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1. JUSTIFICATIVA

Atualmente, afirma-se que a industrializacdo de alimentos é reconhecida como um
dos mais dindmicos segmentos da economia brasileira, resultado das profundas
transformacdes econbmicas e sociais, que vém ocorrendo no mundo e em especial
no pais nas ultimas décadas.

Neste sentido, a producdo alimenticia torna-se um agente impulsionador de
uma parcela significativa das exportacées (Agéncia Brasil, 2011) ao longo de todo o
territdrio nacional e, consequentemente, um vetor de desenvolvimento.

As industrias de transformacéo respondem por 98,5% do valor da producéo
industrial do Brasil, e participam com 98,3% do pessoal ocupado, liderando as
estatisticas atuais na criagdo de estabelecimentos industriais, ressaltando ainda a
importancia fundamental dos efeitos multiplicadores dos investimentos nesta linha de
producéo, ou seja, pelo desenvolvimento da pesquisa, pela difusdo de tecnologias e
pelo crescimento de renda familiar; fatores esses que contribuirdo para otimizacéo
desta area (Brasil, 2011).

O Estado de Sergipe caracteriza-se por apresentar uma grande diversidade de
atividades agricolas e zootécnicas, nesta destacando-se a ovinocultura,
caprinocultura, bovinocultura, suinocultura, equinocultura, avicultura, apicultura,
aquicultura etc., e naquela, a produgéo de mandioca, milho, hortalicas, coco, citrus e
outras frutiferas. Apesar de estas atividades estarem consolidadas, apresentam
baixos indices de produtividade no beneficiamento e processamento da producéo
agropecudria, principalmente pela falta de méo-de-obra qualificada. Dai a necesséria
formacdo de profissionais com dominio Técnico em Agroindustria com objetivo de
atender a essas demandas.

Sendo assim, a industrializacdo de alimentos, como fator de promocao da
agropecuéria e da industria, consolida-se como uma das mais relevantes atividades,
tanto pelo ponto de vista econdmico, como pelo social, uma vez que interfere no
suprimento das necessidades de alimentos, na agregacao de valores, para 0 emprego
de mao de obra, para geracédo de excedentes comerciaveis e fundamentalmente para
promog¢éao da manutencao e incentivo do homem no meio rural. Acredita-se que hoje
uma das melhores alternativas de geracéo de renda € a Agroindustria. Neste sentido,

ela se torna um agente impulsionador tanto no complexo rural como no industrial,
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promovendo o desenvolvimento de ambos 0s setores da economia de nosso estado,
configurando-se, desta forma , como responsavel também pela geracdo de empregos,
pelo desenvolvimento de pesquisa e difusdo de tecnologias, além do crescimento da
renda familiar, que devera advir da otimizacdo na producdo de novos produtos
agroindustriais.

Neste contexto, o Governo do Estado de Sergipe através da Secretaria de
Estado do Desenvolvimento Economico e da Ciéncia e Tecnologia (SEDETEC), vem
desenvolvendo o Projeto dos Arranjos Produtivos Locais de Sergipe — APL-SE, que
tem por finalidade dinamizar as economias locais, interiorizar o desenvolvimento para
os territérios sergipanos, incentivar as potencialidades e construir um ambiente
favoravel para que haja uma atracao de capital, aumento do dinamismo empresarial
através da interacdo e cooperacao entre produtores e empreendedores e promogao
da inovacao tecnoldgica, assegurando assim, a melhoria das condi¢des locais, para
crescimento das empresas/ empreendimentos, aumento das exportacbes e
sobretudo, aumento de emprego e renda local. Sobretudo, s&o identificados,
dezessete APLs, destacando-se: pecuaria de leite, piscicultura, ovinocaprinocultura,
fruticultura, apicultura, mandioca, citricultura, e carcinicultura.

Com base neste propoésito, ndo podemos perder de vista o fundamental papel
educativo que a Escola exerce e a sua intermediagdo com a comunidade civil,
industrial e rural de nosso Estado, engquanto compromisso assumindo as
indispensaveis parcerias com outras instituicbes de ensino e/ou do mundo do
trabalho, visando a melhoria das condices de formacao, reciclagem, busca de novas
opcOes, prestacdo de servicos, assisténcia técnica e tecnoldgica e o aprimoramento
da mao de obra, fomentando a competitividade e, acima de tudo, oferecendo
condicbes para que o trabalho proporcione o desenvolvimento socioecondémico e
cultural da regido, bem como o bem-estar e a melhoria da qualidade de vida dos

individuos.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Formar um profissional com habilidades técnico-cientificas capaz de atuar
conscientemente e contribuir significativamente no desenvolvimento e modernizacao
do setor agroindustrial, buscando tecnologias economicamente viaveis as
necessidades regionais em que esta inserido, agindo de forma critica como um
agente transformador do processo de desenvolvimento sustentavel, visando a

melhoria da qualidade de vida das familias e, consequentemente, da comunidade.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Buscar novas opcoes de profissionalizacdo para o individuo, compativel
com as exigéncias do mercado atual;

» Promover condi¢cdes favoraveis ao ensino especializado, pesquisa e
extensdo com vistas a adequar as habilidades e competéncias dos
conteudos de qualificacao e requalificacéo profissional na agroindustria;

» Oferecer opcdes de participacdo do setor agroindustrial - egressos,
trabalhadores, produtores e outros, em projetos interativos através de
cursos e prestacao de servigos, elevagdo da renda pessoal e familiar
das comunidades a que pertencem;

» Desenvolver acdes educativas e intercambio técnico com instituicoes
publicas e privadas do Estado;

» Desenvolver projetos com referencial ético, que tornem efetivas suas
acOes sintonizadas com o processo de desenvolvimento alternativo,
tomando como referéncia a sustentabilidade ecolégica e a utilidade
social destes projetos, satisfazendo, simultaneamente, os critérios de
viabilidade econdmica e a melhoria da qualidade de vida dos cidadaos;

 Capacitar o aluno com seguranca e competéncia para empregar,

gerenciar e difundir tecnologias e processos agroindustriais.
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3. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Operacionaliza o processamento de alimentos nas areas de laticinios, carnes,
beneficiamento de graos, cereais, bebidas, frutas e hortalicas. Auxilia e atua na elabo-
racao, aplicacédo e avaliacdo de programas preventivos, de higienizacao e sanitizacéo
da producgéo agroindustrial. Atua em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental
dos processos de producao agroindustrial. Acompanha o programa de manutencéo de
equipamentos na agroindustria. Implementa e gerencia sistemas de controle de quali-
dade. Identifica e aplica técnicas mercadoldgicas para distribuicdo e comercializacao

de produtos.

4. REQUISITOS DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico de Nivel Médio Concomitante em Agroindustria,
dar-se-a através de Processo Seletivo, regulado por Edital proprio, seguindo critérios
previamente estabelecidos com a entidade parceira, Secretaria de Estado da
Educacéo do Estado de Sergipe (SEED-SE).

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacao curricular do Curso Técnico em Agroindustria constitui-se na
oferta de um curriculo, respaldada em politica publica para a Educacao Profissional,
gue tem como objetivos a elevacédo do grau de escolaridade do cidadao, tendo em
vista a superacdo da dicotomia “trabalho manual x trabalho intelectual”, através da
construcdo de competéncias e habilidades técnico-cientificas necessarias ao
desempenho de uma atividade laboral que visa a qualificagcdo social e profissional,
bem como, a consolidacdo e o aprimoramento dos conhecimentos adquiridos na
Educacdo Basica, de maneira articulada e integrada a formacdo técnica. Essa
perspectiva busca inserir uma dimensdo intelectual ao trabalho produtivo,
comprometendo-se, sobremaneira, com a atuagédo efetiva do trabalhador no tecido
social, em uma perspectiva de sujeito com capacidade de gestar a sua formacéo
continuada e os processos de trabalho de maneira critica e autbnoma.

A operacionalizacdo deste curriculo demandard acdes educativas que
fomentem a construcéo de aprendizagens significativas e viabilizem a articulacéo e a

mobilizacdo dos saberes, estabelecendo um relacionamento ativo, construtivo e
8
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criador com o conhecimento. Destarte, para concretiza-lo, serdo desenvolvidas
diversas estratégias metodologicas de integracdo que terdo como principios a
interdisciplinaridade, a contextualizagcdo, a flexibilidade e a valorizagcdo das
experiéncias extra-escolares dos alunos, vinculando-as aos saberes académicos, ao
trabalho e as praticas sociais. Julga-se também, imprescindivel, a clareza na
perspectiva do olhar docente e discente sobre as atividades pedagodgicas, pois neste
desenho curricular, o docente se posicionara como mediador do processo, o qual
deverd estar preparado para enfrentar os desafios dessa acdo educativa, que
envolvera compromisso com o seu fazer diario, que também tera que ser coletivo e
passivel de avaliacdo permanente.

Quanto ao aluno, este tera que ser protagonista do processo educativo
comprometendo-se com a construgdo dos valores que fundamentardo o seu
desenvolvimento intelectual, humano e profissional. As atividades educativas estarao
voltadas para assegurar a integracdo entre trabalho, ciéncia, cultura e tecnologia,
através da selecdo adequada dos contetudos e da inter-relacdo entre estes, bem
como do tratamento metodologico que serd dado ao processo de construgdo do
conhecimento, considerando a organicidade do curriculo.

Nesta proposta, o termo integrar devera ser compreendido em uma
perspectiva de completude, de compreensdo das partes no seu todo ou da unidade
no diverso, de tratar a educacdo como uma totalidade social, isto é, nas multiplas
mediacdes histéricas que concretizam os processos educativos (CIAVATTA, 2005,
p.84).

Em face deste desenho curricular delineado, buscar-se-a proporcionar aos
alunos situagbes educativas que consolidem aprendizagens significativas e
estabelecam conexdes criticas com a realidade para que esses alunos possam
desenvolver a autonomia e a criatividade, assegurando a percepcao de que a sua
relacdo com o conhecimento tera um papel essencial para o seu desenvolvimento
pessoal e profissional.

Dentre outras possibilidades didatico-pedagodgicas, serdo priorizadas as
seguintes situacdes de aprendizagens:

» atividades educativas, de estudos e pesquisas, que desafiem o inter-

relacionamento entre os conhecimentos das disciplinas, evitando a

justaposicdo dos saberes;



PROJETO DO CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO CONCOMITANTE EM AGROINDUSTRIA - IFS 10

* desenvolvimento de projetos que integrem as unidades curriculares,
partindo da problematizacdo e do didlogo com a realidade, utilizando as
disciplinas como instrumentos para explica-la no processo de construcéo
dos saberes;

* realizacdo de abordagens de conteudos e de complexos tematicos
integradores que atendam as condicbes e as caracteristicas

biopsicossociais e pedagdgicas dos alunos.

5.1 FUNDAMENTACAO LEGAL

Os planos dos cursos da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
Concomitante ao Ensino Médio do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Sergipe (IFS) foram elaborados em observancia ao disposto: na Lei n°.
9.394, de 20 de dezembro de 1996; na Resolucdo CNE/CEB n° 04, de 22 de
dezembro de 1999; no Parecer n°. 16, de 05 de outubro de 1999; no Parecer
CNE/CEB n°. 39, de 08 de dezembro de 2004; na Resolu¢cdo CNE/CEB n°. 01, de 03
de fevereiro de 2005; na Resolugcdo n° 03, de 23 de junho de 1998; no Parecer
CNE/CEB 15, de junho de 1998; na Resolugcdo CNE/CEB n°. 02, de 04 de abril de
2005; no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos e, ainda, fundamentados nos

principios contidos na Proposta Pedagdgica deste Instituto.

5.2 ESTRUTURA CURRICULAR

O Curso Técnico de Nivel Médio Concomitante em Agroindustria sera
desenvolvido em 1300 horas, distribuidas ao longo de trés anos, sendo 100 horas
destinadas as atividades complementares, que englobam participagdo em cursos,
seminarios, projetos de pesquisa e extensdo, monitoria, dentre outros elementos que
possam contribuir com a formacao dos alunos.

Os contetdos ministrados ao longo do curso articulam conhecimentos tedéricos
e préticos. Para tanto, os conteudos sdo ministrados, prioritariamente em laboratorios,
induUstrias, ou outros locais, onde os estudantes poderdo vivenciar um pouco da

pratica.
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A distribuicdo das bases nos anos, ao longo do curso, segue uma sequéncia
I6gica de acumulacéo de conhecimentos dentro de cada um deles, que é obrigatdria.
O trabalho de ensino-aprendizagem é desenvolvido sob orientacdo dos professores e
dos técnicos através de projetos com a participacdo dos estudantes.

Adota-se como carga horaria de formacédo profissional a participacéo,
devidamente comprovada, do corpo discente em congressos, seminarios e
workshops, Vvisitas técnicas, atividades em equipe, defesa e apresentacdo de

seminarios que se constituem nas aulas expositivas e dialogadas.

Quadro 01 : Matriz Curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Concomitante em
Agroindustria

CH / série C/H Total
DISCIPLINAS 12 22| 32

Politica, Administracdo e Economia Agroindustrial 2]|- - 80
Nutricdo Humana e Bioquimica de Alimentos 2]|- - 80
Relacdes Humanas e Seguranca no Trabalho 2|- |- 80
Microbiologia e Métodos de Conservacéo - 2]- 80
Controle de Qualidade e Legislacdo de Alimentos - 2]- 80
Colheita, Pos-Colheita e Tecnologia de Frutas e Hor-
talicas - 4] - 160
Tecnologia de Massas e Fermentacdes - 4]- 160
Bromatologia e Andlise Sensorial de Alimentos - |- 2 80
Higiene e Inspecdo Sanitaria - |- 2 80
Tecnologia de Carnes, Leite, Produtos Carneos e
Lacteos - |- 4 160
Projetos Agroindustriais e Empreendedorismo - |- 2 80
Tratamento de Agua e Residuos e Gestdo Ambiental |- |- 2 80

6 (12|12 1200h

Atividades Complementares 100h
Carga Horéaria Total do Curso 1300h

6. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES
Sera concedido ao aluno o direito de aproveitamento de estudos concluidos
com éxito, em nivel de ensino equivalente, através de equivaléncia curricular ou
exame de proficiéncia.
A equivaléncia curricular e o exame de proficiéncia serdo realizados de

acordo com o Regulamento da Organizacdo Didéatica do IFS e/ou Resolu¢des do
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Conselho Superior, cabendo o reconhecimento da identidade de valor formativo dos

conteudos e/ou conhecimentos requeridos.

7. CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho escolar seré feita, nos termos da organizacéo
didatica do IFS, de forma processual, verificando o desenvolvimento dos saberes
tedricos e praticos construidos ao longo do processo de aprendizagem.

Dentre os instrumentos e técnicas de avaliagcdo que poderao ser utilizados,
destacam-se o didlogo, a observacéo, a participacdo, as fichas de acompanhamento,
os trabalhos individuais e em grupo, os testes e as provas, as atividades praticas e a
auto-avaliacao.

Nessa perspectiva, a avaliacdo devera contemplar os seguintes critérios:

» Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

* Incluséo de tarefas contextualizadas;

» Manutencéo de didlogo permanente entre professor e aluno;

» Utilizacao funcional do conhecimento;

» Divulgacéo das exigéncias da tarefa antes da sua avaliacao.

Desse modo, deve-se contemplar as multiplas dimensfées do processo
avaliativo, evitando uma concepcdo que polarize apenas 0s conceitos/notas,
priorizando o processo formativo do discente, também, a efetividade das acbes
empreendidas no processo ensino-aprendizagem.

O desempenho académico do aluno nas atividades tedrico-praticas nos
diversos componentes curriculares do Curso sera verificado através de estratégias,
instrumentos e técnicas que possam aferir seu aproveitamento no processo de
aprendizagem.

O aluno sera avaliado individualmente em cada disciplina do periodo. A
nota referente a essa avaliacao sera registrada bimestralmente.

Caso o aluno obtenha uma meédia parcial inferior a 6,0 (seis) em algum
componente curricular, sera oportunizada uma nova avaliacdo, a qual se constituira
num teste de recuperagdo que contera questbes que versem sobre os saberes e as

aprendizagens nao construidas durante o processo ensino-aprendizagem. A meédia
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semestral sera calculada através da meédia aritmética entre a média parcial e a nota
da recuperacao.

O aluno sera considerado aprovado em um componente curricular se
possuir média final igual ou superior a 6,0 (seis). Em relacdo a frequéncia, o aluno

também devera atender ao disposto em legislacéo vigente.

8. DIPLOMA/CERTIFICACAO

ApoOs a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o Curso
Técnico em Agroindustria, mediante a apresentacédo do certificado de conclusao do
ensino médio, sera conferido ao egresso o Diploma de Técnico de Nivel Médio em
Agroindustria , que possuira validade para fins de habilitacdo ao exercicio técnico

profissional.

9. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Quadro 2 - Equipamentos existentes no laboratériod e Fisica

Descrigdao do material Quantidade
Gerador Eletrostatico 7
Cronémetro 2
Dinamémetro 31
Diapas&o 13
Bardmetro 1
Régua de dilatacio 1
Multimetro 40
Calorimetro 1
Dilatdmetro 1
Esfera para medir dilatacdo 1
Monocordio 1
Termdmetro 8
Amperimetro 1
Fontes alimentadoras 7

Quadro 3 - Equipamentos existentes no laboratério de Biologia

Descrigdo do material Quantidade
Corpo humano atrtificial 1
13
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Microscépio \ 7
Quadro 4 - Equipamentos existentes no laboratorio de Quimica
Descricdo do material Quantidade
Balanca de laboratério em alta precisdo marca sarto 03
Balanca em prato Unico m chaus 01
Balanca em prato duplo  m chaus 02
Estufa para cultura bacteriolégica de construcéo 01
Estufa bacteriologica 01
Contador de coldnias 01
Estufa p/ secagem e esterilizacdo 01
Estufa p/ secagem 02
Autoclave Olidef 01
Banho Maria 02
Bomba de vacuo e ar comprimido conjugado 01
Forno mulfra Sybrom 01
Phmetro q400 01
Estufa de esterilizacdo 01
Centrifuga 02
Placa de aquecimento 01
Reservatério para agua destilada 01
Homogenizador 01
Suporte para proveta 12
Refrigerador 01

Quadro 5 - Equipamentos existentes no laboratériod e Tecnologia de Massas

Alimenticias
Descricdo do material Quantidade
Armario inox 2 portas cor cinza (Imeca) 02
Ventiladores 02
Fb6rmas de pao de cachorro quente 14
Armario em aco 7 portas 7 gavetas cor bege 01
Balanca eletrénica digital cor bege 01
Batedeira 20 L 220 V (Trif) 01
Carrinho tipo tanque 01
Divisora cor branca (Pefectar) 01

14
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Estufa 01
Extintor de incéndio p6 seco pressurizado 01
Fatiadeira RDS 12 mm 220 V 60 Hz (Trif) 01
Fatiador de presunto/mussarela 01
Filtro de parede 01
Fogéo a gas tipo industrial com 2 bocas cor cinza 01
Forno 220 V 60 Hz (Trif) 01
Forno a gas 110 V (Ciclone) 01
Forno elétrico pequeno cor branca 01
Freezer horizontal cor branca (Fricon) 01
Liguidificador domestica marca FAET 01
Ligquidificador inox 01
Masseira 01
Mesa em marmore cor branco 01
Mesa inox 01
Modelador cor branca (Perfectar) 01
Porta papel toalha (SPL Roll) 01
Refrigerador 280 L cor branca (Consul) 01
Selador 01

Quadro 6 - Equipamentos existentes no laboratorio d

e Tecnologia de Frutas e

Hortalicas
Descricdo do material Quantidade
Baldes com tampa inox 02
Carrinhos de lavagem inox (Met Visa) 02
Estantes em aco inox 4 prateleiras 02
Lixeira com pedal aco inox (Wincon - inox) 02
Balanca capacidade 300 kg cor azul 01
Balanca digital capacidade 15 Kg (Romerol) 01
Carrinhos para transporte (Teenox) 01
Carro transporte aco inox 01
Cortador de legumes manual 01
Descascador de legumes inox 01
Desidratador caseiro capacidade 50 Kg (Defumax) 01
Despolpadeira 01
Dosador 01

15
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Fogéo a gas 4 bocas industrial 02
Freezer horizontal (Electrolux) 01
Freezer vertical 280 L (CCE) 01
Liquidificador industrial 01
Mesa de asperséo 01
Mesa inox (Wicon - inox) 01
Mesa moldadora de doce 01
Mesa para banho-maria 01
Mesa retangular inox (Wincon - inox) 01
Mesa retangular para lavagem (Inox) 01
Processador (Skynsen) 01
Seladora de embalagem (IMOSA) 01
Seladora para plasticos (Baido) 01
Sorveteira (Skynsen) 01

Quadro 7 - Equipamentos existentes no laboratorio d

e Tecnologia de Carnes e

Derivados
Descricdo do material Quantidade
Freezer 01
Freezer vertical branco (Continental) 01
Mesa auxiliar com tampo em aco inox 01
Cortador de legumes 01
Moedor 01
Moedor 01
Moedor 01
Modelador de hamburgueres 01
Serra de fita 01
Porta facas em aco inox 01
Mesa auxiliar com tampo em inox 01
Misturador de embutido 01
Estante inox 01
Bancada de parede inox 01
Bancada de parede inox 01
Estante inox 01
Panela industrial 01

16




PROJETO DO CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO CONCOMITANTE EM AGROINDUSTRIA - IFS 17

Quadro 8 - Equipamentos existentes no laboratériod e Processamento de Leite e

derivados

Descricdo do material Quantidade
Agitador de massas em geral, em ago inox, disco de 0,20cm e cabo de
1,5m 01
Agitador para latdo de leite, em aco inox AlSI 304 de 0,13 e cabo 100cm 02
Aparelho compacto para destilacdo, com junta esmerilhada, capac. 1000mi 01
Balanca analitica eletrénica digital, sensibilidade 0,0001g, visor de LCD 01
Balanca eletrbnica digital, capac. 15Kg, com impressora p/etiqueta, 220V 01
Balanca semi-analitica eletrbnica digital, sensibilidade 0,01g, visor de LCD 01
Balde em aco inox, com hico de graduacéo e capacidade de 15 litros 02
Batedeira de manteiga, tambor rotativo aco inox AlSI-304, capac 10Kg 01
Beliche em fibra de vidro para maturacdo, medindo 2,00x0,60m 01
Beliche em fibra de vidro para salga, medindo 2,00x0,60m 01
Bomba sanitaria de 1CV com filtro de linha e tubulacéo aco inox 304-18/8 01
Carrinho p/ lixo em acgo inox AlSI-304, com rodizio, tampa, 2 algas,
cap.30Kg 01
Carrinho para transportar latdes de 50 litros de leite 01
Conjunto de liras para corte horizontal e vertical, em aco inox 304-18/8 01
Conjunto de placas de pré-prensagem de massa para fabricacdo de queijo 01
Conjunto de prateleiras de fibra de vidro, p/ estocagem de queijo nas
camaras 02
Defumador para queijo provolone, acionamento a gas, capacidade 40kg 01
Deionizador de agua destilada 01
Desnatadeira, 100 litros/hora, aco inox 01
Destilador de agua, revestimento interno em estanho, capac 5 litros/hora 01
Fogao semi-industrial em aco inox, 4 bocas, sem forno 01
Geladeira duplex em aco inox, capacidade 380 litros, 127V 01
logurteira com tanque ago inox AlSI-304, cap 150 litros, pressao
1,5Kg/cm2 01
Lavadora de alta presséo, chassi tubolar, 110W, poténcia de 1,5KW 01
Lavatério para as maos, em ago inox 01
Mesa em aco inox, medindo 2,0x0,70x0,90m, com rodizio e 2 tampos 01
Mesa para manipulacdo de queijos, tampo em acgo inox 01
P4 para filagem de massa, ago inox 304-18/8 02
PHmetro digital, faixa de medicdo de 0 a 14pH 01
Picadeira de massa em aco inox, com motor monofésico 01
Prensa em aco inox, pneumatica, com 02 colunas e 10 formas redondas 01
Régua para latéo de leite, em aluminio 04
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Sistema de bombeamento de agua gelada, com bomba centrifuga 01
Tanque camisa dupla inox, a vapor, para fabricacdo de queijos, capac.
150lts 01
Tanque p/ banho de encolhimento no proc. de embalagem a vacuo de
queijos 01
Tanque para recepgao de leite, em aco inox 304-18/8, capacidade 150
litros 01
Tanque pulmé&o aco inox 304-18/8, capacidade recepg¢do 150 litros 01
Tina para filagem de mussarela, em aco inox, com tripé 01

18
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10.CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

Nome

Quadro 9 - Equipe de Trabalho

Afram Domingos Silva de Menezes

Formacgéao

Titulacao

Regime de

Anselmo de Souza Pinheiro

Licenciado em Quimica/Graduado em Engenhariz

Quimica

. Mestre em Engenharia
Quimica

Trabalho
40h

Bernadeth Moda de Almeida

Graduado em Quimica Industrial

Bruno Sales de Oliveira

Bacharel em Medicina Veterinaria

Doutor em Quimica
Mestre em Agroestasmas

DE
DE

Cleber Miranda Goncalves

Bacharel em Engenharia de Alimentos

Mestre em Ciéncia e

40h

Emanuele Oliveira Cerqueira

Graduacao em Engenharia de Alimentos

Tecnologia de Alimentos
Mestre em diotegia

DE

Amorim

Graduacao em Engenharia de Alimentos

Mestre em Tecnologia de
Alimentos

40h

Gilmar Messias Santos

Ingrid Maria Novais Barros de

Licenciatura Plena em Ciéncias Agricolas

Especialista em
Administracdo e Supervisa

<

DE

Carvalho Costa

Juliana Serio

Bacharel em Nutricdo/ Especialista em Clinica e
Terapéutica Nutricional

Escolar

Mestre entTiéncia da Saude

40h

Lani Walcélia Cipriano

Bacharel em Engenharia de Alimentos

Doutora em Engenharia de
Alimentos

DE

Ldcia Dalbosco Lins

Licenciada em Economia Doméstica/ Pedagoga

Especialista em Tecnologig
de Alimentos

DE

Maria Zélia Alves Amado

Graduada em Técnicas de Nutricao e
Dietética/Licenciada em Biologia

Mestre em Educacéo

DE

Raquel Anne Ribeiro dos Santos

Licenciada em Economia Doméstica

Mestre em Agroéstessas

DE

Tania Maria Brito Ferreira de

Graduada em Engenharia de Alimentos

Licenciada em Economia Doméstica

Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

40h

Mestre em Agrostessas

DE
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Oliveira

Mestre em Ciéncia dos

Telma Melo Brandao Licenciatura plena em Economia Doméstica Alimentos DE
Valéria Melo Mendonca Bacharel em M.eidlc'lna Vgt(e'rlnarla/LlcenC|ada €M Mestre em Ciéncias da Saufle 40h
Ciéncias Biologicas
Licenciatura plena em
Josenaldo Araujo dos Santos Técnico em Agropecuaria Agropecuaria com 40h
Habilitacdo em Agroindustria
: . Técnica em Alimentos/Graduada em Engenharia de  Mestre em Ciéncia e
Joice Correia dos Santos . : . 40h
Alimentos Tecnologia de Alimentos
Aristela Arestides Lima Pedagoga Mestre em Educacéo 40h
Ana Carla Menezes de Oliveira Pedagoga 40h
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ANEXO | — EMENTAS DAS DISCIPLINAS

Eixo Tecnologico |Producédo Alimenticia Curso Agroindustria

Disciplina Politica, Administracdo e |Carga Horaria 80h
Economia Agroindustrial

Pré-requisitos Ano Letivo 1°

1. EMENTA
Fundamentos de politica agroindustrial. Introducdo e conceitos gerais de
administracdo agroindustrial. Planejamento estratégico. Principios gerais de

economia. Histérico da economia agréaria no Brasil. Legislagdo agroindustrial.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

* OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Teoria Geral da Administracdo : uma
abordagem pratica. S&o Paulo: Atlas, 2008.

« GRIFFIN, Ricky W. Introducdo a administracdo . S&o Paulo: Atica, 2007.

* ROSSETTI, José Paschoal. Introducdo a economia . 20 ed. S&o Paulo: Atlas,
2010.

Eixo Tecnologico |Producao Alimenticia Curso Agroindustria

Disciplina Nutricao Humana e |Carga Horéria |80h
Bioquimica de Alimentos

Pré-requisitos Ano Letivo 1°

1. EMENTA

Introducéo ao estudo da bioquimica dos alimentos. O papel da agua nos alimentos.
Vias metabdlicas centrais (anabolismo, catabolismo, anfibolismo). Glicélise ou via
glicolitica. Ciclo de Krebs. Estudo dos sistemas bioguimicos existentes nos alimentos
e 0 seu comportamento durante o processamento tecnoldgico de carboidratos,
lipideos, proteinas e acidos nucléicos. Agentes e mecanismos de deteriorizacao dos
alimentos. Transformagdes ocorridas nos alimentos in natura e durante o
processamento. Conceitos bésicos em nutricdo e dietética. Compreensdo do
aparelho digestivo e o processo de digestdo e metabolismo dos nutrientes. Grupos
de alimentos, nutrientes, funcbes e fontes alimentares. Alimentacdo saudavel e
ferramentas de educacgé&o nutricional. Técnica e dietética: Fatores que modificam os
alimentos. Caracteristicas Tipos de alimentos: Convencional, Organico, Hidropdnico,
Funcional, Transgénico, Diet, Light, Enriquecido. Etapas do preparo de alimentos
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para consumo: pré-preparo e métodos de coccédo. Fichas técnicas de preparacéao,
Fator de correcdo, Fator de coccdo, Peso bruto, Peso liquido e Custos de
alimentos/preparacdes. Noc¢bes de condi¢Bes higiénico-sanitarias de alimentos e
conservacgao. Medidas e pesagens de alimentos.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

* BURTON, Benjamin. Nutricdo humana . Sao Paulo: Mc Graw-Hill do Brasil. 1979.
* MITCHELL, L. A. et al. Nutricdo . 17. ed. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.
* OLIVEIRA, J.E. Dutra et alii. Nutricdo Basica . S&o Paulo, Sarvier, 1989.

Eixo Tecnologico |Producao Alimenticia Curso Agroindustria

Disciplina Relacobes Humanas e |Carga Horaria 80h
Segurancga no Trabalho

Pré-requisitos Ano Letivo 1°

1. EMENTA

Busca da compreensdo das relagbes humanas no trabalho. Compreensédo dos
agrupamentos sociais. Motivacdo no trabalho. A qualidade e o ser humano.
Liderangca nos tempos atuais. Instituicbes sociais. Comunicacdo e metodologia no
trabalho. Cidadania e minorias. Etica no trabalho. O estresse no trabalho: causas e
consequéncias. Seguranca nas organizacdes. Comissao Interna de Prevencao de
Acidentes (CIPA). Fatores de risco e ergonomia. Principais doencgas relacionadas ao
trabalho.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

» CAMPOS, A.A.M., Seguranca do Trabalho com Maquinas e Equipamentos
Séo Paulo: Centro de Educacdo em Saude SENAC, 1998.

« MINISTERIO DO TRABALHO. Normas regulamentadoras da seguranga no tra-
balho (NRs).

* FRITZEN, Silvino José. RelagBes humanas interpessoais: nas convivéncias
grupais e comunitérias. 3. ed. Petropolis: Vozes, 1992. 147 p.

Eixo Tecnologico Producdo Alimenticia Curso Agroindustria
CH Total 80h
Disciplina Microbiologia e Me}odos de CH Tedrica 60h
Conservacgao
CH Pratica 20h
Pré-requisitos - Ano Letivo 2°
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1. EMENTA

Nocdes de microbiologia e areas de aplicacdo. Posicdo dos microrganismos no
mundo vivo. Morfologia e arranjo celular de microrganismos. Técnicas de
visualizagao e diferenciagdo de microrganismos. Exigéncias nutricionais. Meios de
cultura. Culturas puras. Reproducdo e Crescimento microbiano. Fatores que
interferem no crescimento. Relacdo entre a microbiologia e os diversos alimentos,

Métodos de controle e técnicas de conservacéo de Alimentos.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

* FRANCO, B. G. Microbiologia de Alimentos . Rio de Janeiro: Atheneu, 1998.

» Jay, J. M. Microbiologia de alimentos . Ed. Artmedia. 6a edi¢cdo 2005.

* GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7ed. Sao Paulo: Nobel,
1984.

Eixo Tecnol6gico Producdo Alimenticia Curso Agroindustria
Disciplina Cor?troleNde Qua_lldade e CH Total 80h
Legislacédo de Alimentos
Pré-requisitos - Ano Letivo 2°
1. EMENTA

Principios gerais da qualidade. Compreensdo da qualidade nas organizacdes.
Elementos basicos da gestdo total de qualidade. Obstaculos aos programas de
gualidade total. Indicadores da Qualidade. "Sistemas de garantia de seguranca e
gualidade de alimentos: Boas praticas Fabricacdo, Sistema APPCC, Procedimento
Operacional Padronizado, Boas Praticas, Andlise dos Pontos Criticos de Controle e
Sistemas ISO e Procedimentos de Auditoria”. Estabelecimento de normas e padrbes
de identidade e qualidade. Atributos de qualidade. Analise da legislacédo federal,
estadual e municipal na area de alimentos, considerando produtores, comerciantes e

consumidores.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

* BASTOS, M.S.R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a segurang  a dos
alimentos . Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical, 2008.

* FERREIRA, S.M.R. Controle de Qualidade em Sistemas de Alimentacdo Co le-
tiva. Sdo Paulo: Varela, 2002.

* MADRID, A et al. Manual de industrias dos alimentos . Sdo Paulo: Varela, 1996.
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Eixo Tecnologico |Producdo Alimenticia Curso Agroindustria
Colheita, P6s-Colheita e CH Total 160
Disciplina Tecnologia de Frutas e CH Teorica 120
Hortaligas CH Préatica 40
Pré-requisitos - Ano Letivo 2°

1. EMENTA

Fundamentos gerais de morfologia de vegetais e fotossintese. Aspectos

relacionados com a pré-colheita, colheita e pés-colheita. Classificagdo dos tipos de

vegetais. Manejo de frutas, legumes e hortalicas. Tecnologias aplicadas na cadeia

produtiva de vegetais. Conceitos e caracteristicas gerais das frutas e hortalicas;

Armazenamento e transporte pos-colheita; Recepcdo da matéria-prima, higienizacéo

e selecdo; Processamento; Equipamentos e especificacdes; Controle de Qualidade;

Métodos de conservacdo; Embalagens utilizadas; Tecnologia de fabricacdo de

doces, geléias, frutas em calda, frutas desidratadas, frutas cristalizadas, polpas,

sucos, picles, conservas, minimamente processados e licor.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

* CHITARRA, M.LLF.,, CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutos e hortalicas

gia e manuseio. Lavras: ESAL-FAEPE, 1990. 293 p.

* AGUIRRE, J. M. & FILHO, J. G. Desidratacao de frutas e hortalicas

pinas, 2000.

* SENAI. Tecnologia do processamento de frutas cristalizadas
Vassouras - RJ,

1996.

: fisiolo-

. ITAL, Cam-

e desidratadas |,

Eixo Tecnologico Producdo Alimenticia Curso Agroindustria
_ CH Total 160
Disciplina Tecnologia de Massas e I e 1icq 80
Fermentacgoes
CH Prética 80
Pré-requisitos - Ano Letivo 2°

1. EMENTA

Tecnologia das fermentacdes e produtos de origem microbiana. Alimentos e bebidas

obtidos por processos fermentativos tradicionais. Analise dos procedimentos da

produgéo de alimentos.

24
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aos principios tecnoldgicos envolvidos no processamento de cereais, massas e
produtos de panificacdo. Estrutura e composi¢cao quimica dos graos. Aplicacao de
métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento e utilizacédo de
alimentos de origem vegetal (grédos alimenticios, raizes, tubérculos e outros).

Influéncias e alteracdes durante o processamento.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

« CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas , Campinas, icone, 1986.
127 p.

« ARAUJO, M. S. Tecnologia de Panificacd o, Rio de Janeiro, Manaus CNI,
SESI/DN, 1985. 129 p.

« ARAUJO, A. F. Panificacdo Moderna , Sdo Paulo, Brusco e Cia, 1975. 165 p.

Eixo Tecnologico |Producdo Alimenticia Curso Agroindustria
CH Total 80
Disciplina Bromat_olog|a e_Anallse CH Tedrica 40
Sensorial de Alimentos
CH Pratica 40
Pré-requisitos - Ano Letivo 3°
1. EMENTA

Principios gerais de coleta e preparacdo de amostras. Principais métodos analiticos,
guimicos, fisicos, fisico-quimicos. Estudo quimico bromatolégico dos diferentes
grupos de alimentos. Fatores de alteracdo dos alimentos e estudo das alteracdes.
Substancias presentes nos alimentos e suas caracteristicas toxicoldgicas.
Legislacdo bromatolégica e sua relagdo com a saude humana. Conhecimento da
aplicabilidade da disciplina de Andlise Sensorial nas varias areas de alimentos
aplicando os conceitos basicos da importancia dos receptores sensoriais (olfato,
paladar, visdo, audicdo e tato). Aplicacdo dos testes sensoriais com a finalidade de
detectar preferéncia e a aceitabilidade das preparacdes alimentares elaboradas.
Verificacdo das diferencas entre as diversas preparacdes e buscar quantificar as
intensidades percebidas dos atributos sensoriais das diversas preparacdes
elaboradas. Quantificar o grau de aceitacdo ou de rejeicdo de produtos, bem como,
identificar a preferéncia dos consumidores em relacdo as varias preparacdes

elaboradas.
2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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* MORETTO,E.; FETT, R.; GONZAGA, L.V.; KUSKOSKI,E.M. Introducg&o a ciéncia
de alimentos . Florianopolis, Editora da UFSC, 2002. 255p.

« DUTKOSKI, S. D. Anélise sensorial de alimentos . Editora Champagnat, 2007.

* SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia , 32 ed., Porto
Alegre: Artimed, 2002. 278p.

Eixo o Producao Alimenticia Curso Agroindistria
Tecnoldgico
L . ~ g Carga
Disciplina Higiene e Inspecéo Sanitaria Horaria 80h
pre- - Ano Letivo 3°
requisitos
1. EMENTA

Higiene e salde pessoal e alimentar. Nocbes de salde ambiental. Agua —
agrotoxicos — residuos solidos. Contaminacéo e alteracdo de alimentos. Intoxicacao
alimentar. Fraudes em alimentos. Limpeza e sanitizacdo na industria de alimentos.
Manipulacdo de alimentos. Higiene alimentar na fabricacdo de alimentos e no
comércio varejista. Aspectos gerais da vigilancia sanitaria. Principios que
fundamentam a inspecao sanitaria dos produtos de origem animal; requisitos gerais
da inspecao sanitaria no abate dos animais de acougue, obtencéo, industrializacao e

conservacao do leite e legislacéo pertinente.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

* CONTRERAS, C.C., et all — Higiene e sanitizag&o na industria de carnes e de-
rivados . Sao Paulo:Livraria Varela, 2002.

 ANDRADE, N. J. Higienizacao na Industria de Alimentos . Vigcosa: UFV, 1994.

* HAZELWOOD, D. Manual de Higiene para Manipulacdo de Alimentos. Séo
Paulo: Varela, 1995.

Eixo Tecnol6gico Producdo Alimenticia Curso Agroindustria
Tecnologia de Carnes, CH Total 160
Disciplina Leite, Produtos Carneos e CH Tedrica 80
Lacteos CH Pratica 80
Pré-requisitos - Ano Letivo 3°
1. EMENTA

Fundamentos de Ciéncia da Carne. Caracteristicas gerais e fisico-quimicas da carne
e do pescado. Produtos derivados da carne e do pescado e respectivos
processamentos. Efeitos dos varios processamentos nas caracteristicas dos

produtos. Avancos tecnoldgicos e equipamentos utilizados na industria de carne e
26



PROJETO DO CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO CONCOMITANTE EM MANUTENGAO E SUPORTE EM INFORMATICA — IFS 27

pescado. Conservacdo e qualidade da carne, pescados e produtos derivados.
Matérias-primas, aditivos e condimentos empregados no processamento de carnes e
pescado. Cortes carneos. Legislacdo Pertinente. Caracteristicas gerais e fisico-
guimicas do leite. Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido.
Produtos derivados do leite e respectivos processamentos. Efeitos dos varios
processamentos nas caracteristicas dos produtos. Aproveitamento de soro. Avancos
tecnologicos e equipamentos utilizados na industria de leite. Conservacédo e
gualidade de leite e produtos derivados. Legislagéao Pertinente

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

* TERRA, N.N.- Defeitos nos produtos carneos: origens e solucoes ; Livraria Va-
rela. 2004

* PARDI, M.C.- Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne , Vol..ll, Editora UFG. 1996
Livraria Varela, 2002.

« VANIA, M. T. Manual para Inspecédo da Qualidade do Leite . 3°Edic&o Editora
UFSM, 203 p.2008.

Eixo Producao Alimenticia

L Curso Agroindustria
Tecnolégico

Projetos Agroindustriais e Carga

Disciplina | £ preendedorismo Horéria 80h
Pre- i Ano Letivo | 3°
requisitos

1. EMENTA

Relagbes entre empreendedorismo, empreendimento e empresa; oportunidade de
negocios, criatividade; caracteristicas empreendedoras; formacéo e
desenvolvimento de empreendedores; o perfil do empreendedor de sucesso;
instituicbes de apoio a geracdo de empreendimentos; elaboracdo de planos de
negocios; cadeias produtivas; Conhecer a situagao técnica, econémica — social e os
recursos disponiveis na regiao; informacgdes basicas sobre planejamento, conceitos,
principios e significancia do planejamento; estrutura de Projetos elaboracdo de

projetos; perfis e projetos agroindustriais.

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

* BATALHA, Mario Otavio. Gestao Agroindustrial . 4 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
Vol.1 e 2.

« PASSOS, Maria L. G. S. Gerenciamento de projetos para pequenas empresas
Rio de Janeiro: Brasport, 2008.
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« EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA (EMBRAPA). Inician-
do um pequeno grande negocio agroindustrial  : frutas em calda, geléias e do-
ces. Brasilia: Embrapa Informacéo Tecnolégica, 2003.

Eixo o Producéo Alimenticia Curso Agroindstria
Tecnholégico

Tratamento de Agua e Residuos Caraa
Disciplina Agroindustriais e Gestao ga 80h

) Horaria

Ambiental
Pre- - Ano Letivo 3°
requisitos
1. EMENTA

Origem e natureza dos residuos agroindustriais. Caracteristicas e métodos de
tratamento de residuos solidos e liquidos Tratamento de agua. Aspectos legais sobre
poluicdo ambiental. Analise de residuos e controle de operacfes de tratamento.
Minimizagdo e Aproveitamento de residuos agroindustriais; desenvolvimento
sustentavel; problemas, causas e fontes de poluicdo; visdo integrada dos
instrumentos de gestdo de recursos naturais, em especial os que contemplam os
impactos ambientais, através do conhecimento especifico, das técnicas de avaliacao
do impacto ambiental e das questbes praticas de desenvolvimento de projetos na
area ambiental e as respectivas implementagdes. EIA-RIMA; Legislagdo Ambiental
no Brasil. Lei n°6938/81. Politica Nacional do Meio Ambiente. Meio Ambiente na
Constituicdo de 1988. Lei n°9605/98. Lei de Crimes Ambientais.
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