sera preparado para atuar
preferencialmente no ambito das comunidades e/ou de suas unidades de producao.

O Curso devera capacitar o profissional na perspectiva de inclusdo e
desenvolvimento social das comunidades de agroindustrias familiares além de promover
uma visdo estratégica globalizada do setor produtivo de empresas do ramo alimenticio
com dominio dos processos industriais nas areas de beneficiamento, transformacao,

conservacao e controle de qualidade dos alimentos.

Ao final do Médulo A do Curso Técnico em Agroindustria, o aluno tera adquirido o
seguinte conjunto de competéncias profissionais inerentes a qualificacdo do Alimentador
de linha de producéo pelo Cédigo Brasileiro de Ocupacédo (CBO) 7842-05:

I. Auxiliar e atuar na elaboracdo, aplicacdo e avaliagdo de programas
preventivos, de higienizacdo e sanitizacdo da producgéo agroindustrial;

II. Utilizar adequadamente a linguagem como instrumento de comunicacao e
interacdo social necessaria ao desempenho da profissao;

[ll. Operar os sistemas bésicos de informatica e internet como instrumento
usual para a execucéo de trabalhos na area;

IV. Desenvolver produtos, utilizando os fundamentos da bioquimica e da
biotecnologia de alimentos;

V. Integrar equipes responsaveis pela implantacdo, execucdo e
acompanhamento de programas de qualidade como as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) e a Andlise de Perigos em Pontos Criticos de Controle
(APPCC) que visem a seguranca alimentar;

VI. Conhecer e implantar as legislagbes que normatizam a producao,
comercializagdo e consumo de alimentos;

VII.  Gerenciar, manipular e controlar a qualidade da matéria-prima, dos

reagentes, dos insumos e do produto final.
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Ao final do Modulo B do Curso Técnico em Agroinduastria, o aluno ter4 adquirido o

seguinte conjunto de competéncias profissionais inerentes a qualificagcdo do Cozinhador

(conservacao de alimentos), pelo Codigo Brasileiro de Ocupacgéo (CBO) 8414-08:

VI.
VII.
VIII.

XI.

Operacionalizar o processamento de alimentos nas éareas de laticinios,
carnes, beneficiamento de graos, cereais, bebidas, frutas e hortalicas;

Atuar no controle de qualidade de matérias primas e produtos em processos
de fabricacéo;

Orientar, coordenar e realizar testes experimentais e colabora na realizagao
de pesquisas relacionadas a melhoria nutricional e de qualidade de
alimentos;

Manusear e orientar a utilizacdo de maquinas e equipamentos de producao
e conservacao de alimentos;

Supervisionar processos produtivos, distribuicdo e comercializacdo de
alimentos;

Cumprir normas de seguranca do trabalho;

Atuar com ética, criatividade, responsabilidade e lideranca;

Participar de pesquisa para melhoria, adequacdo e desenvolvimento de
produtos e promover a venda de insumos, produtos e equipamentos;
Orientar, acompanhar e controlar as etapas da industrializacdo de alimentos
derivados de frutas e hortalicas, bebidas, massas e panificados e confeitos,
bem como o tratamento de seus efluentes;

Executar o0 processamento, do recebimento da matéria-prima a
comercializacdo dos produtos derivados de frutas e hortalicas, bebidas,
massas e panificados e confeitos;

Acompanhar o programa de manutencdo de equipamentos na agroindustria.
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Ao final do Modulo C do Curso Técnico em Agroindustria, o aluno terd adquirido o

seguinte conjunto de competéncias profissionais inerentes a habilitagdo do Analista

Agroindustrial pelo Codigo Brasileiro de Ocupacéo (CBO) 2512-10:

VI.

Atuar em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos processos de
producao agroindustrial;

Implementar e gerenciar sistemas de controle de qualidade;

Identificar e aplicar técnicas mercadoldgicas para distribuicdo e comercializacéo de
produtos;

Acompanhar e monitorar os aspectos ambientais da empresa,

Participar de equipes multiprofissionais, tendo em vista a elaboracdo de projetos e
a instalacdes de pequenas e micro empresas produtoras de alimentos;

Colaborar no desenvolvimento tecnolégico na area de processamento de

agroindustrial.

6. Organizacao Curricular

6.1 Estrutura

A organizacao curricular do Curso observa as determinacdes legais presentes nas

Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e Educacado Profissional de Nivel

Técnico, nos Parametros Curriculares Nacionais do Ensino Médio, nos Referenciais

Curriculares Nacionais da Educacao Profissional, disposto na Lei n® 9.394/1996, no

Decreto n°® 5.154/2004, na Resolucdo CNE/CEB n° 04/99 que estabelece as Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional de Nivel Técnico e Resolucao

014/12 Aprova o Regulamento de Ensino Técnico de Nivel Médio do Instituto Federal de

Brasilia.

A organizacéo curricular tem por caracteristicas:

Atendimento as demandas dos cidadaos, do mercado e da sociedade;

Conciliacdo das demandas identificadas com a vocacéo, a capacidade institucional
e os objetivos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia.

Estrutura curricular que evidencie as competéncias gerais da area profissional e

especificas de cada habilitacéo;
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Articulagdo modular das competéncias, por semestre;

Flexibilidade curricular que permita a qualificacdo profissional ao término de cada
madulo, possibilitando certificacdo intermediaria;

Certificacbes intermediarias proporcionadas a um conjunto de competéncias
técnicas, identificadas no mercado de trabalho, permeadas por competéncias que
complementam a formag&o profissional, tais como: relagdo interpessoal, ética
profissional, seguranca no trabalho, meio ambiente, empreendedorismo, gestao;

O curso possui mdédulos semestrais programados de forma a otimizar o periodo
total para a execucédo do curso, respeitando a carga horéria minima de cada area,
de acordo com a legislacéo vigente;

Projetos Integradores, que envolvam as bases tecnoldgicas especificas as suas
competéncias, apresentado pelo discente, a coordenacdo do curso, ao final de
cada méddulo, para analise dos docentes que ministram aula neste médulo de
qualificagao;

Prética Profissional (Estagio Curricular Supervisionado) de 160 horas, administrada
a partir do inicio de qualguer um dos moédulos de qualificacéo, (exceto o médulo de
fundamentos tecnoldgicos).

A estrutura curricular do Curso também prevé o sistema de avaliacdo de
terminalidade para pessoas com necessidades educacionais especificas, que
embasado na Constituicdo Federal de 1988; no Parecer CNE-CEB-n°17/01 das
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo considera: “o direito a
certificacdo de Terminalidade Escolar Especifica, assegurado pela Lei n® 9394/96
(LDB) em seu inciso Il do artigo 59, a alunos com necessidades educacionais
especiais, (deficientes), que demonstram n&o terem se apropriado das
competéncias e habilidades basicas exigidas para a conclusdo desse nivel de
ensino, ou com altas habilidades/superdotados, de proporcionar um programa para

a aceleragao e conclusao em menor tempo”.
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6.2 Itinerario Formativo

O Curso Técnico de Nivel Médio Subsequente e Concomitante em Agroinddstria na
pedagogia da Alternancia proposto, apresenta uma estrutura modular com tempo escola e
tempo comunidade de forma a atender o perfil de alunos desejado. Para a obtengéo do
Diploma de Técnico de Nivel Médio em Agroindustria, exige-se a conclusdo dos trés
modulos e o cumprimento de, no minimo, 160 horas de estagio curricular supervisionado.

A proposta de implementacdo do curso esta organizada por disciplinas em
modulos, com uma carga horaria total de 1.440 horas aula.

Os modulos do Curso Técnico em Agroindustria poderdo ser desenvolvidos de
forma independente. A carga horaria semestral de 500 horas/aulas no modulo A, 500
horas/aula no médulo B e 440 horas/aula no médulo C, programadas de forma a otimizar
0 periodo total para a execucdo do curso, respeitando a carga horaria minima de cada
area, de acordo com a legislacéo vigente;

O Mobdulo A com 500 horas aula é composto por contelddos niveladores e que
permitem a capacitacdo dos concluintes para atuacdo como Alimentador de linha de
producdo, sobretudo devido as disciplinas de Introducdo a Microbiologia de Alimentos,
Boas Praticas de Fabricacdo, Higiene e Seguranca Alimentar, Fundamentos da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Fundamentos da Bioquimica dos Alimentos e Legislacdo
aplicada a Agroindustrias.

O Modulo B com 500 horas aula que permitem a certificacdo intermediaria como
Cozinhador (conservacgao de alimentos), apresenta como disciplinas de Processamento
de Produtos de Origem Vegetal e Origem Animal. Ainda compde itinerario formativo dos
alunos as disciplinas de: tecnologia de leite e derivados; tecnologia de carnes e
derivados; tecnologia de frutas e hortalicas; tecnologia de cereais, oleaginosas e
derivados; tecnologia de bebidas; tecnologia e processamento de ovos e mel.

O Mddulo C com 440 horas aula apresentam disciplinas que permitem uma
capacitacdo como Analista Agroindustrial, composto pelas disciplinas de: introducdo a
administracdo agroindustrial; introducdo a legislacdo tributaria aplicada as unidades
agroindustriais; ética profissional, cidadania e incluséo e rela¢des interpessoais; no¢coes
de saude e seguranca do trabalho; gestdo da qualidade na producdo de alimentos;
gestdo e qualificacdo para agroindustria; gestdo ambiental; cooperativismo e

empreendedorismo; elaboracao e gestao de projeto — trabalho de concluséo de curso.
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6.3 Fluxograma

A matriz curricular do curso esta organizada por disciplinas em regime modular, e

com uma carga horaria total de 1.440 horas/aula e 1.200 horas/rel6gio, sendo 1.440

horas destinadas as disciplinas e 160 horas para o estagio obrigatorio. O Fluxograma 1

descreve a matriz curricular do curso.

Fluxograma 1 — Curso Técnico de Nivel Médio Subsequente e Concomitante em Agroindustria na
pedagogia da Alternancia.

Processo Seletivo

l

!

Modulo: Alimentador
de linha de producéao

500 horas aula

!

Modulo: Cozinhador

500 horas aula

Certificado de
Qualificacéo:
Alimentador de linha de
producéo

CBO: 7842-05

Certificado de
Qualificagéo:
Cozinhador
(conservacgéo de
alimentos)

CBO: 8414-08

A

1440 h/a

}

Modulo: Analista
Agroindustrial

440 horas aula

Certificado de
Qualificagéo:

Analista Agroindustrial
CBO: 2512-10

v
A

l

Estégio Curricular
Supervisionado
160 horas

1200 h

l

Diploma de Técnico em:

Agroindustria

1360 horas
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6.4. Quadro resumo

Nos quadros a seguir estdo organizadas as habilidades, bases tecnoldgicas e os

componentes curriculares dos modulos, de forma a permitir a qualificacéo intermediaria e

também a formacao do profissional Técnico de Nivel Médio em Agroindustria.

Quadro 1: Médulo A
Médulo A

Carga horéria: 500 horas/aula

Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia

Titulo da Qualificacdo: Alimentador de linha de producao

Perfil do Egresso: Sao profissionais que trabalham com alimentacdo, ou seja, quem
produz, coleta, transporta, recebe, prepara e distribui 0 alimento, conforme normas
técnicas e procedimentos operacionais de higiene e seguranca alimentar.

Habilidades Bases Tecnolégicas Componente

Curricular

Aplicar o processamento de Introducéo a informatica. Operador de

dados; Sistemas operacionais. Computador.

Dr?]scr(rer\]/ertozc;).mponentes de Nocdes Basicas do Sistema

um computador, Operacional Windows.

Utt.'ll.'tz,?.r um I_softt_vva.re basico, NocgcOes Basicas do Editor de

utilitario e aplicativo; Texto.

U:T;“ZaT grl?] edl't?rtr?e Fexto € Noc¢Oes Basicas de Planilha de

uma planilha eletrénica,; calculo.

Apllcatl_rl_o conceito de Clinterndet Nocdes Basicas de Navegacéao

e utilizar uma rede de . |iornet

computadores;

Instalar istem Nocdes Basicas de

saar . sistemas Apresentacéo de Slides.
operacionais;
- Virus.
Escolher técnicas de
apresentacao; Internet e Intranet (conceitos e
. - Servigos).

Utilizar softwares especificos ¢os)

e importantes para a area de

alimentos.

Utilizar estratégias e Introducéo a Metodologia = Leitura e

procedimentos de leitura para = Cientifica. Producéo de

a compreensao e Texto.

interpretacéo de textos;

Produzir textos com coeréncia
e consisténcia;

Escolher uma atitude critica e
ética em relacdo aos usos

Preparar curriculo
Pesquisa de artigos

Leitura, interpretacéo e producéo
de textos técnicos.

Normas gramaticais  usuais
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sociais da lingua;

Produzir argumentos, a partir
do confronto de opinides e
pontos de vista

Desenvolver a comunicagao
oral e escrita necessaria para
0 exercicio profissional.

Utilizar a piramide alimentar;
Aplicar a teoria béasica da

quimica organica a
bioquimica;
Identificar o0s componentes

dos alimentos;

Mensurar a importancia da
presenca de Degradacdo e
desnaturacao dos
componentes dos alimentos

Identificar o0s componentes
nos alimentos: os acucares,
lipideos e proteinas, vitaminas
e sais minerais;

Verificar a manipulacdo dos
alimentos na conservacdo e
deter a fermentacdo e/ou
degradacédo dos alimentos

(aplicaveis ao texto).

Texto dissertativo de carater
cientifico.  (Tipologia textual:
resenha, artigo cientifico,
relatorio, monografia.)

Texto informativo técnico.
Coesao e coeréncia textual.

Técnicas para composicdo de
resumos.

Oratéria: conceito; o medo de
falar em publico, o que um
orador pode e nao pode fazer;
gualidades do orador.

Recursos audiovisuais: como
produzir um bom visual; regras
basicas para a producdo de um
bom visual; recursos visuais
mais importantes (vantagens e
desvantagens).

Defini¢céo de bioquimica.

Estruturas moleculares de
compostos  bioquimicos  nos
alimentos.

Componentes dos alimentos:

carboidratos, lipideos, proteinas,
vitaminas e sais minerais.

Fermentacdes: alcodlica, acética
e latica.

Conservacao dos alimentos

Fundamentos da
Bioquimica dos
Alimentos.

Indicar, utilizar e selecionar o
processo e o0s produtos mais
apropriados para sanitizagao
na agroindustria;

Utilizar, adequadamente, a

agua como agente de limpeza
e higienizagéo;

Capacitar
implementarem o

profissionais para
controle

Conceitos basicos de higiene e
requisitos de higiene na industria
de alimentos.

Doencas
alimentos:
epidemiologia.

veiculadas por
prevencao e

Limpeza e
alimentos.
infestacoes.

sanitizagcdo de
Controle de
Fundamentos de

Boas Préticas de
Fabricacéo,
Higiene e
Seguranca dos
Alimentos.
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higiénico-sanitario em
empresas agroindustriais;
Conhecer, analisar, avaliar e

discutir aspectos de higiene e
seguranca alimentar;

Identificar o] tramite
necessario para o registro de
produtos bem como a
documentacao técnica

(Manual de Boas Praticas de
Fabricac&o);

Aplicar instrumentos voltados
aos profissionais da area de
alimentos e bebidas,
referentes & salude e
seguranca alimentar;

Dominar os procedimentos de

higienizacdo de alimentos,
equipamentos e utensilios
utilizados em unidades

agroindustriais;

Aplicar técnicas e ferramentas
gue garantam a producao de
alimentos seguros;

higiene, limpeza e sanitizacdo na
agroindustria;

Codex alimentarius. Boas
préaticas de fabricacédo (BPF);

Check list; Inspecédo  de
alimentos. Auditoria. Coletas de
amostras para controle da
higiene em ambientes de
producéo de alimentos;

Intoxicacbes, toxiinfeccbes e
infecgBes alimentares;

Metodologias de higiene e
sanitizacdo de equipamentos em
unidade agroindustrial;

Elaboracdo do Manual de Boas
Préticas de Fabricacao.

Utilizar os conceitos basicos
da microbiologia;

Selecionar e utilizar
microrganismos  importantes
na producéo alimentar,;

Escolher um tipo de controle
microbiolégico.

Realizar adequadamente o
armazenamento das matérias
primas e dos produtos
alimenticios

Dimensionar as
consequéncias da

esterilizacgdo e o0 uso na
industria de alimentos.

Conceitos basicos da
microbiologia;

Métodos analiticos
microbiolégicos;

Microscopia e coloracao

diferencial de microrganismos

Fatores intrinsecos e extrinsecos
gue influenciam no crescimento
microbiano, nos alimentos.

Microrganismos indicadores.

Microrganismos patogénicos em
alimentos.

Doencas transmitidas atraveés
dos alimentos.

Reproducdo e curva de
crescimento microbiano.

Cultivo de  microrganismos,
metodologia e técnicas de
analises em alimentos.

Principais grupos microbianos de
interesse em alimentos.

Introducéo a
Microbiologia de
Alimentos.
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Microbiologia da &gua, solo,
vegetais,  cereais, bebidas,
pescados, o0vos, carnes e
derivados.

Alteracdes em Alimentos

provocadas por microrganismos.

Controle do crescimento de
Microrganismos.

Avaliacéo
processos.

microbiolégica de

Reconhecer o0s grupos de

Importancia da ciéncia e

Fundamentos da

alimentos e suas fungodes. tecnologia de alimentos; Ciéncia e
Identificar as fontes de @ Constituintes dos alimentos e Xﬁ?:;lq?g;a de
matéria suas funcdes (dgua, macro e '
prima para industrializacao. micro nutrientes);
Reconhecer os diferentes Alimentacao Saudavel.
processos de producdo e Biotecnologia aplicada a
conservacgao dos alimentos. alimentos,
Identificar o método mais Matérias-primas Alimentares.
adequado o para . a Alteracdes nos alimentos.
transformacdo da matéria-
prima. Métodos de Conservacgao

Embalagens para alimentos

Aditivos alimentares

Rotulagem e Informacdes

Nutricionais.
Conhecer as legislacbes A  estrutura  administrativa Legislacéo
nacionais e internacionais  brasileira - legislativo, aplicada a
referentes a area de @ executivo e judiciario; Agroindustrias.
alimentos; As trés esferas de governo
Conhecer a estrutura | federal, estadual e municipal;

administrativa brasileira;

Conhecer os trés poderes e
suas atividades: executivo,
legislativo e judiciario.

Orgdos competentes para
legislar, regulamentar e
fiscalizar;

Principais temas sujeitos a
regulamentacao;

Legislacdo dos o6rgdos de
Agricultura;

Legislacdo dos o6rgdos de
Saude;

Legislacao dos orgaos
ambientais;

Legislacdo dos o6rgados de
Trabalho;
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Legislacdo para producédo de
alimentos organicos.

Legislagcao para produtos
artesanais.

Regulamentagcéo de conselhos
de classe;

Normas ABNT;
Normas Codex Alimentarius;

Regulamentagcao internacional
— MERCOSUL

Bibliografia basica e complementar:

Operador de Computador

CAPRON, H.L.; JOHNSON, J.A., Introducéo a Informatica, editora Makron Books, Sao
Paulo, 2004.

MELO, Ivo Soares. Administracdo de sistemas de informacédo. S&o Paulo, Pioneira
Thomson Learning, 2002.

MANZANO, A.; MANZANO, M. Estudo dirigido — Microsoft Office (Windows, Word,
Excel), Editora Erica, 2004.

Leitura e Producao de Texto

CUNHA, C. e CINTRA, L. F. L. Nova gramatica do portugués contemporaneo. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2001.

GARCEZ, Lucilia H. C. Técnica de redacao: o que é preciso saber para escrever. Sao
Paulo: Martins Fontes, 2001.

KOCH, Ingedore G. Villaca. A coeséo textual. Sdo Paulo: Contexto, 1993.
TRAVAGLIA, Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 1990.

Fundamentos da Bioguimica de alimentos

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vicosa: Universidade Federal
de Vicosa, 2002.

LEHNINGER, A.L. Principios da Bioquimica. S&o Paulo: Savier. 2006.

MACEDO, Gabriela Alves et al. Bioquimica experimental de alimentos. Sao Paulo, SP:
Varela, 2005.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’'ARCE, Marisa. A. B.; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.

Boas Praticas de Fabricacdo e Higiene e Sequranca dos Alimentos

HAZELWOOD, David & MCLEAN, Anna. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. Livraria Varela. Sdo Paulo. 140 p.
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ANDRADE , Nélio José de Higiene na Industria de Alimentos. Ed. Varela - 12 edicéo.
2008. 412p.

RIEDEL, Guenther. Controle Sanitario dos Alimentos. Ed Atheneu. 32 Ed. 455 p.

Introducdo a Microbiologia dos alimentos

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Séo Paulo:
Atheneu, 1996.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, N. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo,
SP: Varela, 2007.

Fundamentos de Tecnhologia de Alimentos

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos- Principios e Aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

OETTERER, M; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M H F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.

ORDONEZ P et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1

Legislacdo aplicada a Agroindustrias.

Legislagdes disponiveis na internet
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Quadro 2: Médulo B

Médulo B

Carga horéria: 500 horas/aula

Eixo Tecnolodgico: Producéo Alimenticia

Titulo da Qualificacdo: Cozinhador (conservacéao de alimentos)

Perfil do Egresso: Sao profissionais que auxiliam no processamento de carnes, leite,
ovos, mel, frutas, hortalicas, bebidas, panificados e confeitos.

Habilidades

Realizar amostragens e
analises da matéria-prima;

Verificar resultados e selecionar
matéria-prima;

Aplicar tecnologia para a
producédo de derivados do leite;

Relacionar  operacdes de
equipamento em plantas de
beneficiamento e
transformacao do leite,
garantindo qualidade na

producéo;

Preparar amostras para exame
microbiolégico;

Utilizar
laticinios.

subprodutos de

Identificar as impurezas e
contaminagcbes da matéria-
prima;

Adquirir a matéria-prima para
agroindustria;

Utilizar 0S equipamentos
necessarios a producéo
agroindustrial;

Utilizar os procedimentos de
manutencdo e operagao de
equipamentos;

Fazer amostragem da matéria-
prima;

Identificar as impurezas e
contaminagcbes da matéria-
prima;

Adquirir a matéria-prima para

Bases Tecnoldgicas

Cadeia produtiva do leite.
Técnicas de amostragem.

Andlise, selecao e
classificacdo do leite e
derivados.

Andlise microbioldgica.

Métodos de conservagao.

Processamento e obtencédo de
leite e derivados.

Fluxograma de producéo.
Operacdo e manutencédo de
eguipamentos.

Avancos  tecnologicos e
equipamentos utilizados na
indastria de leite.

Conservacao e qualidade de
leite e produtos derivados

Técnicas de amostragem;
Andlise da matéria-prima,;

Selecdo e classificacdo de
matéria-prima;

Tecnologias de producéo;

Componente
Curricular

Tecnologia de
Leite e Derivados

Tecnologia de
carnes e
derivados
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agroindustria;

Fazer carcacas animais: fases
tecnoldgicas da sua obtencao;

Fazer a selecdo da matéria-
prima;

Aplicar tecnologias de
producdo para obtencado de
produtos agroindustriais
derivados de carnes;

Utilizar 0S equipamentos
necessarios a producéo
agroindustrial;

Utilizar os procedimentos de
manutencdo e operagdo de
equipamentos;

Utilizar subprodutos
agroindustriais (carne).

Preparar produtos derivados de
pescado.

Equipamentos;
Processamento;

Alimentos de origem animal;
Produtos néo alimentares.

Aplicar oS fundamentos = Fundamentos cientificos da Tecnologia de
cientificos da tecnologia de  tecnologia de frutas e Frutas e
frutas e hortaligas; hortalicas; Hortalicas
Realizar amostragens e analise =~ Composicdo quimica de frutas
da matéria-prima; e hortalicas;
Verificar resultados e selecionar =~ Andlises da matéria-prima;
materia-prima; Selecdo e classificacdo de
Aplicar tecnologias para a  matéria-prima;
|forotdughaot I_de derlvao!?_s fje Processamento minimo de
rutas hortalicas e aromaticas; frutas e hortalicas:
Relgmonar ¢ operagloesi ge Tecnologia de conservagéao de
equipamentos eém plantas de hortalicas por acidificacao;
beneficiamento e _
transformagdo de frutas e  Tecnologia de doces em
hortalicas, garantindo qualidade = calda, compotas, geléias,
na producao; polpadas, doce de corte e
cristalizados;
Preparar amostras para exame
microbioldgico. Tecnologia de frutas e
hortalicas/aromaticas secas e
desidratadas;
Tecnologia de polpa de frutas;
Tecnologia de temperos e
molhos condimentados.
Fazer a selecdo das matéria  Introducdo a Panificagcdo e a Tecnologia de
primas; Confeitaria. cereais,
oleaginosas e

Elaborar massas para paes,

Matérias — primas e aditivos
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bolachas e produtos de para a panificacdo e derivados

confeitaria; confeitaria (cereais,

Elaborar produtos que tenham ?Jgg?éﬁ?g:i oﬁpoi)de acucar,

como matérias primas produtos

amilaceos, cereais e Bases Fermentativas

oleaginosas. aplicadas a panificacao;

Listar caracteristicas de Equipamentos utilizados na

gualidade dos produtos; panificacdo e na confeitaria.

Listar equipamentos Elaboragédo dos produtos em

necessarios aos  panificacdo e confeitaria.

processamentos;

Operar equipamentos de

panificacdo e processamento

de amilaceas, cereais e

oleaginosas.

Realizar amostragens e Fundamentos cientificos da Tecnologia de

analises da matéria-prima; tecnologia de bebidas; Bebidas

Verificar resultados e selecionar  Analises da matéria-prima;

materia-prima; Selecdo e classificacdo de

Aplicar tecnologia para a @ matéria-prima;

Sgos?illfggsde( ct:)aecbk:gaz ferr?::t(;- Tecnologia das fermentacdes

. ¢a, graspa, g geys agentes;

rum, uisque, vodca, gin); .

Aplicar tecnologia ara a Tecnologia da producdo da

r%du %0 de 9 suc?os o cerveja; Tecnologia de vinhos

Eefri egranteS' e espumantes; Tecnologia da
9 ’ produgdo de vinagres e

Aplicar tecnologia para a  licores;

produgdo de cerveja; Tecnologia de producédo de

Aplicar tecnologia para a  bebidas fermento-destiladas

producdo de vinhos e  (cachaga, graspa, rum,

espumantes; uisque, vodca, gin,);

Aplicar tecnologia para a  Tecnologia de produgcdo de

producéo de vinagre e licores; sucos e refrigerantes, aditivos

Preparar amostras para exame e utensilios.

microbioldgico Andlises fisico-quimicas no

Relacionar  operacdes de controle de qualidade;

equipamentos em plantas de Legislacéo brasileira  de

beneficiamento e  bebidas

transformacdo de diversas

bebidas, garantindo qualidade

na producéo;

Diferenciar fatores que influem Estrutura, composi¢cdo do ovo Tecnologia e

na classificacdo comercial e
meios empregados na
avaliacao do ovo.

Aplicar métodos de

e propriedades funcionais
dos ovos de galinha.

Defeitos e anomalias dos
ovos de mercado.

processamento de

ovos e mel
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conservagcdo do ovo pelos

) Fatores que influem na
diversos processos.

classificacdo do ovo de

Definir aspectos  mercado. Meios empregados
mercadoldgicos, infra-estrutura | na avaliacdo da qualidade do
e equipamentos para  ovo.

processamento do mel,

Métodos de conversacdo de

extragcao e envase OVOS.

Processos tecnologicos de
desidratacdo de ovos
integrais, da clara e da gema.

Caracteristicas dos  ovos
desidratados. Defeitos.
Inspecéo tecnoldgica. Outros
processos de conservacao.

Mercado do Mel e Legislacao.

Infraestrutura e equipamentos
para processamento.

Extracdo, processamento e
envasamento.

Producdo de mel composto;
Produtos que contém mel.

Andlises microbiolégicas e
fisico-quimicas do mel.

Bibliografia basica e complementar:

Tecnologia de Leite e Derivados
BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 100 ed., S&o Paulo: Nobel, 1980. 320p.

BRASIL. Leis, decretos, resolucbes e portarias. Regulamento da inspecao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecuéria 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, Pecuaria e Abastecimento. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/legislacaoespecifica_leited.htm

Tecnologia de carnes e derivados

SHIMOKOMAKI, OLIVO, TERRA, FRANCO. Atualidades em ciéncia e tecnologia da
carne. ED. Varela, 2006.

TERRA, Nelcindo, TERRA, Alessandro e TERRA, Lisiane. Defeitos nos produtos
carneos: causas e solucdes. Ed. Varela, 2004.

BRUM, M. A. R. e TERRA, N.N.. Carne seus derivados: Técnica de controle de
gualidade. Ed. Nobel, 1988.
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Tecnologia de cereais, oleaginosas e derivados

CAUVAIN, Stanley P. e YOUNG, Linda S..Tecnologia da panificacdo. 22 ed. Ed
Manole, 2009.

MORETTO, Eliane e FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Ed. Varela,
1999.

RIBEIRO, Carlos Manoel Almeida. Panificacdo. Editora: HOTEC, 2006.

Tecnologia de frutas e hortalicas
COSTA, Ennio Cruz da. Secagem industrial. Ed Edgar Blucher, 2007.

LOPES, Ellen. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais padronizados -
exigidos p/RDC N° 275 da ANVISA. Ed, Varela, 2004.

MANICA, ICUMA, MALAVOLTA ET AL. Manga: tecnologia de producao, agroindustria e
exportacdo. Ed. Cinco Continentes.

Tecnologia de bebidas

EMBRAPA, Processamento de Uva - Vinho Tinto; Editora: Embrapa, 12 Edicdo, ISBN:
85-7383-208-8, 170 p. 2004.

VENTURINI, Waldemar G.Filho. Tecnologia de bebidas: matéria
prima/processamento/BPF-APPCC/legislacdo/mercado. Ed. Edgard Blucher, 2005.

Legislagdo de Alimentos e Bebidas, Editora: UFV, 12Edig&o: ISBN: 978-85-7269-329-
5, 635 p. 2007.

Tecnologia e processamento de ovos e mel

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Regulamento
da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Aprovado
pelo Decreto n. 30.691, 29/03/52, alterado pelos Decretos n® 1255 de 25/06/62, 1236 de
02/09/94, 1812 de 08/02/96 e 2244 de 04/06/97. Brasilia, 1997, 241p.

HELMUTH WISE. Apicultura, novos tempos. Guaiba: agropecuaria, 2000. 424p.
HELMUTH WISE. Novo manual de apicultura. Guaiba: agropecuéria, 1995. 292p.
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Quadro 3: Mddulo C

Médulo C

Carga horéria: 440 horas/aula

Eixo Tecnolodgico: Producéo Alimenticia.

Titulo da Qualificacao: Analista Agroindustrial

Perfil do Egresso: S&o profissionais que analisam o ambiente econémico; elaboram e
executam projetos de pesquisa econdmica, de mercado e de viabilidade econémica,
dentre outros. Participam do planejamento estratégico e de curto prazo e avaliam
politicas de impacto coletivo para o governo, ONG e outras organizacdes. Gerem
programacao econdmico-financeira; atuam nos mercados internos e externos;

Habilidades

Definir o significado de
Administracao.

Identificar de que forma a
Administracdo auxilia a
organizagdo na produgéo
de bens e servicos.

Perceber a importancia da
aplicacdo adequada dos
principios de lideranca e
gestdo de pessoas nos
diversos niveis da
organizacao.

Compreender a
importancia da agregacéao
de valor na cadeia
produtiva.

Bases Tecnoldgicas

Requisitos Basicos para
Agroindustrias;

Gestao financeira;

Gestao de Pessoas;

Andlise de Projetos

Agroindustriais;
Construcdo minima de projetos;

Exigéncias especificas da area
de produgéo para alimentos;

Gestao e Plano de Negdcio.

Componente
Curricular

Introducéo a
Administracéo
Agroindustrial.

Conhecer os tramites para
abertura e fechamentos
de empresas.

Acompanhar as atividades
administrativas, contabeis
e fiscais de empresas.

Estabelecer canais de
comunicacdo com  0S
mercados institucionais e
empresariais.

Conceituar ética e sua
importancia na sociedade;

Identificar a importancia
dos comportamentos

Legislacbes sobre montagem de
empresas;

Registro de Estabelecimentos no
Servico de Inspecdao Distrital,

Processo de Abertura e
Fechamento da empresa;

Relacionamentos legais para
funcionamento das empresas;

Encargos tributarios, nota fiscal;
Taxas e recolhimentos;
Constituicdo de Empresas;
Mercado Institucional.
Conceitos de ética Profissional;

Conduta pessoal, auto estima e
comportamento social e
profissional,

Introducao a
Legislacao
Tributaria aplicada
as unidades
agroindustriais.

Etica Profissional,

Cidadania e
Inclusao e
Relacgbes
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éticos no convivio em

sociedade e na vida
profissional,
Verificar o cumprimento

dos direitos e deveres,
diante da pratica da ética
profissional,

Detectar as mudancas de
paradigmas pelos quais
passa a sociedade;

Construir cédigo de
condutas éticas para a
vida e para o mundo
trabalhado;

Operar conforme as
normas de segurancas no
trabalho

Aplicar conhecimentos e

Direitos e deveres, diante da
pratica da ética profissional;

Qualidade em prestacdao de
Servicos;

Trabalho em equipe;
Atendimento ao cliente.

Interpessoais.

técnicas de auxilio e

primeiros socorros em

situacdes emergenciais;

Administrar e usar

corretamente

equipamentos de

seguranca.

Capacitar o estudante a  As Normas Regulamentadores —  Noc¢des de Saude e
identificar fatores de risco NR; Seguranca do
e a prevenir acidentes de Primeiros socorros: Trabalho.

trabalho em ’

agroindustrias. Técnicas de utilizacdo de

Conhecer as medidas de equipamentos de seguranca;

controle e de protecdo Medidas coletivas e individuais

dos trabalhadores quanto  de protegdo (EPI e EPC);

aos acidentes de trabalho. Combate a incéndio:

Possibilitar 0 pleno  programa  de evacuagio e

cumprimento _da  sSimulaggo de saida de

IngsIac;ao com relacdo a emergéncia.

saude e seguranca do

trabalho.

Utilizar os métodos de Evolucdo da qualidade desde a = Gestdo da
controle de qualidade no revolucao industrial; Qualidade na
processamento de Requisitos de qualidade no Pr_oduc;éo de
alimentos; processamento de alimentos; Alimentos.

Detectar e corrigir desvios Qualidade no processo

Nno processo produtivo; produtivo;

Elaborar manual de boas
praticas de fabricacéo;

Andlise de perigos e pontos
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Usar Check List e
relatorios quantitativos de
auditorias interna e
externa;

Elaborar Lay Outs de
estabelecimentos de
processamento de
alimentos em
conformidade com
preceitos de Boas

Praticas de Fabricacéo;

Procurar qualificar-se para
o] desempenho das
atividades agroindustriais.

Assumir as
responsabilidades
técnicas pelas unidades
agroindustriais.

Conhecer as
caracteristicas de
mananciais de agua para
inddstrias.

Entender
ambiental

gestao

Aprender
desenvolvimento
sustentavel.

Monitorar o ambiente

Aplicar  conceitos  de
desenvolvimento
sustentavel, ecologia,
gestdo ambiental.
Classificar geral dos

efluentes de indUstrias.

Classificar das industrias
em relacao aos rejeitos.

criticos de controle;

Métodos de controle; Processo
produtivo; Relatorios de
auditorias;

Diagramas, 5W2H, ciclo PDCA,
KAISEN, 5S;

Interpretagéo das normas
vigentes de qualidade bem como
as IS0, as certificadoras.

Certificagdo de Qualidade;
Redes de Distribuicao;
Redes de Comercializagao;

Institucional
CEASA,

Mercado
(Comercializagdo -
PNAE, PAPA, PAA);

Métodos gerais de tratamento de
efluentes solidos, liquidos e
gasosos na industria.

Normas gerais de lancamento de
rejeitos.

Fundamentos de controle de
poluicdo de industrias.

Gestdo Ambiental Integrada:
impactos ambientais;
Monitoramento ambiental;

processo de licenciamento
ambiental no agronegocio;

Ativos e passivos ambientais no
agronegocio.
Desenvolvimento Sustentavel.

Gestdo ambiental da empresa e
tecnologias mais limpas.

Protecdo ambiental integrada:

Prevencédo de poluicdo causada
por produtos e processos, desde
a obtencdo da matéria prima até
0 descarte do produto.

Evolucdo das relagcbes de
trabalho e relagdo com o meio
ambiente.

Conceitos fundamentais de
ecologia e ciclos

Gestéao
Qualificacao
Agroindustria.

Gestdo ambiental.

e

para
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biogeoquimicos.
Educacao ambiental.

Gestao ambiental na industria de
alimentos.

ISO 14000. Legislacdo e
normatizacao ambiental.

Tratamento de efluentes e
residuos solidos e gasosos da
industria de alimentos.

Fazer empreendimentos  Conceitos de cooperativismo e = Cooperativismo e
na agroindustria familiar; de cooperativa. Empreendedorismo
Compreender a  As vantagens e dificuldades das
importancia da atividade  sociedades cooperativas na
empreendedora na comparacdo com empresas
economia brasileira; mercantis.
Orientar com motivagdo O empreendedor e o]
0s subordinados; empreendedorismo;
Diagnosticar aspectos da  Criatividade e inovacao;
:jn;e(ilr?aetri]\ﬁﬁa d(znouonal € Motivacao e inteligéncia
’ emocional;
ﬁ?crg?igg' tarefas  com Competitividade, autoconfianca,
’ comprometimento e persisténcia.
Elaborar um Plano de  Ousadia e iniciativa.
g:goucrf p:;?agﬂimaeﬁg Inovacao tecnoldgica. Modelos e
; tipos de pesquisa.
processador de alimentos;
- Estratégia tecnologica.
Escolher estratégias . g g _
tecnoldgicas. Sistemas de informacéao
gerencial.
Demandas tecnoldgicas do
agronegaocio.
Ciclo de vida de tecnologias.
Propor um espaco para a  Desenvolver um Novo Produto Elaboracéo e
construgao de  Alimenticio. Gestdo de Projeto
coecments alevé &2 gmborar um poen o Tbano oo
ag proj Agroindustrial com viabilidade de
pesquisa. Curso

Priorizar as metodologias
e temas de trabalho que
valorizem as experiéncias
e saberes construidos a

partir do mundo do
trabalho e da pratica
social.

implantacéo.

Proposta (projeto) de atuacéo
como responsabilidade técnica.

Projetos de pesquisa
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Bibliografia basica e complementar:

Introducdo & Administracdo Agroindustrial

CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a teoria geral da administracdo. 7.ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2003.

BATEMAN, Thomas S.; SNELL, Scott A. Administracdo: novo cenario competitivo.
Sao Paulo: Atlas, 20009.

BATALHA, Mario O. Gestao agroindustrial — Volume 1. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

Introducdo a Leqgislacao Tributaria aplicada as unidades agroindustriais.

BORGES, Humberto Bonavides. Geréncia de impostos: IPI, ICMS e ISS. 6. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2007.

FABRETTI, Laudio Camargo e FABRETTI, Dilene Ramos. Direito Tributario para os
Cursos de Administracao e Ciéncias Contabeis. 5.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

OLIVEIRA, Gustavo Pedro de. Contabilidade tributaria. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

Etica Profissional, Cidadania e Inclusdo e Relacdes Interpessoais.

DOLABELA, Fernando. O Segredo de Luisa. Sédo Paulo: Cultura Editores Associados,
1999.

CONFEA Engenharia, Arquitetura e Agronomia. Resolucdo n°1002/2002 CONFEA.
Caddigo de ética profissional Brasilia: CONFEA, 2002.

CORTINA, A. , MARTINEZ, E. Etica. S40 Paulo: Loyola, 2005.

Nocoes de Saude e Sequranca do Trabalho

BENITE, A.G. Sistema de Gestdo da Seguranca e Saude no Trabalho. Sdo Paulo: O
Nome da Rosa, 2004.

CARDELLA, B. Seguranca do trabalho e prevencédo de acidentes. S&o Paulo: Atlas,
2005.

LANCMAN, Selma. Saude, trabalho e terapia ocupacional. Sdo Paulo: Roca, 2004.

Gestdo da Qualidade na Producéo de Alimentos
ROTONDARO, R. G. et al. Gestao da Qualidade. Rio de Janeiro: Campus, 2005.
PALADINI, E. P.. Gestdo da Qualidade: Teoria e Préatica. Sao Paulo: Atlas, 2004.

ZYLBERSZTAJN, D. Economia e Gestdo dos Negocios Agroalimentares: industria de
alimentos, industria de insumos, producdo agropecuaria, distribuicdo. Séo Paulo:
Pioneira, 2000, 428 p.
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Gestdo e Qualificacdo para Agroindustria

CORREA, H.L.; et al. Planejamento, programacédo e controle da producdo. S&o
Paulo: Atlas, 2004.

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

ALVARENGA, Antonio Carlos. Logistica aplicada — suprimento e distribui¢cdo. 3.ed.
Sao Paulo: Edgard Blucher, 2000.

Gestdo ambiental
PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso
de gestdo ambiental. Sdo Paulo: Manole, 2004.

CARLOS A. RICHTER. KARL E KLAUS R. IMHOFF. Tratamento de agua “tecnologias
atualizada”. Editora Edgard Blucher Ltda. 3° Reimpressao 2000.

MARGULIS, S. Meio ambiente: aspectos técnicos e econémicos. Rio de Janeiro: IPEA,
1990. 248p.

Cooperativismo e Empreendedorismo

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo - Transformando Idéias em Negocios.
Campus. 300p.

CRUZIO, Helnon de Oliveira. Como organizar e administrar uma cooperativa. 22
edicdo. Rio de Janeiro: FGV Editora, 2001. ISBN: 85-225-0303-6.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas. Manual de Gestdo das Cooperativas: uma
abordagem pratica. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2001. ISBN: 85-224-3007-1.

Elaboracdo e gestdo de Projeto — Trabalho de Conclusdo de Curso

PASSOS, Maria L. G. S. Gerenciamento de projetos para pequenas empresas. Rio de
Janeiro: Brasport, 2008.

SILVA, C. A. B. & FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais —
Produtos de Origem Animal. UFV.2003.

SILVA, C. A. B. & FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais —
Produtos de Origem Vegetal. UFV, 2003.
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6.5. Matriz Curricular

Modulo A:

Componentes Curriculares

CH Semestral

CH Semestral

h/a h

Operador de Computador 60 50
Leitura e Producéo de Texto 60 50
Fundamentos da Bioquimica dos Alimentos 60 50
Introducéo a Microbiologia de Alimentos 80 66,67
Boas Préticas de Fabricacéo, Higiene e Seguranca

: 60 50
Alimentar
Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 60 50
Legislacéo aplicada a Agroindustrias 60 50
Atividades Complementares | 60 50

Total 500 416,66

Modulo B:

Componentes Curriculares

CH Semestral

CH Semestral

h/a h

Tecnologia de Leite e Derivados 100 83,33
Tecnologia de carnes e derivados 100 83,33
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 100 83,33
Tecnologia de cereais, oleaginosas e derivados 100 83,33
Tecnologia de Bebidas 40 33,33
Tecnologia e processamento de ovos e mel 40 33,33
Atividades Complementares Il 20 16,67

Total 500 416,66

Modulo C:

Componentes Curriculares

CH Semestral

CH Semestral

h/a h

Introducéo a Administracdo Agroindustrial 60 50
Introducéo a Legislacao Tributaria aplicada as unidades 40 3333
agroindustriais. '
Etica Profls&_‘,lonal, Cidadania e Incluséao e Relacdes 40 33,33
Interpessoais.
Nocdes de Saude e Seguranca do Trabalho 40 50
Gestao da Qualidade na Producéo de Alimentos 40 33,33
Gestédo e Qualificacdo para Agroindastria 40 50
Gestéo ambiental 40 33,33
Cooperativismo e Empreendedorismo 40 33,33
Elabora(;~ao e gestao de Projeto — Trabalho de 100 83.33
Concluséo de Curso

Total 440 366,67
Carga Horéria Total do Curso em hora/aula (50 1.440 h/a
minutos)
Carga Horéaria Total do Curso em horas (60minutos) 1.200 h
Estagio Curricular Supervisionado (h) 160 h
Carga Horéaria Total do Curso em horas (60minutos) 1.360 h

com o Estagio Curricular Supervisionado
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6.6 Orientagcbes Metodoldgicas

As

orientacdbes metodolégicas consistem em estratégias pedagogicas

recomendadas para o exercicio das atividades docente.

Aplicagéo de exercicios.

Praticas de Laboratorio

Visitas aos laboratorios e execucdes de ensaios.

Visitas técnicas a empresas e feiras da area de alimentos.

Interpretacéo e discussao de textos técnicos.

Apresentagdo de videos técnicos.

Apresentacdo de seminarios.

Trabalhos de pesquisa.

Trabalhos em equipe.

Relatérios de ensaios e atividades desenvolvidas em aula ou atividade extra-aula.

Execucéo e apresentacéo de Planos.

Realizacdo de um Projeto Integrador ao final de cada modulo que desenvolva e

articule as competéncias e habilidades trabalhadas durante o modulo.

Nesta proposta pedagdgica do curso as orientacdes metodologicas se relacionam

com as atividades avaliativas por funcionarem como instrumentos colaboradores na

verificacdo da aprendizagem, contemplando os seguintes aspectos:

Adocéo de procedimentos de avaliacdo continua e cumulativa;

Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

Incluséo de atividades contextualizadas;

Manutencdo de didlogo permanente com o aluno;

Consenso dos critérios de avaliacdo a serem adotados e cumprimento do
estabelecido;

Disponibilizacao de apoio pedagdgico para aqueles que tém dificuldades;
Adocao de estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem
considerados nas avaliagoes;

Adocao de procedimentos didatico-pedagogicos visando a melhoria continua
da aprendizagem,;

Discussao, em sala de aula, dos resultados obtidos pelos estudantes nas

atividades desenvolvidas; e
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Observacdo das caracteristicas dos alunos, seus conhecimentos prévios
integrando-os aos saberes sistematizados do curso, consolidando o perfil do

trabalhador cidadao, com vistas a (re)construcédo do saber escolar.

Na pedagogia da alternancia tem-se como orientagdo o desenvolvimento das

atividades de tempo comunidade e tempo escola que se caracterizam por tempos

educativos diferenciados, porém, se inter-relacionam de forma dialégica a partir das

relacbes estabelecidas pedagogicamente. Os espacos de tempo comunidade s&o

complementares aos encaminhamentos das atividades de tempo escola, assim, s&o

momentos educativos de extrema formacdo com base na realidade, a partir da juncdo

teoria-pratica.

No periodo complementar de Tempo Comunidade, tem-se as seguintes atividades

e instrumentos pedagogicos:

Plano de Estudo: € um questionario elaborado na Escola, relacionado ao
tema gerador do tempo escola (elaborado no plano de formacéo),
formuladas pelo(a)s aluno(a)s, orientados pelos professores(as), respondido
na fase domiciliar pelas familias e pessoas da comunidade. Retornando a
escola, é realizada a colocacdo em comum da pesquisa de todos e todas, e
aprofundado pelo(a)s professores (as) e analisado, discutido e
sistematizado pelos(as) alunos(as). O Plano de Estudo integra vida com
escola, estimula a ligacdo da realidade com a aprendizagem cientifica;
Caderno da Realidade: é o caderno que o(a) aluno(a) registra todas as
atividades realizadas no tempo escola e no tempo comunidade de forma
sintética. Este caderno é um elo de ligacdo que serve de ponte de
informacéo entre as familias e a Escola, pois ha um espaco reservado para
observacdo do(a) professor(a) responsavel pelo acompanhamento
personalizado, e a familia quanto as atitudes, o comportamento, 0s avancos,
os limites, as dificuldades e as necessidades do(a) aluno(a);

Cursos: sdo atividades extra-classe necessarias para o aprofundamento
dos conhecimentos adquiridos na escola. Além disso, contribuem para
definir a vocacéo profissional. Os mesmos sao realizados em parcerias com
instituicdes ou pessoas que trabalham em areas de interesse da escola;
Atividade Retorno: o Plano de Estudo pesquisado, debatido e
sistematizado, devera preparar o (a) aluno (a) para fazer interferéncias no

meio socio-profissional: material escrito para a comunidade, palestra,
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demonstracbes  praticas, teatro, engajamento na comunidade,
transformacgdes pessoais, dentre outras;

e Projeto Pessoal: durante o curso o (a) aluno devera realizar um projeto de
vida, onde demonstre suas intengbes e reflexdes de continuidade dos
estudos ou ndo. Bem como no término do curso um exercicio monogréfico,
para fim de adquirir conhecimentos que favoreca a iniciacdo a pesquisa, no
gue tange as habilidades na elaboracdo de texto, como sua pré-disposi¢cao

em iniciar um trabalho, com perspectivas de uma vida melhor.

No Tempo escola/Tempo comunidade o trabalho de ensino-aprendizagem é
desenvolvido sob orientacdo dos professores e dos técnicos através de Planos com a
participacdo dos estudantes. Essas atividades praticas complementam as aulas tedricas.
Elas serdo realizadas em laboratérios, unidades de ensino e producédo, nas comunidades
envolvidas no processo ou em outros locais, onde os estudantes poderdo vivenciar um

pouco da pratica, e até mesmo da teoria.

Seminério Integrador Tempo Comunidade-Tempo Escola: primeiro momento de
encontro pedagdgico. Ocorre na chegada dos estudantes do tempo comunidade,
iniciando a etapa de tempo escola. Este seminario tem o objetivo de dar espaco aos
estudantes, divididos por regido e proximidade de assentamentos e municipios, para que
possam repercutir de forma breve como foi o encaminhamento das atividades coletivas e
individuais passadas pelos professores e seus respectivos componentes curriculares.
Este seminario serve também para iniciar os encaminhamentos e a programacdo das
atividades de TE da semana e organizar a organicidade da turma;

Seminéario Integrador Tempo Escola-Tempo Comunidade: ultimo momento
pedagdgico da etapa de TE antes do retorno dos estudantes aos assentamentos e
comunidades rurais. Este encontro tem por objetivo encaminhar detalhadamente e
conjuntamente, entre docentes e discentes, as atividades de TC a serem desenvolvidas
junto a suas familias e comunidades assentadas. Este espaco também serve para
organizar toda a programacdo de acompanhamento docente as comunidades rurais,

locais, datas e horarios das visitas.
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6.7 Atividades Complementares

As Atividades Complementares constituem acdes que devem ser desenvolvidas no
primeiro e segundo semestre, criando mecanismos de aproveitamento de conhecimentos
adquiridos pelo estudante, por meio de estudos e praticas independentes, presenciais
e/ou a distancia, de maneira complementar ao curriculo levando em conta atividades de
ensino, pesquisa e extensao.

Estas atividades visam adicionalmente, garantir a interacdo teoria-pratica,
contemplando as especificidades do curso, além de contribuir para o desenvolvimento
das habilidades e das competéncias inerentes ao exercicio das atividades profissionais
do graduando. Além disso, enriquece o processo de ensino-aprendizagem, privilegiando a
complementacéo da formacéo social e profissional.

Sao consideradas Atividades Curriculares aquelas pertencentes aos seguintes
grupos:

Grupo 1: Atividades técnico-cientificas relacionadas a area de conhecimento do curso,
com correspondéncia de 50% da carga horaria da atividade, dentre elas:

o Participacdo em cursos na area de formacao;
o Participacdo em eventos técnico-cientificos da area;
o Participacdo como apresentador de trabalhos (oral ou pdoster) em eventos

técnico-cientificos da area;

o Participacdo em projetos de iniciacao cientifica e tecnolégica;

o Monitoria e/ou Tutoria;

o Atividade como bolsista;

o Participacdo como expositor em exposi¢des técnico-cientificas;

o Participacdo efetiva na organizacao de eventos de carater académico;
. Publicacdes em periddicos ou em anais de eventos técnico-cientificos;
o Estagio ndo supervisionado na area;

o Trabalho com vinculo empregaticio na area;

o Participacdo em grupos de estudo;

o Registro de patente.
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Grupo 2: Atividades de complementacdo da formacgao social, humana e cultural, com

correspondéncia de 20% da carga horaria da atividade, dentre elas:

o Atividades esportivas como torneios e campeonatos;
o Cursos de linguas;
o Participacdo em atividades artisticas e culturais, tais como: coral, grupos de

teatro, grupos de danca, grupos de musica e outras;

o Participacdo efetiva na organizacdo de eventos de carater artistico ou
cultural;

o Participacdo como expositor em exposic¢ao artistica ou cultural;

o Participacéo efetiva em Centro Académico, Entidades de Classe, Conselhos

e Colegiados internos a Instituicao;

o Participacéo efetiva em atividades beneficentes e comunitarias;

o Atuacdo como instrutor em palestras técnicas, seminérios, cursos da area
especifica;

o Engajamento como docente em cursos preparatorios e de refor¢co escolar;

o Doacéao de sangue;

o Participacdo em projetos de extensao.

O Estagio Supervisionado ndo é considerado como Atividades Complementares,

por ja possuirem cargas horarias e registros préprios.

6.8 Estagio Supervisionado

O estagio, de acordo com o art. 1° da Lei n.° 11.788/2008, € o ato educativo
escolar supervisionado que visa a preparacao dos estudantes para o trabalho produtivo.
O estagio € instrumento de aprendizado das competéncias préprias da atividade
profissional e sua contextualizagdo, promovendo o desenvolvimento do educando para a
vida cidada e para o trabalho. Ele devera ser realizado em conformidade com a Lei n°
11.788, de 25 de setembro de 2008 e com o “Regulamento de Estagio Supervisionado
dos Cursos de Nivel Médio Profissionalizante e de Graduagéao do IFB”, aprovado pela
Resolucdo n.° 010/2012 CS/IFB, bem como as demais regulamentagcdes e orientagbes

emanadas pelos 6rgaos superiores competentes.
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Para conclusédo do Curso Técnico em Agroindustria e obtencdo do diploma, o aluno
deverd cumprir um minimo de 160 horas de estagio obrigatério, que serdo acrescidas a
carga horaria total da organizacdo curricular do curso. Também podera ser acrescido a
esta carga horaria, como atividade opcional, o estagio ndo obrigatoério.

O estagio deve ser desenvolvido ao longo do curso, a partir do término do 1°
semestre, podendo também ser realizado ao final do curso, respeitado o periodo de
integralizacdo. O estudante somente podera submeter-se as atividades de estagio caso
tenha, no minimo 16 anos completos na data de inicio do estagio, segundo a Resolucdo
CNE/CEB n° 1/2004. As atividades a serem desenvolvidas pelo estudante devem estar
relacionadas com a formacgéo educacional do mesmo, ou seja, devem ser compativeis
com o projeto pedagoégico do curso.

O estagio pode ser oferecido por empresas publicas, privadas e organizacfes nao
governamentais, respeitando-se o que prevé o art. 9° da Lei n.° 11.788/2008. Os
profissionais liberais de nivel superior, devidamente registrados em seus respectivos
conselhos, também podem oferecer estagio nas mesmas condi¢des do artigo supracitado.
As Unidades de Ensino e Produgao (UEP’) do IFB — Campus Planaltina podem oferecer
apenas estagio obrigatorio.

O estudante deve ser acompanhado por um professor orientador da area a ser
desenvolvida no estagio. Este deve ser o responsavel pelo acompanhamento e avaliacéo
das atividades do estagiario (inciso Ill, art. 7° da Lei = 11.788/2008). O professor
orientador ter& um limite de cinco orientandos concomitantemente. O supervisor do
estudante durante o estagio deve ser funcionario do quadro de pessoal da empresa ou
instituicdo, com formacdo ou experiéncia profissional na éarea de conhecimento
desenvolvida no curso (inciso 1ll do art. 9° da Lei 11.788/2008). A avaliacdo do estagio
sera feita por meio de relatério de atividades, do qual devera constar visto do professor
orientador e do supervisor de estagio e mencao de aprovacao final.

As atividades de pesquisa e extensdo desenvolvidas por estudantes do Curso
Técnico em Agroindustria podem ser equiparadas ao estagio, desde que a participacao
dos alunos, prevista no projeto que descreve a atividade, esteja relacionada com as
competéncias gerais e especificas do Perfil Profissional de Concluséo deste Plano de
Curso (secao 6). As atividades de monitoria em unidades curriculares do curso também
podem ser equiparadas ao estagio. O aproveitamento da carga horaria das atividades de
pesquisa, extensao e monitoria pode ser feito somente até 0 minimo exigivel como carga

horéaria de estagio obrigatorio (160 horas).
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A dispensa do estagio obrigatério pode ser concedida ao estudante trabalhador
que, ambito do seu trabalho, desenvolva atividades compativeis com a area de formacéo
do curso. Para tanto, o estudante deve fazer a comprovacdo das suas atividades,
cumprindo as exigéncias de registro da Coordenacdo do Curso, que analisara o mérito
das atividades a luz do Perfil Profissional de Concluséo.

A efetivacdo do estagio deve seguir os procedimentos da Coordenacdo de

Extensao e Pesquisa.

7. Critérios e Procedimentos de Avaliacdo da Aprendizagem

Neste projeto pedagdgico do curso Técnico em Agroinddstria, em regime de
alternancia, nas formas concomitante e subsequente ao ensino médio, considera-se a
avaliacdo como um processo continuo e cumulativo. Nesse processo, sdo assumidas as
funcBes diagndstica, formativa e somativa, as quais devem ser utilizadas como principios
orientadores para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades
dos estudantes. Igualmente, deve funcionar como instrumento colaborador na verificacdo
da aprendizagem, levando em consideracéo o predominio dos aspectos qualitativos sobre
0S quantitativos.

A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplinas semestralmente,
considerando aspectos de assiduidade e aproveitamento, conforme as diretrizes da LDB
Lei n° 9.394/96. A assiduidade diz respeito a frequéncia as aulas tedricas, aos trabalhos
escolares, aos exercicios de aplicacdo e atividades préticas, previstas como 75% do
tempo escola em cada um dos modulos. O aproveitamento escolar € avaliado atraves de
acompanhamento continuo dos estudantes e dos resultados por eles obtidos nas
atividades avaliativas, sendo que 6,0 pontos correspondem a nota minima para
aprovacao em conformidade com o Regulamento do Ensino Técnico do IFB.

Adota-se como préatica pedagdgica a participacdo do corpo discente em
congressos, seminarios e workshops, visitas técnicas, atividades em equipe, defesa e
apresentacdo de seminarios, além das atividades desenvolvidas no tempo escola ou

tempo comunidade.
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8. Critérios de Aproveitamento e Procedimentos de Avaliacdo de
Competéncias Profissionais Anteriormente Adquiridas

Conforme estabelece a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao, Lei n° 9.394/96, o
conhecimento adquirido na educacédo profissional e tecnologica, inclusive no trabalho,
podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e certificacdo para prosseguimento ou
concluséo de estudos.

Sendo assim, podera haver aproveitamento de conhecimentos adquiridos na
Educacao Profissional, inclusive no mundo do trabalho, para fins de prosseguimento e de
concluséo de estudos:

e Das disciplinas de carater profissionalizante cursadas no Ensino Médio, até
o limite de 25% da carga horéaria do curso;

e De disciplinas ou médulos cursados em outra habilitacdo profissional;

e De estudos da qualificacdo basica;

e De estudos realizados fora do sistema formal;

e De competéncias adquiridas no mundo do trabalho.

Os cursos concluidos hd mais de cinco anos, ou cursos livres de educacédo
profissional de nivel basico (Formacao Inicial e Continuada), cursados em escolas
técnicas, instituicdes especializadas, ONGs, entidades sindicais e empresas, poderéo ser
aproveitados para fins de certificacao.

O aproveitamento de estudos ou de experiéncias do mundo do trabalho sera feito
mediante avaliacdo de competéncias e habilidades, por comissdo formada por
professores do curso, preferencialmente professores do respectivo médulo a ser avaliado,
instituida pela coordenacao do respectivo curso.

A avaliacao serd baseada nas competéncias e habilidades do(s) modulo(s) para
o(s) qual(is) for solicitado aproveitamento ou certificado. Sendo assim devera ser
estabelecido o aproveitamento minimo na avaliagcdo de acordo com a nota minima para
aprovacao constante no Regulamento do Ensino Técnico - RET. A avaliacdo podera ser
composta por parte teorica e parte pratica de acordo com o médulo a ser avaliado e
devidamente definido pela comisséo de avaliagéo.

Os alunos que desejarem fazer aproveitamento de competéncias e experiéncias
anteriores deverdo formalizar seu pedido através de formulario proprio nos prazos
estabelecidos e amplamente divulgados pelo Campus. Em data determinada se

precedera a avaliacdo do aluno por uma junta de professores da area especifica.
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9. Infraestrutura - Instalagcdes, Equipamentos e Biblioteca

A estrutura fisica do curso é composta pela biblioteca com acervo especifico e

atualizado, pelo laboratério de informéatica com programas especificos, laboratério de

microbiologia, laboratério de processamento de alimentos e laboratério de quimica

O quadro a seguir apresenta a estrutura fisica necesséria ao funcionamento do

Curso Técnico em Agroindustria, em regime de alternancia, nas formas concomitante e

subsequente ao ensino médio e a relacdo detalhada dos equipamentos para 0s

laboratorios.

Qte

Espaco Fisico

Descricao

03

Salas de Aula

Com 40 carteiras, Quadro Branco

01

Biblioteca

Com espaco de estudos individual e em grupo,
acervo bibliografico e de multimidia.

01

Laboratério de Informéatica

Com 20 maquinas, software e projetor multimidia.

01

Unidade de Ensino e
Producdo de Produtos de
origem vegetal

Balanca Digital
Refrigerador

Fogao

Microondas

Forno

Amasseira

Batedeira

Divisora

Cilindro

Modeladora

Seladora

Armario para crescimento
Despolpadeira Industrial
Despolpadeira em pequena escala
Secador de cabine
Moedor de Carne
Espremedor de sucos
Seladora de pedal
Descascador de legumes

01

Unidade de Processamento
de Produtos de Origem
Animal

Balanca Digital

Refrigerador

Freezer

Fogao

logurteira

Tanque de Pasteurizacao

Tanques para fabricacédo de queijos
Tacho para doce de leite
Desnatadeira

Embaladora de logurte

Prensas manuais para queijos redondos
Cutter

Embutideira manual
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Defumador caseiro
Moedores de carnes

01 Laboratério de microbiologia [Estufa microbiana

Estufa de secagem e esterilizacéo
Autoclave

Microscopios

Bico de Bunsen

Balanca Digital

Balanca Analitica

Estufa BOD

Banho Maria

Camara de Fluxo Laminar
Vidrarias em geral

Meios de Cultivo e Reagentes
\Vortex para tubos

Agitador magnético

01 Laboratério de quimica Balanca Digital

Balanca Analitica

Estufa de Secagem
Capela de Exaustao
Digestor de proteinas
Destilador
Espectrofotdmetro Visivel
Espectrofotdmetro de Massa
Rotoevaporador
Refratdmetros

PHmetros

Extrator de Gordura
Agitadores magnéticos
Chapas aquecedoras
\Vortex para tubos
Vidrarias em geral
Reagentes para analises

No entanto para desenvolvimento das atividades é necesséria a adequacao da
estrutura elétrica da unidade Agroindustria (laboratérios de microbiologia, fisico-quimica e
de processamento). E para a adequacdo das unidades aos requisitos legais de
processamento, € fundamental: a troca das telas das janelas e portas; a pintura externa e
interna da unidade; a troca dos ralos para escoamento da agua e a troca das luminarias.

A Biblioteca do IFB Campus Planaltina constitui de um prédio centralizado, logo a
frente do pavilhdo de aula. A unidade é ampla, moderna, dotada de salas de estudo em
conjunto e também individualizadas. Dotada de um sistema informatizado, possibilitando

acesso via terminal ao acervo da biblioteca. O acervo é dividido por areas de

conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos especificos, com exemplares de
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livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia do curso. Oferece
servicos de empréstimo, renovagdo e reserva de material, consultas informatizadas a
bases de dados e ao acervo, orientacdo na normalizacdo de trabalhos académicos,
orientacao bibliografica e visitas orientadas.

Deverao estar disponiveis para consulta e empréstimo, numa proporcéo de 6 (seis)
alunos por exemplar, no minimo, 3 (trés) dos titulos constantes na bibliografia basica e 2
(dois) dos titulos constantes na bibliografia complementar das disciplinas que compdem o

curso, com uma média de 3 exemplares por titulo.

10. Corpo Técnico e Docente
O Quadros 7 e 8 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-
administrativo, necessarios ao funcionamento do Curso, tomando por base o

desenvolvimento simultdneo de uma turma para cada periodo do curso.

Quadro 7 - Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso.

Descricao Quantidade

Docente com licenciatura plena em Lingua Portuguesa 01
Docente com licenciatura plena em Quimica 01
Docente Bacharel e Licenciatura em Economia Doméstica, mestrado em 01
Engenharia de Alimentos, doutorado em Ciéncia dos Alimentos
Docente com graduacao na area de Engenharia de Alimentos, mestrado em 01
Nutricdo Humana.
Docente com graduacdo na éarea de Engenharia Civil, mestrado em 01
Engenharia Urbana e doutorado em Ciéncias da Engenharia Ambiental.
Docente com graduacdo na area de Engenharia Agronémica. 01

Total de professores necessarios 06

Quadro 8 - Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso.

Descricéo Quantidade
Profissional técnico de nivel médio/intermediario em agroindustria para 03
manter, organizar e definir demandas dos laboratorios de apoio ao Curso.
Profissional de nivel médio/intermediario para prover a organizacdo e o 05
apoio administrativo da secretaria do Curso.
Total de técnicos administrativos necessarios 08
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10.1. Impacto da oferta do curso sobre o horario docente

Andlise de Carga horaria por docente, lembrando que a forma de ingresso do aluno
no curso € anual, desta forma ndo tem sobreposicdo de carga horaria docente com a
entrada de novas turmas.

2014 |1 2015 Il_2015 | 2016 Il_2016
12 Turma 12, Turma 28, Turma
(Final) (Final)
I [eeeiE 28, Turma 32 Turma

(Inicial) (Inicial)
Carga Horaria Semanal

Prof. Informatica

60h/a 3h/a - 3h/a - 3h/a

Prof. Portugués 60h/a 3h/a - 3h/a - 3h/a

Prof. Quimica 60h/a 3h/a - 3h/a - 3h/a

Prof. Micro e Higiene

140h/a 7h/a - 7h/a - 7h/a

Prof. Tecnologia e

Legislacdio 120h/a 6h/a i 6h/a ] 6h/a

Prof. Processamento

| 200h/a - 10h/a - 10h/a

Prof. Processamento

Il 100h/a - 5h/a - 5h/a

Técnicos da

EMATER (parceira) - 8h/a - 8h/a

160h/a

Prof. Administracdo e

Cooperativismo - - 5h/a 5h/a

100h/a

Prof. Seguranca do

trabalho, Gestdo da

qualidade, - - 6h/a 6h/a

Qualificacao para

Agroindustria 120h/a

Prof. Gestéo

Ambiental 40 i i 2h/a 2h/a

Técnicos da

EMATER (parceira) - - 4h/a 4h/a

80h/a

Carga horaria

maxima semanal com - - 12h/a - 12h/a

sobreposicao
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A parceria estabelecida entre o Instituto Federal de Brasilia — IFB e a EMATER-DF,
também é importante em virtude da contribuicdo da Instituicio EMATER-DF com as
atividades a serem desenvolvidas no curso. Dentre as contribuicbes ressalta-se o
trabalho de mobilizagcdo para divulgagéo do curso junto as comunidades e os agricultores
familiares rurais da regido do DF e entorno, a execucgdo de aulas praticas no médulo de
processador de alimentos e a corresponsabilidade por algumas disciplinas nos demais
modulos.

11. Certificados e Diplomas

ApoOs a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o Curso
Técnico em Agroindustria, em regime de alternancia, na forma subsequente ao ensino
médio, e da realizacdo do estagio curricular, sera conferido ao egresso o Diploma de
Técnico de Nivel Médio em Agroindustria, com eixo tecnoldgico Producéo Alimenticia.

No caso do Curso Técnico em Agroinddstria, em regime de alternancia, na forma
concomitante ao ensino médio, além da integralizacdo e da realizacdo do estagio
curricular, é necessario a apresentacao do certificado de conclusdo do ensino médio e
entdo sera conferido ao egresso o Diploma de Técnico de Nivel Médio em Agroindudstria,
com eixo tecnoldgico Producéo Alimenticia.

Este plano de curso também prevé a certificacdo intermediaria ao final da
conclusdo de cada um dos moédulos, sendo que ao final da integralizagdo do primeiro
modulo tem-se a certificacdo de Alimentador de linha de producédo (CBO: 7842-05), no
segundo médulo de Cozinhador (conservacéo de alimentos) (CBO: 8414-08) e no terceiro
maédulo Analista Agroindustrial (CBO: 2512-10).
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