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Art. 3° Esta resolugdo entra em vigor a partir desta data.
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1. APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano-/F Sertdo-PE, criado nos termos da Lei no 11.892, de 29 de dezembro
de 2008, constitui-se em autarquia Federal, detentora de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar, vinculada ao Ministério da
Educacdo (MEC), sob a supervisdo da Secretaria de Educagdo Profissional e
Tecnolédgica (SETEC), e regido por seu Estatuto, Regimento, Organizacao Didatica e
pelas legislacdes em vigor.

O [F Sertdo-PE ¢ uma institui¢ao de educagdo superior, basica e profissional,
pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugagdo de conhecimentos técnicos e
tecnoldgicos com as suas praticas pedagdgicas, que visa melhorar a acao sistémica da
educacdo, interiorizar e socializar o conhecimento, popularizar a ciéncia e a tecnologia,
desenvolvendo os arranjos produtivos sociais e culturais locais, com foco na reducdo
das desigualdades sociais inter e intrarregional.

O Campus Ouricuri iniciou suas atividades pedagdgicas em 2010 com a
instalagdo dos cursos de Licenciatura em Quimica (Superior), Técnico em Edificagdes
(Médio Subseqiiente) e Técnico em Agropecuaria (Médio Subseqiiente). Em
atendimento ao Plano de Metas do /F Sertdo-PE, em 2011 foram instalados mais quatro
cursos: Técnico em Edificacdes (Médio Integrado), Técnico em Agropecuaria (Médio
Integrado), Técnico em Informética (Médio Integrado) e Técnico em Agroindustria
(Médio Integrado Proeja), além de dois cursos em FIC (Formacao Inicial e Continuada):
Gestao e Marketing e Inglés.

Para atender as praticas didatico-pedagogicas, este Campus conta com projetos
de ensino, pesquisa e extensdo na area agricola, agroindustrial, de edificagdes, de
informatica e do ensino, ofertando Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio,
Subseqiiente e Superior para um publico especifico dos municipios circunvizinhos
localizados na chamada Microrregido de Araripina ou Regido de Desenvolvimento do
Araripe.

A Regido de Desenvolvimento do Araripe, localizada na Mesorregido do Sertdo de
Pernambuco, com uma éarea de 11.615 km?, ¢ constituida por dez municipios: Araripina,
Bodoc6, Exu, Granito, Ipubi, Moreilandia, Ouricuri, Santa Cruz, Santa Filomena e
Trindade e conta com uma populagdo estimada em 315.556 habitantes, representando

3,5% da populag@o de Pernambuco (IBGE-Cidades 2009).



Limita-se com o Estado do Ceara (Territorio do Cariri) por¢do mais ao Norte,
o Territorio do Sertdo do Sdo Francisco ao Sul, a leste com o Territério do
Sertdo do Pajett e com o Estado do Piaui (Territorio Vale dos Guaribas) mais a

Oeste.

De acordo com O PDI (2009 -2013) do /F Sertdo-PE,

O fato da populagdo rural, correspondente a 54,66% da
populagdo da microrregido, produzir apenas 7,81% da riqueza
local, indica que o  setor agropecuario deve ser
considerado uma prioridade, sendo necessario aumentar o
nivel tecnolégico dos produtores da regido, o que devera ser

atendido em parte pelo /F Sertdo-PE.

Ainda segundo o mesmo documento, o Municipio de Ouricuri apresenta a maior

extensdo territorial do Araripe, com uma éarea de 2.423 km? e uma populagdo, s6 inferior
a Araripina; sua populacdo estimada em 2006 representava 59.499 habitantes.
No tocante a educacdo, existem 774 estabelecimentos de ensino voltados a educagdo
basica, dos quais 82,3% localizam-se na zona rural. Dos estabelecimentos de ensino
pertencentes a zona urbana, existem 27, 76 e 34 escolas privadas, municipais e
estaduais, respectivamente nas zonas urbana e rural (INEP, 2006).

A quantidade de estabelecimentos de ensino distribuidos na microrregido de
Araripina ndo tem sido suficiente para atender a demanda da populagdo, o que pode ser
comprovado mediante andlise das taxas de analfabetismo encontradas nos
municipios, que sdo consideradas elevadas, variando de 12,5% (no municipio de
Moreilandia) a 28,9% (no municipio de Ouricuri) na populacdo de 10 a 15 anos; e na
populagdo de 15 anos ou mais essa taxa variou de 34,1% (no municipio
de Moreilandia) a 46,2% (no municipio de Santa Cruz). Esta microrregido ainda
apresenta altos niveis de distor¢do idade-série que variam de 62,6% (em Ipubi) a 82,8%
(em Santa Filomena).

O IDEB dos anos iniciais e finais do ensino fundamental, nas escolas

estaduais, variou de 2,6 (em Exu) a 3,5 (em Araripina). Nas escolas municipais este
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indice ¢ similar, destacando-se apenas o municipio de Moreildndia com 3.4.
O ensino médio ¢ oferecido apenas pelo Estado, ndo tendo sido determinado o IDEB e
distribuicdo da fungdo docente nos municipios desta microrregidoEm relacdo aos
estabelecimentos de ensino superior na microrregido existe apenas dois, localizados no
municipio de Araripina, um de natureza publica e uma privada, ndo existindo qualquer
tipo de instituicdo voltada para o ensino tecnologico e/ou profissionalizante, exceto
um Centro Vocacional de Treinamento do Gesso mantido pelo Estado em
Araripina. (Plano de Desenvolvimento Institucional IF Sertio-PE(2009 - 2013)

A Educagdo Profissional oferecida pelo Campus inclui alternativas de
aprendizagem, qualificagdo, reprofissionalizacdo, habilitacdo e especializagdo de
trabalhadores, além de servigos e assessorias ao setor produtivo.

Assim, visando a formag¢do para a inser¢do no mercado profissional
local/regional, apresentamos neste Projeto a implantacdo do Curso de Educagao

Profissional Técnica Subsequente em Agroindustria.
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2. JUSTIFICATIVA

A Regido de Desenvolvimento do Araripe (RD) estd localizada na Mesorregiao
do Sertdo de Pernambuco, com uma area de 12.020,3 km? e ¢ constituida por dez
municipios: Araripina, Bodoc6, Exu, Granito, Ipubi, Moreilandia, Ouricuri, Santa Cruz,
Santa Filomena e Trindade. A populagdo estimada ¢ de 315.556 habitantes,
representando 3,5% da populacdo de Pernambuco. O IDH da Regido ¢ 0,620, inferior ao
do estado de Pernambuco, que ¢ 0,692 (IBGE-Cidades 2009).

Sua economia ¢ caracterizada pela exploracao da gipsita no chamado Polo
Gesseiro, principal arranjo produtivo local, pelas culturas de subsisténcia nas areas de
sequeiro, pela pecudria extensiva (explora¢do da ovinocaprinocultura), pela agricultura
diversificada na Chapada do Araripe (producdo da mandioca), pela apicultura, pelo
artesanato, pela extracdo da pedra cariri e pela exploragcdo dos recursos florestais como
matriz energética.

De acordo com a Nota Técnica 02 do documento Andlise do Mapeamento e das
Politicas para Arranjos Produtivos Locais no Norte, Nordeste e Mato Grosso e dos
Impactos dos Grandes Projetos Federais no Nordeste:
Na mesorregido do Araripe (Araripina, Bodocd, Ext, Granito, Ipubi,
Moreilandia, Ouricuri, Santa Cruz, Santa Filomena, Trindade), o
Ministério da Integracdo Nacional estd investindo pelo PROMESO
acdes para o desenvolvimento dos principais APLs (Apicultura,

Ovino-caprinocultura, Gesso, Pedra cariri e  Artesanato).

(http://www.bndes.gov.br/SiteBNDES/bndes/bndes pt/Galerias/Arqui

vos/empresa/pesquisa/Mapeamento_PE.pdf)

Segundo a Agéncia Estadual de Planejamento e Pesquisas de Pernambuco
(Condepe/Fidem), a regido concentra 40% das reservas de gipsita do mundo e participa
com 1,6% da economia estadual, sendo bastante dependente da participacdo dos gastos
governamentais.

De acordo com o Diagnostico Florestal da Regidao do Araripe (2007),

A populacdo economicamente ativa ¢ de 97.505 habitantes dos quais
85.958 estdo ocupados nos seguintes setores produtivos: agropecudria

(50,1%), comércio e servigos (10,8%), indistria de transformacéo
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(8,4%) e educagdo (5,6%). Os demais 25,1% estdo distribuidos em
outros setores como administragdo publica, construgdo civil,
transporte € armazenagem, servicos domésticos, entre outros

(unesdoc.unesco.org/images/0015/001586/158602por.pdf)

Em relacdo a populagdo e ao crescimento demografico na regido, ¢ importante
destacar o Plano Territorial de Desenvolvimento Rural Sustentavel do Sertdo do
Araripe:

Em 2007 a populacdo do Territério estava na oOrbita de 297.648
habitantes, com 51% da populacdo residindo na 4rea rural. Importante
se observar que no periodo de 2000 (49%) a 2007 (51%) o Territorio
apresentou um crescimento da populacao rural, mesmo que discreto,
m as que pode ter relagdo com os incentivos e programas que
beneficiaram a populacdo rural. Contrario ao fendmeno registrado no
periodo de 1970 (71%) a 2000 (49%), que ndo ocorreu apenas nesta
regido, mas em todo o Estado. Periodo em que as politicas publicas
ndo exerceram eficicia na area de geracdo de renda tal quais as de
educacdo e saude. Jovens ndo encontravam trabalho no campo, se
deslocando para outros municipios na tentativa de uma colocagdo no
mercado de trabalho. (disponivel em

sit.mda.gov.br/biblioteca_virtual/ptdrs/ptdrs_qua_territorio081.pdf)

Além do podlo gesseiro, outro setor de atividade econdmica que deve merecer a
atencao dos empreendedores e dos orgdos publicos na RD do Sertdo do Araripe ¢ a
atividade agroindustrial que possui grande potencial a ser explorado, destacando-se as
pequenas e micro agroindustrias para producdo de mel, de mandioca, de leite e de
queijo.

Aliado a esse cendrio, ha grande caréncia de trabalhadores qualificados para
atuarem de forma competitiva no setor. Exemplo claro desse potencial ¢ a producao de
mel na regido. De acordo com o site Portal do Agronegdcio, “a producdo apicola na
regido do Sertdo do Araripe, em Pernambuco, aumentou cinco vezes nos ultimos dois
anos e hoje se estabelece como a mais importante atividade econdmica da agricultura

familiar”.

12


http://www.google.com.br/url?sa=t&source=web&cd=1&ved=0CBgQFjAA&url=http%3A%2F%2Fsit.mda.gov.br%2Fbiblioteca_virtual%2Fptdrs%2Fptdrs_qua_territorio081.pdf&ei=UTfRTdiHLYjagQewooG3DA&usg=AFQjCNHqiBMHBk99-zKFQgkgA9Fzy8Phhg
http://www.google.com.br/url?sa=t&source=web&cd=1&ved=0CBgQFjAA&url=http%3A%2F%2Fsit.mda.gov.br%2Fbiblioteca_virtual%2Fptdrs%2Fptdrs_qua_territorio081.pdf&ei=UTfRTdiHLYjagQewooG3DA&usg=AFQjCNHqiBMHBk99-zKFQgkgA9Fzy8Phhg

Através do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar
(Pronaf), a apicultura local deixou de ser rudimentar e a producdo apicola da regido
quintuplicou e se firmou como importante APL.

A RD do Sertdo do Araripe responde atualmente pela maior parte da produgao
de mel do estado de Pernambuco. De acordo com dados do IBGE, em 2007 30,5% da
producdo estadual saiu da regido. Entre os 10 municipios que compdem a regido,
destacam-se os de Trindade e de Moreilandia como os maiores produtores.

A cadeia produtiva apicola tem o mel como o principal produto, extremamente
valorizado em paises desenvolvidos, principalmente no continente europeu € nos
Estados Unidos. Porém para que o mel atinja os mercados externos, faz-se necessario
obedecer a algumas exigéncias qualitativas do produto, que possam garantir seguranga
alimentar e genuinidade deste produto pecuério. Além do mel, ¢ preciso dar a devida
atencdo aos demais produtos da colméia, tais como o pdlen (meliponicultura), a geléia
real, a propolis, o veneno da abelha, a cera, que representam nao apenas importantes

fontes de nutricionais, mas também grande potencial econdmico para a regido.

A Apicultura possui grande potencial econdmico devido a diversidade
de produtos e derivados que podem ser extraidos da colméia ou
do apiario e utilizados na indastria de alimentos, cosméticos
medicina preventiva, industria quimica, farmacéutica, tintas, velas,
etc. Além disso, seus produtos (mel, cera, propolis, geleia real e
apixotina) e possuem alto valor nutricional, sendo fontes importantes
como: magnésio, fosforo, calcio, ferro, potassio,acido ascorbico,
acido fodlico, tiamina, riboflavina, piridoxina, aglcares, glicose,
levulose, sacarose, dentre outros. (BARROS apud

http://www.bndes.gov.br/SiteBNDES/bndes/bndes pt/Galerias/Arquiv

os/empresa/pesquisa/MapeamentoPE.pdf).

No Nordeste, destacam-se na exportacdo de mel os estados do Piaui, do Rio
Grande do Norte, do Ceard ¢ do Maranhdo. Segundo dados do Ministério do
Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior (MDIC), o produto € o terceiro na
pauta de exportacdes do Piaui, representando 7,44% das vendas para o exterior. O Rio
Grande do Norte ¢ o segundo maior exportador da regido, com 722 toneladas vendidas
no ano passado e resultado de US$ 1,8 milhdo (Diario de Pernambuco, 19/02/2011).

O Nordeste chama a atengao pelo crescimento na exportagdo do mel, liderada

pelo Piaui, Rio Grande do Norte e Ceard, que possuem certificacdo propria de mel,
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diferentemente de Pernambuco que pretende acionar um Centro Vocacional
Tecnolégico (CVT) do mel no municipio de Trindade, ainda em 2011 (informagdo da
Agéncia de Desenvolvimento Economico de Pernambuco - AD-Diper, publicada pelo
jornal Diario de Pernambuco, em Fevereiro de 2011).

Mas hd um problema: Por causa da auséncia de certificagdo, os apicultores da
regido tendem a procurar melhores mercados nos estados vizinhos, Piaui e Ceard,
fronteiricos com o Sertdo do Araripe (RD do Araripe). Assim, com o mel produzido em
Pernambuco, os dois estados obtiveram os postos de maiores produtores da regido
Nordeste.

A tonelada do mel bruto ¢ vendida por R$ 4.500. Depois de processado, o
produto tem uma valorizagdo média de pelo menos 20%, ou seja, R$ 900 a mais por
tonelada. Considerando a produgao do estado de Pernambuco, de 1.000 toneladas, sem a
certificacdo, estima-se o valor da tonelada em R$ 4,5 milhdes. Com a certificacdo, o
valor sobe em cerca de R$ 900, 00 por tonelada.

Dessa forma, a apicultura apresenta-se como importante ferramenta de
desenvolvimento econdmico no Sertdo do Araripe, produzindo um grande e positivo
impacto social na regido e, por conseguinte, no estado de Pernambuco, pelo poder de
geracdo de emprego e renda sem necessitar de altos investimentos que a implantacdo e a
manutencdo de um apidrio representam.

Outro produto de destaque na regido € o leite. Alguns municipios da RD do
Sertdo do Araripe demonstram um potencial expressivo para a produgdo de leite e
derivados. Os municipios de Exu e de Bodoco (4° maior produtor de leite do estado de
Pernambuco) compdem a segunda maior bacia leiteira de Pernambuco, produzindo
aproximadamente 100 mil litros/dia, ou quase metade de tudo o que a regido produz.

O municipio de Exu possui um rebanho de bovinos de 43.000 cabegas (IBGE
2009), e tem instalado no municipio um dos centros de beneficiamento de leite da
industria de laticinios “Bom Gosto”. Bodoco terd seu potencial otimizado através de
projetos como o “Complexo Agroindustrial de Leite de Bodoc6é” que estd sendo
estruturado para abrigar um centro de beneficiamento de leite e dez queijarias. Outro
municipio que se destaca ¢ Granito, cuja maior parte da sua producdo média de leite de
9.500 litros/dia, ¢ utilizada para fabricagdo do queijo vendido na feira livre do proprio
municipio.

No entanto, a maior parte dos laticinios ¢ trabalhada de forma praticamente
artesanal e ha dificuldade para escoar a producdo em fungdo das barreiras

fitossanitarias. Além disso, os pequenos produtores reclamam da falta de uma politica
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de compra do leite em que se garanta uma demanda pelo produto e uma tabela justa de
precos. Faltam nogdes de gestdo associativa, do processamento de produtos com base na
legislagdo sanitaria e boas praticas de fabricacao, além de uma série de procedimentos
para poder diminuir as perdas ¢ melhorar a produtividade e a qualidade dos alimentos
produzidos.

A regido Nordeste ocupa o terceiro posto entre os maiores produtores de leite do
Brasil e o estado de Pernambuco ocupa a segunda posi¢do dentre os estados do
Nordeste, estando atras apenas da Bahia que lidera o ranking (IBGE/Pesquisa de
Pecudria Municipal, 2008). Entre os estados consumidores de leite, Pernambuco
também ocupa o segundo lugar (IBGE - Pesquisa de Or¢gamento Familiar — POF, 2008 /
2009).

Estas informag¢des demonstram o potencial da atividade na RD do Sertdo do
Araripe e a necessidade de uma interven¢do no setor a fim de garantir os indices de
crescimento da produgdo e a introdugdo do leite e seus derivados em novos mercados.
Na RD do Sertdo do Araripe, a caprino-ovinocultura ¢ considerada como um dos
principais Arranjos Produtivos Locais - APLs, com destaque para o municipio de Santa
Cruz, que possui um dos maiores efetivos rebanhos do estado. Sendo apontada como
grande alternativa para o semi-arido, uma vez que os caprinos € 0s ovinos sobrevivem
com pouca agua, o que lhes proporciona maior resisténcia em periodos de estiagem.
Mais uma caracteristica positiva em relagdo a regido ¢ o fato de caprinos e ovinos se
alimentarem da vegetacdo tipica do sertdo, o que barateia a produgdo, ja4 que ndo
dependem de ragdo, como ¢ o caso dos bovinos.

No Nordeste, a criagdo de caprinos e ovinos ¢ considerada uma alternativa de
geracdo de emprego e de renda. Contudo, existe a necessidade de buscar alternativas
como forma de agregar mais valor a carne caprina e ovina produzida na regido. Para
tanto € preciso estimular a implantagdo de empresas de beneficiamento dessa carne e a
busca pela diversificagdo da oferta de derivados.

Sendo a agroindustria um dos setores mais dindmicos da economia brasileira,
responsavel por parcela significativa das exportacdes do pais, liderando também as
estatisticas de geragdo de empregos; e, considerando o contexto acima apresentado, em
que as atividades agroindustriais tém situacdo favordvel ao seu desenvolvimento, o
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano (/F
Sertdo-PE) Campus Ouricuri, no cumprimento de sua missdao que ¢ “Oferecer multiplas
alternativas de aprendizagem a jovens, adultos e empresas, oportunizando o

desenvolvimento das potencialidades, competéncias e habilidades que lhes permitam
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mobilidade no mundo globalizado dos negocios, contribuindo efetivamente para o
progresso cientifico, tecnolodgico e social do pais” disponibiliza o Curso Técnico em
Agroindustria.

Com este intento o [F Sertdo-PE Campus Ouricuri pretende estar em
consonancia com os principios que norteiam a educag@o profissional de nivel técnico e,
dessa forma, constituir-se em centro de referéncia tecnoldgica nas areas em que atua e
para a regido em que se localiza, para atender a demanda crescente por profissionais
com formacdo técnica especializada, capacitados a desenvolver atividades que
contribuam para o desenvolvimento da regido.

O curriculo do Ensino a Educagdo Profissional Técnica para o Pds-Médio do
IF Sertao-PE Campus Ouricuri ¢ composto por atividades desenvolvidas a fim de
proporcionar a aprendizagem expressando a contemporaneidade, considerando a rapidez
com que ocorrem as mudangas na area do conhecimento e da produgdo, visando a
formagdo do ser humano competente, responsavel e comprometido com sua
dignidade.

A necessidade de implantagdo da Educagao Profissional Técnica de Nivel Pos-
Médio em Agropecudria no IF Sertdo-PE, parte do pressuposto da necessidade de inserir
no mercado de trabalho, profissionais qualificados com aptiddes para atuarem no setor
agroindustrial. E assim, contribuirem para o desenvolvimento social sustentavel da
sociedade, a partir dos conhecimentos cientificos e tecnologicos construidos de
forma contextualizada e interdisciplinar com vistas, também, ao prosseguimento nos
estudos.

Assim, fundamentado na sua Missdo, esta institui¢do visa "Promover o
desenvolvimento regional sustentavel, com foco na ciéncia e na tecnologia, por meio do
ensino, pesquisa e extensdo, formando pessoas capazes de transformar a

sociedade."

Para tanto, prima pela exceléncia académica através de cursos e programas que
proporcionam multiplas formas da producdo do conhecimento cientifico e tecnoldgico

com vistas ao desenvolvimento do cidaddo e sua inser¢ao no mercado de trabalho.
Documentos consultados:

Cadeia produtiva do Leite e Derivados ¢ alvo de projeto no Sertdo do Araripe.

Disponivel em: http://www.pe.agenciasebrae.com.br/noticia.kmf?
canal=107&cod=11442455&indice=80

Pesquisa sobre o consumo de carne Ovina e Caprina.
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http://www.pe.agenciasebrae.com.br/noticia.kmf?canal=107&cod=11442455&indice=80
http://www.pe.agenciasebrae.com.br/noticia.kmf?canal=107&cod=11442455&indice=80

Disponivel em:
http://www.biblioteca.sebrae.com.br/bds/BDS.nsf/SFCC53BC6003878B8325746 A006F
506A/$File/NTO0038A2E.pdf

PERSPECTIVAS DE CONSUMO DE CARNE BOVINA NO BRASIL. Disponivel

em: http://www.sober.org.br/palestra/9/560.pdf

Andlise do Mapeamento e das Politicas para Arranjos Produtivos Locais no Norte,
Nordeste ¢ Mato Grosso ¢ dos Impactos dos Grandes Projetos Federais no Nordeste.
Nota Técnica 02 ARRANJOS PRODUTIVOS LOCAIS NO ESTADO DE
PERNAMBUCO: MAPEAMENTO, METODOLOGIA DE IDENTIFICACAO E
CRITERIOS DE SELECAO PARA POLITICAS DE APOIO. Disponivel em:

http://www.bndes.gov.br/SiteBNDES/bndes/bndes pt/Galerias/Arquivos/empresa/pesqu

isa/Mapeamento PE.pdf

Dados da Produgao de Leite no Araripe: Disponivel

em :http://leitedoararipe.blogspot.com/2011_02_01 archive.html

Sertdo do Araripe
http://www.investinbrazilagency.org/sys/br/porque-pernambuco/oportunidades/regioes-

de-desenvolvimento/araripe-arid.html
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http://www.investinbrazilagency.org/sys/br/porque-pernambuco/oportunidades/regioes-de-desenvolvimento/araripe-arid.html
http://www.investinbrazilagency.org/sys/br/porque-pernambuco/oportunidades/regioes-de-desenvolvimento/araripe-arid.html
http://leitedoararipe.blogspot.com/2011_02_01_archive.html
http://www.bndes.gov.br/SiteBNDES/bndes/bndes_pt/Galerias/Arquivos/empresa/pesquisa/Mapeamento_PE.pdf
http://www.bndes.gov.br/SiteBNDES/bndes/bndes_pt/Galerias/Arquivos/empresa/pesquisa/Mapeamento_PE.pdf
http://www.sober.org.br/palestra/9/560.pdf
http://www.biblioteca.sebrae.com.br/bds/BDS.nsf/5FCC53BC6003878B8325746A006F506A/$File/NT00038A2E.pdf
http://www.biblioteca.sebrae.com.br/bds/BDS.nsf/5FCC53BC6003878B8325746A006F506A/$File/NT00038A2E.pdf

3. O CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM AGROINDUSTRIA

O curso Técnico Médio Subsequente em Agroindustria compreende o planejamento, or-
ganizagdo e monitoramento do processo de aquisi¢do, preparo e conservagdo da matéria
prima e o processamento dos produtos de origem animal: leite, carnes e mel e de origem
vegetal: frutos, hortalicas e de panificagdo de acordo com a legislagdo vigente, contro-
lando seu impacto ambiental, bem como determinar as medidas necessarias para a redu-

¢do de custos e a maximizagao da qualidade na industrializa¢do do alimento.
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4. FUNDAMENTOS LEGAIS

Orientando-se na legislagdo bdsica sobre educacdo e educacdo profissional,
o IF Sertdo-PE Campus Ouricuri elabora este projeto para oferecer a Educagio
Profissional Técnica de Nivel Médio Subsequente em Agropecudria, destinado aos
jovens da regido circunvizinha dos estados do Ceard e Pernambuco. Para tal,
fundamenta-se em aspectos que caracterizam a Educagdo Profissional: desenvolvimento
social e sustentavel da sociedade, contextualizacdo dos conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos, interdisciplinar curricular da pratica educativa e

de agdes que promovam o desenvolvimento académico e profissional do educando.

LEI N° 9.394, DE 20 DE DEZEMBRO DE 1999, que estabelece as Diretrizes

¢ bases da educag¢ado nacional.

LEI N° 11.892, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2008. Institui a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais de

Educagdo, Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.

LEI N° 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008 - Dispde sobre o estigio de
estudantes. Altera a redacdo do art. 428 da Consolidagdao das Leis do Trabalho —
CLT, aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 1° de maio de 1943, e a Lei no 9.394, de
20 de dezembro de 1996.

revogam as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de marco de
1994, o paragrafo tnico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
e o art. 6 0 da Medida Provisoria no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001. e da outras

providéncias.

LEI N° 11.741, DE 16 DE JULHO DE 2008. Altera dispositivos da Lei no
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, para redimensionar, institucionalizar e integrar as agdes da
educagdo profissional técnica de nivel médio, da educacdo de jovens e adultos e da

educacdo profissional e tecnologica.

PARECER CNE N° 16/99 - CEB - Aprovado em 05.10.99- Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional de Nivel Técnico.
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PARECER CNE/CEB N° 40/2004 - Trata das normas para execugdo de
avaliagdo, reconhecimento e certificagdo de estudos previstos no Artigo 41 da Lei n°

9.394/96 (LDB).

PARECER CNE/CEB n° 17/97 - Estabelece as diretrizes operacionais para a

educacao profissional em nivel nacional.

PORTARIA N° 8, de 23 de jameiro de 2001 - MINISTERIO DO
PLANEJAMENTO, ORCAMENTO E GESTAO.

RESOLUCAO CNE/CEB N° 1, DE 21 DE JANEIRO DE 2004 — Estabelece
Diretrizes Nacionais para a organizacdo e a realizagdo de Estigio de alunos da
Educagao Profissional 13 ¢ do Ensino Médio, inclusive nas modalidades de

Educacdo Especial e de Educagdo de Jovens e Adultos.

RESOLUCAO N° 1, DE 3 DE FEVEREIRO DE 2005 - Atualiza as Diretrizes
Curriculares

Nacionais definidas pelo Conselho Nacional de Educagdo para o Ensino Médio e
para a Educacao Profissional Técnica de nivel médio as disposi¢des do Decreto n°

5.154/2004.
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S. OBJETIVOS

5.1. Objetivo Geral

Oferecer aos estudantes a formagdo profissional técnica em Agroindustria,
apés a conclusao do ensino médio, proporcionando-lhe o desenvolvimento de
competéncias, habilidades e senso critico para a adaptagdo as inovagdes constantes do
mercado de trabalho, estimulando a formagdo do cidaddo pleno e qualificando-o
para sugerir mudangas nos processos produtivos e nos empreendimentos,
direcionando-as para um desenvolvimento sustentavel, que busque a melhoria da
qualidade da vida humana e a continuidade das gera¢des futuras, bem como
proporcionar uma formacdo para que o estudante dé prosseguimento nos estudos

posteriores.

5.2. Objetivos Especificos

* Possibilitar ao aluno condigdes técnicas para atuar no processo de producao de
alimentos de origem animal e vegetal a partir do dominio de bases tecnoldgicas,
habilidades e competéncias necessarias ao exercicio de suas fungdes.

» Possibilitar uma formagdo profissional articulada as mudangas do mundo do tra-
balho, a partir de um curriculo de estrutura flexivel e em constante redireciona-
mento, com a possibilidade de saidas em nivel de qualificagdo técnica e iti-
nerarios de formagdo pertinentes com a necessidade da regido e interesse dos
alunos.

» Desenvolver competéncias relativas ao processo de gestdo do negdcio agroin-
dustrial, situando questdes relativas a natureza e especificidade do setor.

* Promover uma educagdo técnico-profissional na perspectiva de uma formacgao
integral, abrangendo ndo apenas a dimensdo técnica, mas a valorativa, a politica

e a ética.
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| 6. REQUISITOS DE ACESSO

O Curso Técnico Subsequente em Agroindustria ¢ destinado a estudantes que
tenham concluido o Ensino Médio, ou equivalente, e que tenham sido aprovados em

processo seletivo organizado pelo IF Sertao-PE, conforme edital especifico para tal.
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7. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O egresso da Educacdo Profissional Técnica Subsequente em

Agroindustria sera capaz de:

Identificar oportunidades de negdcio, e em condigdes de optar por ser
empregado, ter sua atividade propria, enfim, lancar mao de todas as
possibilidades que o mundo do trabalho lhe oferece, em sua respectiva area, seja
na iniciativa publica ou privada.

Ter competéncia no planejamento, implanta¢do, manutencdo e gerenciamento de
projetos de tecnologia de laticinios e produtos apicolas, processamento de
carnes, frutas e hortaligas, bem como na supervisdo das atividades de
manutenc¢do e reparo de instalagdes, equipamentos e materiais de agroindustria.
Sua atuacdo ocorrera, sobretudo, em empresas agroindustriais de processamento
de produtos de origem animal e vegetal.

Planejar, orientar, executar, acompanhar e controlar as etapas do processamento
agroindustrial.

Gerenciar e executar as atividades de aquisi¢ao e comercializagcdo de matérias
primas, insumos e produtos finais.

Supervisionar e assessorar atividades referentes a aquisi¢do, manutengdo e
reparo de instalagdes e equipamentos agroindustriais.

Assessorar estudos de implantagdo e desenvolvimento de projetos
agroindustriais.

Participar na area de pesquisa, inovacao, desenvolvimento de novos produtos e
marketing.

Ser um profissional empreendedor em agronegdcios.

Prestar assisténcia técnica em agroindustrias orgdos publicos, cooperativas,
comunidades rurais, propriedades rurais e outros.

Ser um profissional transformador do setor primario e agroindustrial.

Elaborar relatorios e projetos, inclusive de incorporagao de novas tecnologias.
Implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade na produgdo
agroindustrial.

Identificar e aplicar técnicas mercadologicas para a distribuicdo e
comercializa¢do de produtos.

Conhecer e desenvolver técnicas agroindustriais.
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O Técnico em Agroindustria podera ainda, conforme sua op¢ao ou saturagdo de
mercado, buscar qualificagdo complementar para obtencao de diploma ou certificado de

Qualificacao Profissional de Nivel Técnico em outro curso da mesma area.
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8. ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico Médio Subsequente em  Agroindustria encontra-se
estruturado em dois anos seqiienciais e articulados, com carga horaria tedrica e
pratica totalizando 1.200 horas, distribuidas da seguinte forma: 800 h da
Educacao Profissional e 400 h para Estagio Curricular Supervisionado.

A organizacdo curricular do IF  Sertdo-PE ¢ orientada pelos valores
apresentados na LDB, sendo eles, os fundamentais ao interesse social, aos direitos e
deveres dos cidadaos, de respeito ao bem comum e a ordem democratica, os que
fortalecam os vinculos de familia, os lacos de solidariedade humana e de tolerancia
reciproca. Pautam neste plano de curso os principios estéticos, politicos e éticos,
como:

a) Estética da Sensibilidade, que deverd substituir a repeticdo e
padronizacdo, estimulando a criatividade, o espirito inventivo, a curiosidade e a
afetividade.

b) Politica da Igualdade, tendo como ponto de partida o reconhecimento dos
direitos humanos ¢ dos deveres ¢ direitos da cidadania, visando a constituicdo de
identidades que busquem e pratiquem a igualdade no acesso aos bens sociais e
culturais e o respeito a0 bem comum. e a FEtica da Identidade, buscando superar
dicotomias entre o mundo da moral e o mundo da matéria, o publico e o
privado, para constituir identidades sensiveis e igualitarias no testemunho de
valores de seu tempo, valorizando as agdes baseadas nos valores humanos
contemporaneos.

Este plano de curso estd de acordo, também, com a Resolugdo n ° 04 de
dezembro de 1999 da Camara de Educacdo Basica do Conselho Nacional de
Educagdo, que apresenta os outros principios norteadores da Educacao Profissional
de Nivel Técnico, além dos ja enunciados no artigo 3.° da LDB, sendo eles:

a) articulagao com o Ensino Médio

b) o respeito aos valores estéticos, politicos e éticos.

¢) o desenvolvimento de competéncias para a laborabilidade.

d) a flexibilidade, interdisciplinaridade e contextualizagdo.

e) a identidade dos perfis profissionais de conclusdo de curso.

f) a atualizagdo permanente dos cursos e curriculo

g) a autonomia da escola em seu Projeto Pedagogico.

Conforme o artigo Art. 8° da referida Resolugdo, a organizagdo
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curricular, consolidada no plano de curso, ¢ prerrogativa e responsabilidade de cada
instituicao. O perfil Profissional de conclusdo do curso define a sua identidade e
estrutura, podendo ser desenvolvido em etapas ou modulos, com ou sem
terminalidade. Assim, este plano de curso efine o perfil do Técnico em
Agropecudria e apresenta o oferecimento das Componentes Curriculares em etapas
com terminalidade.
Uma das principais caracteristicas da sociedade atual ¢ a rapida expansao
19 tecnoldgica. Assim, visando acompanhar as transformagdes, este projeto de curso ¢
planejado ara ser desenvolvido de forma integrado, articulado, interativo,
contextualizado e interdisciplinar.
O curso de formagao profissional técnica subsequente em Agropecudria
apresenta a seguinte formacao:
Duragdo do Curso: quatro semestres (dois anos), excluido o Estagio
Curricular Supervisionado
Periodo de integralizagdo: quatro anos
Turno de funcionamento: diurno
Duracgao da aula: 45 minutos
Minimo de 20% de aulas praticas nas Componentes Curriculares da formagao
técnica
Estagio Curricular Supervisionado de 400 horas

Matricula e conclusdo tnica
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8.1. ESTAGIO SUPERVISIONADO

O curso Técnico Médio Subsequente em Agropecudria requer realizacdo de
estagio obrigatorio supervisionado, de 400 horas, o qual visa a realizacdo da pratica
profissional no ambiente de trabalho. Nessa etapa do processo de formacao, o aluno tem
a possibilidade de conviver com situagdes reais do contexto produtivo, o que
oportunizard novas aprendizagens e/ou aperfeicoard o conhecimento construido na

escola.

Projetos de Pesquisa e atividades de extensdo devidamente comprovadas
poderdo ser aproveitadas até 100% da carga total do estagio obrigatorio; o
estdgio ndo obrigatdrio serd contemplado de acordo com a Lei 11.788, de 25 de
setembro de 2008. Através da sistemdtica de avaliagdo do estagio o IF SERTAO-PE,
Campus Ouricuri, podera também manter atualizado o curriculo do curso, buscando

assim maior sintonia com as demandas do mundo do trabalho.

O estagio favorece ainda a divulgacdo do trabalho desenvolvido pelo
Campus na prepara¢do de profissionais de nivel técnico. No IF SERTAO-PE, o Estagio
serd regido por regulamento proprio, estabelecido pelo Conselho Superior (Resolucao

038/2010), com base na Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008.
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| 8.3 COMPONENTES CURRICULARES - AREA TECNICA

1. GESTAO DO AGRONEGOCIO I

Gestiao do Agronegdcio I
Periodo Letivo: | 1° | Carga Horaria: | 60h

Competéncias

Fornecer ao estudante, uma nogdo basica de como aconteceu nos ultimos séculos, o process
de transformag@o da produgdo agropecuaria, modos de produgdo e funcionamento dos mercados
¢ dispor aos estudantes informacdes de como funciona atualmente a estrutura do agronegocio,
contemplando dados importantes do planejamento agroindustrial. A importancia da presenca de
tais dados sdo alicercadas no intuito de revelar o processo de evolucdo informando como que as
!

‘coisas® aconteceram e alcangaram o processo de desenvolvimento dos dias atuais, no tocante

a0 processo de produgdo e beneficiamento de produtos agricolas e pecuarios.

Habilidades

Conhecer o processo de evolugdo dos modos de produgdo, da agropecuaria nacional e inter-
nacional, o basico do funcionamento de um mercado, identificando as etapas de gestdo de re-
cursos humanos, materiais e financeiros dentro do processo de produgdo enfocando meios de

troca e relagdes comerciais.

Bases Tecnologicas

1. Historico da evolugdo do processo dos modos de produgao.

2. Produgdo e diversificagdo da producdo agroindustrial.

3. Relacdes comerciais.

4. Analise elementar de mercado: oferta e demanda.

5. Identificar as cadeias produtivas e sua importancia para o agronegocio.
6. Identificar as caracteristicas do empreendedorismo.

7. Planejar, organizar, dirigir um empreendimento agroindustrial.

Bibliografia Basica (titulos, periédicos, etc)

HOFFMANN, Rodolfo; et al. Administracdo da Empresa Agricola. 7ed. Sao Paulo. Li-
vraria Pioneira Editora.324p.

ZUIN, Luis Fernando Soares; QUEIROZ, Timo6teo Ramos. Agronegdcios - Gestdo e Ino-
vacgdo. led.Sao Paulo.editora Saraiva.2006.456p.

BATALHA, Mario Otavio. Gestao Agroindustrial. Voll.3ed.editora Atlas.2007.800p.

28



2. GESTAO DO AGRONEGOCIO II

Gestio do Agronegdcio 11
Periodo Letivo: | 3° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Dispor aos estudantes informagdes sobre comercializacdo e marketing. Oferecer nocdo da
elaboragdo de um projeto de implantagdo ou ampliagdo de uma unidade de beneficiamento
agro alimentar, bem como, conhecimento de comercializagdo e funcionamento de

organizagdes sociais.

Habilidades

Reconhecer a importancia da comercializagdo dos produtos agroindustriais. Aplicar o concei-
to do agronegocio na gestdo do processo de produgdo; elaborar projetos e utilizar os mecanis -

mos de comercializagdo.

Bases Tecnologicas

1. Nogdes de comercializagdo e marketing.

2. Comercializar produtos agroindustriais.

3. Conhecer o processo de constituigdo e funcionamento de organizagdes associativistas.
4. Elaborar projetos agroindustriais.

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

WOILER, Samsao ; et al. Projetos: Planejamento, Elaboraciao e Analise. led. Sdo Paulo.
Editora Atlas. 294p.
BATALHA, Mirio Otavio. Gestao Agroindustrial. 3ed.Vol 1.editora Atlas.2007.800p.

3. FUNDAMENTOS PARA TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I

FUNDAMENTOS PARA TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I

Periodo Letivo: | 1° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Conhecer os procedimentos basicos para atuacdo no processamento agroindustrial.

Habilidades

Conhecer a importancia da agroindustria no desenvolvimento sdcio-econdmico do pais e regido
Indicar as causas de alteracdes e fontes de contaminagdo em agroindustria alimentar; conhecer
a estrutura celular e a forma de desenvolvimento dos microrganismos.

Identificar, selecionar e aplicar os métodos e técnicas de conservagio e

Métodos de conservagao

Indicar os principais aditivos, fun¢des na industria de alimentos, bem como entender a
legislagdo pertinente

Identificar materiais para embalagens, funcdes e tipos de embalagens.
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Bases Tecnolégicas

Importancia s6cio-econdmica da agroindustria.

Microbiologia basica de importancia em alimentos.

Conservagao de alimentos.

Aditivos e condimentos utilizados na elaboragdo de alimentos da agroindustria.
Embalagens utilizadas no setor agroindustrial.

Nk W=

Bibliografia Basica (titulos, periodicos, etc)

FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 182 p.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. - reimpr. Porto Alegre: Artmed, 2008. 711
p.
FELLOWS, P.J. Tecnologia de Processamento de Alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 206p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos. v 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

GAVA, Al.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.LR.G. Tecnologia de Alimentos- principios e
aplicac6es. Sao Paulo: Nobel, 2008. 512p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2.ed. 2005.

SILVA, N.et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos. 3 ed. Sao
Paulo: Varela, 2007.

6. QUIMICA DE ALIMENTOS

QUIMICA DE ALIMENTOS

Periodo Letivo: | 1° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Avaliar os efeitos do processamento dos alimentos sobre as caracteristicas organolépticas.

Habilidades

Conhecer os métodos de quantificagdo desses componentes, bem como, discutir o uso de
aditivos em alimentos.
Conhecer os efeitos do processamento dos alimentos sobre as caracteristicas organolépticas.

Bases Tecnologicas

1. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformacdes fisico-quimicas dos
alimentos.

2. Carboidratos: classificagdo, estrutura e propriedades em relagdo aos alimentos.

Transformagdes quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma dos

alimentos.

Vitaminas.

Aditivos, classificagdo e uso em alimentos.

Aminoacidos e proteinas.

Pigmentos naturais.

Lipideos. Classificagao, estrutura e propriedades em relagdo aos alimentos.

Mudangas durante o processamento. Efeito do processamento sobre os componentes

de alimentos; sabor e aroma, compostos volateis e ndo volateis.

0N U AW

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 2001

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Introduc¢ao a Quimica de Alimentos. 1995.
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LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica. 2. ed. Sao
Paulo: Sarvier, 2000. 839p.

CAMPBELL, Mary. K. Bioquimica. 3 edi¢do. Artmed. 2000. 752 p.

9. FUNDAMENTOS PARA TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL II

FUNDAMENTOS PARA TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL II

Periodo Letivo: | 2°¢3° | Carga Horaria: | 60h

Competéncias

Conhecer os procedimentos basicos para atuagdo no processamento agroindustrial.

Habilidades

Identificar os principais sistemas, métodos e pontos a serem observados no controle da
produgdo agroindustrial.

Identificar principios de seguranca do trabalho, a importancia do uso de EPI e EPC, reconhecer
a sinalizagdo de seguranca, elaborar e interpretar mapas de riscos ambientais.

Proceder as etapas de higienizagao, utilizando os métodos e produtos especificos para o tipo de
sujidade e indicar os tipos de efluentes e seus tratamentos,obedecendo a legislagdo vigente
Elaborar e interpretar desenhos de construgdes e instalagdes agroindustriais; elaborar projetos e
acompanhar a construg¢do e implantacdo de instalacdes agroindustriais.

Bases Tecnologicas

Conceitos de qualidades e controle de qualidade; sistemas de controle de qualidade;
organizagdo do controle de qualidade: BPF, APPCC e analise sensorial.

Etapas do processo de higienizag¢do; métodos de limpeza e sanitizagdo; produtos utilizados na
sanitizagdo e efluentes: origem, caracteristicas, tratamentos e legislacao.

Instrumentos e materiais de desenho; normas e convencdes de desenhos; escalas; sistema de
representacdo grafica.

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

FELLOWS, P.J. Tecnologia de Processamento de Alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 206p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos- Componentes dos Alimentos e Processos. v 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

GAVA, Al.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos- principios e
aplicac6es. Sao Paulo: Nobel, 2008. 512p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2.ed. 2005.

10. TECNOLOGIA DE LATICINIOS I

TECNOLOGIA DE LATICINIOS I

Periodo Letivo: | 1°e2° | Carga Horaria: | 60h

Competéncias
Dominar as tecnologias envolvidas na producéo e controle de qualidade de laticinios.

Habilidades
Conhecer o contexto s6cio econdmico nacional e regional;
Obter o leite com qualidade
Realizar e coordenar os procedimentos de pasteurizagdo
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Efetuar analises fisico-quimicas e microbioldgicas de leite e derivados.
Conceber e acompanhar a execugdo de projetos de instalagdes para elaboragdo de produtos
lacteos, indicando e operando os equipamentos a serem utilizados.

Bases Tecnologicas

1. Importancia social e econdmica, situacdo da industria no ambito regional e
nacional;

2. Obtencdo higiénica do leite: sanidade animal, tipo de ordenha, principais andlises

realizadas, transporte do leite.

Pasteurizagao: tipos, etapas, limpeza e sanitizacdo dos equipamentos.

Analises de plataforma;

Analises na producao: leite e derivados.

S kW

Instalagdes: caracteristicas das edificagdes; equipamentos: caracteristicas e fungdes,
distribui¢do e operagao dos equipamentos.

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

MEIRELES, A.J. Planejamento Qualidade e Globalizacdo na Industria de Laticinios. 1
ed. Ed. Cultura Editores Associados. 2000. 123p.

PRADO, L.N. Conceitos sobre a producio com qualidade de carne e leite. 1 ed. Ed.
EDUEM. 2007. 301p.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. Sao Paulo: Nobel, 1984. 320p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos de origem ani-
mal. Porto Alegre: Artmed, 2007.

TRONCO, V.M. Manual para inspecido da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: editora
UFSM, 2010, 203p.

BEHMER, M.L.A. Como aproveitar bem o leite no sitio ou chacara. 1 ed. Ed. Nobel.
1977. 107p.

NEVES, M.F.; CONSOLI, M.A. Estratégias para o leite no Brasil. | ED. Ed. Atlas, 2006,
304p.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias- composicdo e controle de qualidade.
1 ed. Ed: Guanabara Koogan. 2011: 314p.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.IL.S. Higiene e vigilincia sanitaria de alimentos. 3
ed. Ed. Manole . 2007. 986p

FOSCHIERA, José Luiz. Industria de laticinios: industrializacao do leite, analises,
producio de derivados. Porto Alegre : Suliani Editografia, 2004. 88p.

11. TECNOLOGIA DE LATICINIOS 11

TECNOLOGIA DE LATICINIOS II

Periodo Letivo: | 3°e4° | Carga Horéria: | 60h

Competéncias

Dominar as tecnologias envolvidas na producao e controle de qualidade de laticinios.

Habilidades

Executar e coordenar os procedimentos da elaboracao de produtos lacteos, utilizando métodos
padronizados de controle de qualidade;

Bases Tecnolégicas
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1. Aspectos relacionados com a qualidade, principais aditivos e ingredientes, etapas do
processamento;

2. Elaboracdo de produtos lacteos: queijos, fermentados, sorvetes, manteiga, sobremesas
lacteas e concentrados.

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

MEIRELES, A.J. Planejamento Qualidade e Globaliza¢do na Industria de Laticinios. 1 ed.
Ed. Cultura Editores Associados. 2000. 123p.

PRADO, L.N. Conceitos sobre a produciio com qualidade de carne e leite. 1 ed. Ed. EDU-
EM. 2007. 301p.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. Sio Paulo: Nobel, 1984. 320p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

TRONCO, V.M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: editora
UFSM, 2010, 203p.

BEHMER, M.L.A. Como aproveitar bem o leite no sitio ou chicara. 1 ed. Ed. Nobel. 1977.
107p.

NEVES, M.F.; CONSOLI, M.A. Estratégias para o leite no Brasil. 1 ED. Ed. Atlas, 2006,
304p.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias- composiciao e controle de qualidade. 1
ed. Ed: Guanabara Koogan. 2011: 314p.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3 ed.
Ed. Manole . 2007. 986p

FOSCHIERA, José Luiz. Industria de laticinios: industrializacio do leite, analises,
producio de derivados. Porto Alegre : Suliani Editografia, 2004. 88p.

12. TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 1

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS I

Periodo Letivo: | 1°e 2° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Planejar, orientar e executar as tecnologias envolvidas na  produgdo, conservacao,
comercializagdo e controle de qualidade do processamento de frutas e hortalicas;

Habilidades

1. Conhecer o contexto socio-econdmico da industrializagdo de frutas e hortalicas na
regido e no pais; planejar e acompanhar operacdes de colheita e pos-colheita da
matéria-prima para o processamento de vegetais.

2. Conceber ¢ acompanhar a execucdo de projetos de instalagdes para processamento de
frutas e hortalicas, indicando e operando os equipamentos a serem utilizados. Nog¢des
de Boas préaticas de Fabricacao.

3. Realizar analises microbiologicas, identificando os principais géneros de
microrganismos que atuam em frutas, hortalicas e derivados, e suas conseqiiéncias para
o produto final.

4. Diferenciar as caracteristicas fisico-quimicas de frutas, hortaligas e derivados,

indicando os fatores que afetam a qualidade dessas matérias-primas.
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5. Identificar e utilizar corretamente aditivos em produtos vegetais.

Bases Tecnologicas

1. Industrializagdo de frutas: aspectos sociais e economicos da situagao regional e
nacional.

Matéria-prima: colheita, pos-colheita, controle de qualidade e fonte alternativa.
Instalagoes: caracteristicas das edificacdes;

Equipamentos: equipamentos e suas utilizagdes, “lay out”, operagdo.

o M 0N

Microbiologia de frutas, hortalicas e derivados: conceitos, fatores de crescimento,
beneficios e maleficios, analises microbioldgicas.
6. Composicao das frutas, hortalicas e derivados: importancia e controle de qualidade.

7. Insumos: aditivos condimentos, uso do acucar e acidos, segundo legislacdo pertinente.

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

CHITARRA, M. 1. F & CHITARRA, A . B. Pés-colheita de frutos e hortalicas. Escola
Superior de Agricultura de Lavras. 2* edi¢do, 2005.

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais.
Fortaleza: Edigoes UFC, 2007.

LINDON, F. & SILVESTRE, M. M. Industrias Alimentares- Aditivos e Tecnologia. Lisboa-
Escolar Editora, 2007.

BOBBIO, P. A. & BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos, 3* edigdo , ed.
Varela, 2001, 143 p.

AGUIRRE, J.M. Desidratacao de frutas e hortalicas - manual técnico. Campinas, ITAL, p.
4-4 a 4-40, 1997.

SOLER, M. P. et al. Industrializacdo de frutas - manual técnico n° 8, Campinas, ITAL,
1991.

TOCCHINI, R. P. et al, 1995. Industrializacdo de polpas sucos e néctares de frutas —
manual, Campinas, ITAL, 1995.

TOCCHINI, R. P. et al, 1995, Industrializacdo de polpas sucos e néctares de frutas —
manual, Campinas, ITAL, 1995.

13. TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS II

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS II

Periodo Letivo: | 3°e4° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Dominar as tecnologias envolvidas na producéo e controle de qualidade de frutas de hortaligas.

Habilidades

Executar e coordenar os procedimentos da elaboracdo de produtos de origem vegetal,
utilizando métodos padronizados de controle de qualidade;

Bases Tecnolégicas

1. Aspectos relacionados com a qualidade, ingredientes e etapas do processamento;

2. Elaboragdo de produtos a partir de frutas e hortali¢as, doces, frutas em calda, frutas
desidratadas, geléias, polpas e conservas e frutas cristalizadas.

Bibliografia Basica (titulos, periodicos, etc)

CHITARRA, M. 1. F & CHITARRA, A . B. Pés-colheita de frutos e hortalicas. Escola
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Superior de Agricultura de Lavras. 2* edi¢do, 2005.

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais.
Fortaleza: Edi¢oes UFC, 2007.

LINDON, F. & SILVESTRE, M. M. Industrias Alimentares- Aditivos e Tecnologia. Lisboa-
Escolar Editora, 2007.

BOBBIO, P. A. & BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos, 3* edi¢do , ed.
Varela, 2001, 143 p.

AGUIRRE, J.M. Desidratacao de frutas e hortalicas - manual técnico. Campinas, ITAL, p.
4-4 a 4-40, 1997.

SOLER, M. P. et al. Industrializacdo de frutas - manual técnico n° 8, Campinas, ITAL,
1991.

TOCCHINI, R. P. et al, 1995. Industrializacdo de polpas sucos e néctares de frutas —
manual, Campinas, [TAL, 1995.

TOCCHINI, R. P. et al, 1995, Industrializacdo de polpas sucos e néctares de frutas —
manual, Campinas, ITAL, 1995.

14. TECNOLOGIA DE CARNES 1

TECNOLOGIA DE CARNES I

Periodo Letivo: | 2° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Dominar as tecnologias envolvidas no planejamento industrial e obteng¢ao de produtos carneos.

Habilidades

Conhecer o contexto socio econdmico nacional e regional.

Importancia dos contaminantes microbioldgicos e andlises microbioldgicas e fisico-quimicas
da carne.

Conceber e acompanhar a execugdo de projetos de instalagdes para processamento de carnes,
indicando e operando os equipamentos a serem utilizados.

Execugdo e fiscalizacdao de programas de controle de qualidade.

Conhecer as etapas do abate das diferentes espécies zootécnicas.

Bases Tecnolégicas

1. Reconhecimento da importancia sécio-econdmica da transformagdo de produtos carne-
0s

Fontes de contaminacdo microbioldgica

Analises microbioldgicas

Analises fisico-quimicas

Instalagoes industriais (matadouro / derivados carneos)

Equipamentos da industria de produtos carneos

Utensilios da industria de produtos carneos

Programas de controle de qualidade (implantagéo e execucdo)

A e RS N A B e B

Higiene dos estabelecimentos industriais
10. Abate

11. Cuidados Ante-mortem
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12. Transformagdo do musculo em carne
13. Modifica¢des Post-mortem

14. Conservagdo de produtos carneos

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos, Zaragoza : Acribia, 1993

OCKERMAN, H. W. Industrializacio de subprodutos de Origem Animal. 1 ed., Zaragoza :
Acribia, 1994

REVISTA NACIONAL DA CARNE . www.dispemar.com.br

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N. ; FRANCO, B. D. M. Atualidades em
Ciéncia e Tecnologia de Carnes. S3o Paulo : Varela, 2006

15. TECNOLOGIA DE CARNES 11

TECNOLOGIA DE CARNES 11

Periodo Letivo: | 4° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Dominar as tecnologias envolvidas no processamento de derivados carneos

Habilidades

Identificar os aditivos e condimentos utilizados no processamento de derivados carneos e
realizar o processamento de derivados.

Bases Tecnolégicas

1. Aditivos e condimentos utilizados em produtos carneos
Processamento de derivados carneos

Embutidos carneos

Sl

Aulas praticas de produgio de derivados carneos

Bibliografia Basica (titulos, periodicos, etc)

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos, Zaragoza : Acribia, 1993

OCKERMAN, H. W. Industrializacao de subprodutos de Origem Animal. 1 ed., Zaragoza :
Acribia, 1994

REVISTA NACIONAL DA CARNE . www.dispemar.com.br

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N. ; FRANCO, B. D. M. Atualidades em
Ciéncia e Tecnologia de Carnes. Sdo Paulo : Varela, 2006

16. PANIFICACAO E CONFEITARIA 1

PANIFICACAO E CONFEITARIA I

Periodo Letivo: | 3° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias
Dominar as tecnologias envolvidas no planejamento industrial e processamento de produtos
de panificacao.

Habilidades
Conbhecer a historia da panifica¢ao e sua importancia

Conhecer os ingredientes dos produtos de panificacdo
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Conhecer métodos de fermentacdo
Conhecer os equipamentos e utensilios para preparo de massas, paes e biscoitos.

Executar as etapas e principios de fabricacdo das principais massas, paes ¢ biscoitos

Bases Tecnologicas
Importancia socio-econdémica da panificagdo e subprodutos

Valor nutricional do pao
Matérias-prima utilizadas na produgdo de paes

Fermentagao ¢ métodos de fermentacao

A

Principais equipamentos: misturadeira, dosador de 4gua, cilindro, divisora,
modeladora, cdmara de fermentacgao, forno.

Utensilios

Extracdo e andlise do gluten

Preparo de paes diversos

Preparo de massas diversas

= o © =N 5

0. Preparo de biscoitos diversos

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)
HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cerealesy, 2nd. Ed. Acribia,
Zaragoza, Espafa.1994.
CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sao Paulo: icone, 1986. 124 p.
CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricac¢ao de amido e sua utilizacao. Campinas: Fundagao
Tropical de Pesquisas ¢ Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n°. 07), 1982. 259 p.
FRANCO, M. C. L.et al. Sericultura de tuberosas amilaceas latino- americanas.
Campinas:
Fundacao Cargil, 2001, V. 1224P.
CONCEICAO, A. J. da. A mandioca. Sio Paulo: Nobel, 1981, 3% ed., 1986.
MARNEY, C. et al. Propriedades gerais do amido, V. 1: Fundagao Cargil.
PUZZI, D. Manual de armazenamento de graos: armazéns e silos, Sdo Paulo, Editora
Agrondmica Ceres, 1977.
PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de
Ensino Agricola, 2000.
MARNEY, C. et al. Manejo, uso e tratamento de subprodutos da industrializacio da
mandioca: Fundagio Cargil.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoito. Sdo Paulo: Varela, 1999.
Agricultura: tubérculos amilaceos latinos, V. 2: Funda¢ao Cargil.
BEUX, M. R. Atlas da microscopia alimentar: identificacido de elementos histologicos
vegetais. S3o Paulo, Varela, 1997.

17. PANIFICACAO E CONFEITARIA 11

PANIFICACAO E CONFEITARIA 11

Periodo Letivo: | 4° | Carga Horéria: | 60h

Competéncias

Dominar as tecnologias envolvidas no planejamento industrial e processamento de produtos
de confeitaria.
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Habilidades

Conhecer e executar as diferentes formas de utilizagdo do chocolate
Conhecer os equipamentos e utensilios para preparo de produtos de confeitaria
Conhecer e executar as diferentes formas de uso do agucar, cremes ¢ recheios.

Bases Tecnologicas

[u—

Definigdes sobre chocolate, tipos e utilizagdes
Produgdo de produtos feitos com o uso de chocolate
Principais equipamentos e utensilios

Producao de Petit classicos

Producdo de massas base classicas

Producao de cremes classicos

Produgdo de diferentes tipos de recheios

Coberturas classicas

A e B T

Sobremesas classicas

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cerealesy, 2nd. Ed. Acribia,
Zaragoza, Espafia.1994.

CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sdo Paulo: fcone, 1986. 124 p.
CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricacao de amido e sua utilizacdo. Campinas: Funda¢ao
Tropical de Pesquisas e Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n°. 07), 1982. 259 p.
FRANCO, M. C. L.et al. Sericultura de tuberosas amilaceas latino- americanas.
Campinas:

Fundacao Cargil, 2001, V. 1224P.

CONCEICAO, A. J. da. A mandioca. Sao Paulo: Nobel, 1981, 3 ed., 1986.

MARNEY, C. et al. Propriedades gerais do amido, V. 1: Fundag¢ado Cargil.

PUZZI, D. Manual de armazenamento de graos: armazéns e silos, Sdo Paulo, Editora
Agronémica Ceres, 1977.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de
Ensino Agricola, 2000.

MARNEY, C. et al. Manejo, uso e tratamento de subprodutos da industrializacdo da
mandioca: Fundagéo Cargil.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoito. Sdo Paulo: Varela, 1999.
Agricultura: tubérculos amilaceos latinos, V. 2: Fundagio Cargil.

BEUX, M. R. Atlas da microscopia alimentar: identificacio de elementos histologicos

vegetais. S3o Paulo, Varela, 1997.

18. PROCESSAMENTO DE PRODUTOS APICOLAS I

PROCESSAMENTO DE PRODUTOS APICOLAS I

Periodo Letivo: | 3° | Carga Horéria: | 60h
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Competéncias

Conhecer a apicultura dos primordios até os tempos atuais. Estudar as caracteristicas do
mercado para mel de abelhas. Conhecer os principais fluxos de néctar no estado do
Pernambuco. Gerenciar os sistemas de produgdo, processamento ¢ armazenamento do mel de
abelhas. Projetar instalagdes para processamento de mel de abelhas de acordo com a
legislacao vigente. Controlar a qualidade do mel de abelhas de acordo com os niveis de
exigéncia do mercado internacional.

Habilidades

Reconhecer as areas de maior aptidao para produgdo de mel dentro de uma determinada
regido. Utilizar os equipamentos para producdo e processamento de mel. Acompanhar as
safras de mel, planejando sua aquisi¢ao de acordo com o periodo de florescimento das plantas
apicolas. Dominar as Boas Praticas para producdo e processamento do mel de abelhas de
acordo com os padrdes exigidos pela legislacdo vigente. Executar as analises laboratoriais
necessarias a0 monitoramento da qualidade do mel de abelhas. Utilizar técnicas bésicas de
administrag@o o planejamento ¢ a conducdo da atividade apicola.

Bases Tecnologicas

1. ConsideragGes sobre a producdo de mel

1. Historico da apicultura

2. Importancia econdmica

3. Fungdo social

4. Mercado para mel de abelhas

5. Sazonalidade na producao e variagdo de pregos

II. Flora Nectarifera

1. Grandes ecossistemas do Estado do Pernambuco
2. Estratificagdo da vegetagao

3. Ciclo anual das plantas

4. Principais fluxos de néctar

I11. Biologia das Abelhas

1. Espécies apicolas

2. Meliponicultura

3. Anatomia e Fisiologia das abelhas

IV. Sistemas de producdo de mel
1. Apicultura Fixista

2. Apicultura Migratdria

3. Apicultura Organica

4. Manejo do Apiario

IV. Mel

1. Constituintes

2. Caracteristicas

3. Producéo

4. Processamento

5. Controle de Qualidade

6. Analises Bromatologicas
7. Andlises Microbioldgicas
8. Analises Sensoriais
9. Analises Palinologicas
10. Legislacao

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

ANDRADE, E. C. B. Anailise de alimentos, uma visdo quimica da nutriciao. Sao Paulo: Ed.
Varela, 2006.
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BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n°® 11
de 20 de outubro de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel.
Diario Oficial [da Republica Federativa do Brasil], Brasilia, 23 de outubro de 2000.

CRANE, E. O livro do mel. Tradu¢do de Atrid Kleinert. Ed. Nobel. Sao Paulo. 1983.
MORSE, R. & HOOPER, T. Enciclopédia ilustrada de apicultura. 1* Edi¢do. Ed. Europa-
América. 1986.

Nocdes Basicas Sobre a Criacdo de Abelhas Editora: Nobel Ano: 1997 1

WIESE, H. Nova Apicultura. Ed. Agropecuaria. Porto Alegre. 1986.

WIESE, H. Apicultura: Novos Tempos. 2* Edicao. Ed. Agrolivros. Guaiba. 2005.
WINSTON, M.L. A Biologia da Abelha. Ed. Magister. Porto Alegre — RS. 2003.

19. PROCESSAMENTO DE PRODUTOS APICOLAS II

PROCESSAMENTO DE PRODUTOS APICOLAS II

Periodo Letivo: | 4° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Estudar as caracteristicas do mercado para polen, propolis e geléia real; Conhecer a flora
apicola, os principais fluxos de pdlen no Estado do Pernambuco; Gerenciar os sistemas de
producao, processamento e armazenamento de pdlen, propolis e geléia real: Propolis; Polen,
Geléia Real; Projetar instalagdes para processamento de produtos apicolas de acordo com a
legislacdo vigente; Controlar a qualidade dos produtos apicolas de acordo com os niveis de
exigéncia do mercado internacional; Planejar a condug@o da empresa apicola.

Habilidades

Reconhecer as areas de maior aptiddo para produgdo de produtos apicolas dentro de uma
determinada regido; Utilizar os equipamentos apicolas; Conhecer o periodo de florescimento
das plantas apicolas para planejar o ciclo de produgdo; Dominar as Boas Praticas para
produgdo e processamento do mel de abelhas e demais produtos apicolas, de acordo com os
padrdes exigidos pela legislagdo vigente; Executar as analises laboratoriais necessarias ao
monitoramento da qualidade dos produtos apicolas; Utilizar técnicas basicas de administragdo
o planejamento e a condugao da atividade apicola.

Bases Tecnolégicas

I. Consideragdes sobre a Apicultura

1. Historico da atividade

2. Importancia econdmica

3. Fungdo social

4. Mercado para produtos apicolas

5. Sazonalidade na producao e variagdo de pregos

II. Flora Apicola Polinifera

1. Grandes ecossistemas do Estado do Pernambuco
2. Estratificacdo da vegetagao

3. Ciclo anual das plantas

4. Principais fluxos de pdlen

I11. Pélen

1. Constituintes

2. Caracteristicas

3. Producéo

4. Processamento

5. Controle de qualidade

6. Analises Bromatologicas
7. Analises Microbioldgicas
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8. Analises Sensoriais
9. Analises Palinologicas
10. Legislacao

IV. Geléia Real

1. Constituintes

2. Caracteristicas

3. Produgdo

4. Processamento

5. Controle de qualidade

6. Analises Bromatologicas
. Analises Microbiologicas
. Analises Sensoriais

. Legislagdo

O 0

V. Prépolis

1. Constituintes

2. Caracteristicas

3. Produgéo

4. Processamento

5. Controle de qualidade

. Analises Bromatologicas
. Analises Microbiologicas
. Analises Palinologicas

. Legislagdo

=)

O 0

VI. Cera de Abelha
1. Constituintes

2. Caracteristicas
3. Producéo

4. Processamento
5. Legislagdo

VII. Apitoxina

1. Constituintes
2. Caracteristicas
3. Produgdo

4. Processamento
5. Legislagdo

VIII. Projetos para Unidades de Processamento

1. Estrutura Fisica

2. Dimensionamento

3. Selegdo de Materiais

4. Controle do Ambiente Interno: temperatura e umidade
5. Fluxogramas de Funcionamento

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

BARRETO, L.M.R.C et al. Produc¢do de Pélen no Brasil. Ed. Universitaria. Taubaté — SP.
2006.

BRASIL. Instrucdo Normativa n.3, de 19 de janeiro de 2001. Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de
Apitoxina, Cera de Abelha, Geléia Real, Geléia Real Liofilizada, Pélen Apicola, Propolis e
Extrato de Propolis. In: MINISTERIO da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. 2001.
COUTO, R.H.N.; COUTO, L.A. Apicultura: Manejo e Produtos. 3* Edicdo. Funep.
Jaboticabal. 2006.
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LIMA, M.G. A Producao de Prépolis no Brasil. Ed. Sdo Sebastido. Sao Jodo da Boa Vista
— SP. 2006.

MORSE, R. & HOOPER, T. Enciclopédia ilustrada de apicultura. 1* Edicao. Ed. Europa-
América. 1986.

ZOVARO, R. Cera de Abelha: Beneficiamento, Producao e Utilizacdo. 1* Edicdo. Séo
Paulo. 2007.

WIESE, H. Nova Apicultura. Ed. Agropecudria. Porto Alegre. 1986.

20. GESTAO AMBIENTAL

GESTAO AMBIENTAL

Periodo Letivo: | 4° | Carga Horadria: | 30h

Competéncias

Identificar os riscos ambientais e realizar a gestdo ambiental da empresa através de tecnologias
mais limpas e desenvolvimento sustentavel.

Habilidades

Conhecer e aprender a identificar os rejeitos das industrias de alimentos e métodos de
tratamento de efluentes.
Enfatizar a importancia do desenvolvimento sustentavel;

Bases Tecnolégicas

Classificag@o das industrias em relacao aos rejeitos.

Rejeitos domésticos e rejeitos agroindustriais.

Me¢étodos gerais de tratamento de efluentes so6lidos, liquidos e gasosos na agroindustria.

Normas gerais de langamento de rejeitos.

Fundamentos de controle de poluicdo agroindustrial.

Gestdo Ambiental Integrada: impactos ambientais; monitoramento ambiental; processo de
licenciamento ambiental no agronegdcio; ativos e passivos ambientais no agronegocio.
Desenvolvimento Sustentavel.

Gestdo ambiental da empresa e tecnologias mais limpas.

Protecdo ambiental integrada: prevencao de poluicdo causada por produtos e processos, desde a
obtencdo da matéria-prima até o descarte do produto.

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

SCHNEIDER, V. Manual de Gerenciamento de RRSS. Sdo Paulo, CLR, Balieiro,

2001.

REICHMANN, E. Gestdo e Avaliagdo de Risco em Saude Ambiental, Sdo Paulo,
BRILHANTE, 2000.

| 8.4 COMPONENTES CURRICULARES - FORMACAO GERAL

1. REDACAO TECNICA

REDACAO TECNICA
Periodo Letivo: | 1°e2° | Carga Horjria: | 60h
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Competéncias

Empregar as normas técnicas e de linguagem na redagado técnica, na comunicagao oral e escrita.

Habilidades

Redigir textos, dissertativos e técnicos, observando as normas gramaticais € as normas técnicas
de apresentacao.

Apresentar trabalhos, comunicando-se oralmente, com fluéncia, objetividade e clareza.
Debater sobre temas relacionados a area profissional e de interesse geral.

Bases Tecnolégicas

—

Identificacdo e aplicacdo de estratégias de leitura e de producgdo textual

2. Caracterizagdo e producdo de textos descritivos de objeto, de funcionamento e de
processo;

Textos expositivos e explicativos escritos;

Relatorio técnico;

Emprego de estratégias de reducdo de informagdo: esquemas, resumos, resenhas e
paper;

Identificagdo e aplicagdo de elementos de coesdo e coeréncia textuais;

Redacgdo Técnica e Cientifica:

Tipos e caracteristicas da Descri¢do e da Dissertacao.

. Topicos de Redagao Oficial.

0. Topicos de apresentagdo oral.

woh W

—= 10 %0 N o

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

CITELLI A. O Texto argumentativo. S3o Paulo: Scipione, 1994.

FIORIN, José Luiz. Elementos de analise do discurso. 8. ed. Sdo Paulo:

Contexto, 2000.

FARACO, C. A. T. C. Pratica de texto para estudantes Universitarios. Sdo Paulo:

Vozes, 2001.

FIORIN, J.L. & SAVIOLL F. P. Para entender o texto. 16ed. Sdo Paulo: Atica, 2001.
KUPSTAS, M. Org. Ciéncia e tecnologia em debate. Sao Paulo: Moderna, 1998.

VAL, Maria. da Graca Costa. Redacio e textualidade. 2. ed. Sdo Paulo: Martins

Fontes, 1999.

BELTRAO, O; BELTRAO, M. Correspondéncia-linguagem & comunica¢iio. Sio Paulo:
Atlas, 1991.

CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do Portugués contemporaneo. Rio de Janeiro:
Nova Fronteira, 1985.

GARCIA, O. M. Comunicacido em prosa moderna. Rio de Janeiro: Fundagdo Getulio Vargas,
1978.

SILVA, R. P. et. al. Redagao Técnica. Porto Alegre: Formacio, s/d

2. MATEMATICA APLICADA

MATEMATICA APLICADA

Periodo Letivo: | 1°e 2° | Carga Hordria: | 60h

Competéncias

Aplicar os conhecimentos da matematica para a agroindustria

Habilidades

Compreender e aplicar principios da matematica

Bases Tecnolégicas
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Toépicos Basicos de Conjuntos Numéricos;

Topicos da Historia da Matematica;

Tépicos Basicos de Matematica Financeira;

Topicos Basicos de Problemas e fungdes do 1° e 2° grau;

halb o e

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

LIMA, Elon Lages. A matematica do Ensino Médio. Rio de Janeiro, SBM, Volume 1;

IEZZ1, Gelson, MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar, ATUAL,
Volume 1;

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de Matematica Elementar. Ed.
Atual, Volume 9;

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de Matematica Elementar. Ed.
Atual, Volume 10;

3. ETICA E CIDADANIA

MARKETING PESSOAL E ETICA

Periodo Letivo: | 4° | Carga Horaria: | 30h

Competéncias

Reconhecer as teorias éticas na conduta humana e na pratica da profissao.

Habilidades

Situar o problema da Etica em uma perspectiva histdrica, filoséfica e politica.
Promover a reflexdo e a critica sobre a natureza e os fundamentos da ética profissional;
Examinar as disposi¢des que regulamentam a profissao;
Discutir o exercicio profissional e sua responsabilidade social no contexto da realidade brasilei-
ra;

Bases Tecnolégicas

Etica profissional e cidadania — conceitos e fundamentos,

Codigo de ética, codigo de ética da profissao,

Valores de cidadania;

Etiqueta social — regras de etiqueta, postura, higiene, apresentacao pessoal;
Personalidade (conceito, mecanismos de defesa, auto-imagem e auto-estima);
Percepcao e emogao; trabalho em equipe; lideranca.

SAINAIF o

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

CUNHA, C. E. F. Apostila de Administracio de marketing. Floriandpolis, 2007.

EMRICH, Rosangela. Marketing pessoal e etiqueta pessoal. Goidnia: Colecdo dos Manuais
2004.

BENKO, Georges. Economia, espaco e globalizacdo: na aurora do século. Sio Paulo:
Humana Cientifica 2002.

BAKER, M. L (org). Administracio de marketing: um livro inovador e definitivo para
estudantes e profissionais. 5* ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

BUTTERFIELD, L. (org). O valor da propaganda: vinte maneiras de fazer a propaganda
funcionar para a sua empresa. Sdo Paulo: Cultrix, 2005.

CHURCHILL, G. A. e PETER, J. P. Marketing: criando valor para os clientes. Sao Paulo:
Saraiva, 2000.

DE MASI, D. Criatividade e grupos criativos. Rio de Janeiro: Sextante, 2003.

KOTLER, P e KELLER, K. L. Administracio de marketing: a biblia do marketing. 12° ed.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
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4. SEGURANCA NO TRABALHO

SEGURANCA NO TRABALHO

Periodo Letivo: | 4° | Carga Horéria: | 30h

Competéncias

Aplicar a legislagao civil e normas para evitar acidentes no trabalho, aplicando corretamente
0S primeiros socorros.

Habilidades

Saber identificar os riscos na industria de alimentos

Aprender como utilizar um EPI

Reconhecer ambientes que possam ser insalubres para o trabalhador
Conbhecer os riscos do uso inadequado de ferramentas

Conbhecer os riscos do uso inequivoco de novas tecnologias

Bases Tecnolégicas

Historico e Evolugdo da seguranga do trabalho.

Normas regulamentadoras. Gestdo de Seguranca, Saude na Industria de Alimentos.
Comissao Interna de Prevencgdo de Acidentes.

Acidentes caracteristicos. Prevencdo ¢ combate a incéndios. Riscos ambientais e
profissionais.

Higiene do Trabalho.

Meio Ambiente e residuos.

7. Ergonomia na Industria de Alimentos

E A

o o

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

AGOSTINI, M.D., Manual de Biosseguranca: Pequena propriedade agricola. (Monografia
apresentada ao Programa de Po6s-Graduacdo em Biotecnologia Industrial, da Faculdade de
Engenharia Quimica de Lorena, para avaliacdo no Curso de Capacitacao de Recursos Humanos
em Biosseguranca e Riscos Bioldgicos), Lorena, SP, 2002. 45p.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. FUNDACAO NACIONAL DA SAUDE. CENTRO
NACIONAL DE EPIDEMIOLOGIA. Guia de vigilincia epidemiolégica. Brasilia, 1994.
373p.

FUNDACAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA, Servico Especializado em Engenharia de
Seguranga ¢ Medicina do Trabalho, Cartilha de Seguranca em Laboratoérios: Regras e
Procedimentos, Ed. Universidade de Brasilia, Brasilia — DF, 20p.
http://www4.anvisa.gov.br/agrosia/asp/default.asp

http://www.butantan.gov.br/

http://www.camd.Isu.edu/msds/s

http://www.cvs.saude.sp.gov.br/

http://www.fundacentro.gov.br/start/default.asp?D=CTN

http://www.ibama.gov.br/

http://www.mma.gov.br/

http://www.mte.gov.br/delegacias/CE/conteudo/legislacao/default.asp
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http://www.mte.gov.br/Empregador/segsau/Legislacao/Default.asp
http://www.ufrrj.br
http://www.protecao.com.br/

MANUAL DE LEGISLACAO ATLAS. Seguranca e Medicina do Trabalho. Ed, Atlas, 55°
Ed, Sdo Paulo, 2004,.

Ministério da Saude. Fundacdo Nacional de Satide, Manual de diagnostico e tratamento de
acidentes por animais peconhentos., Ed. COMED/ASPLAN/FNS. Brasilia — DF. 1998. p.
131.

RODRIGUES, V.L.G.S., DA SILVA, J.G. Acidentes de trabalho e modernizacao da
agricultura brasileira. Revista Brasileira de Satde Ocupacional, v.14, n.56, p.28-39, 1986.

UNESP. Prevencio e controle de riscos em maquinas. Bauru: Faculdade de Engenharia e
Tecnologia, 1994. 165p. Apostila.

5. INFORMATICA BASICA

INFORMATICA BASICA

Periodo Letivo: | 2° | Carga Hordria: | 30h

Competéncias

Entender os conceitos basicos do funcionamento do computador

Habilidades

- Compreender os conceitos basicos do funcionamento de redes internas e externas;
- Desenvolver textos e trabalhar com planilha eletronica na emissdo de férmulas;
- Conhecer os tipos de virus que sdo utilizados no ambiente virtual.

Bases Tecnologicas

1. Historico da computagao

2. Conceito de Hardware e Software

3. Principais dispositivos de hardware: entrada/ saida; memoria; CPU (Unidade Central de
Processamento)

4. Principais Sistemas Operacionais: Windows; Linux

5. Sistema Operacional Windows

6. Historico

7. Sistema de Diretorios

Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc)

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

CARLBERG, C. Administrando a Empresa com Excel , editora Pearson, Sao Paulo, 2003.
VERRONE, A. Criando Planilhas Profissionais com Excel - 2° Edi¢do, editora Visual
Books, 2005.

6. INGLES INSTRUMENTAL

INGLES INSTRUMENTAL

Periodo Letivo: | 3° | Carga Horéria: | 60h

46



Competéncias

Reconhecer a Lingua Inglesa como idioma de comunicagdo internacional, em seus aspectos
linguisticos, sociodiscursivos e culturais. Compreender diversos géneros textuais no idioma,
empregando estratégias de leitura.

Habilidades

Reconhecer diversos géneros em Lingua Inglesa, observando suas respectivas estruturas.
Determinar objetivos de leitura e niveis de compreensdo, aplicando a estratégia de leitura ade-
quada.

Usar o conhecimento prévio, ativando o “esquema” de leitura e interagindo no processo.
Utilizar as estratégias de leitura extensiva — skimming e scanning, de acordo com o objetivo de
leitura.

Realizar a leitura das informag¢des ndo-verbais contidas nos textos.

Identificar grupos nominais e analisa-los corretamente.

Identificar verbos e tempos verbais, observando o processo representado.

Conhecer os mecanismos de coesdo através da referéncia pronominal.

Bases Tecnologicas

Lo

Reconhecendo géneros textuais
2. Substantivos e grupos nominais
a. Determinantes (a/an, the, some, any, much, many etc)
b. Modificadores (adjetivos, advérbios e substantivos)
Objetivos de leitura e niveis de compreensao
Verbos
a. Verbos modais
b. Tempos verbais

> w

Conhecimento prévio e prediction

Pronomes (interrogativos, demonstrativos e pessoais) e referéncia pronominal
Skimming

Scanning

Recursos visuais (informagao nao-verbal)

© o NO U

Bibliografia Basica (titulos, periédicos, etc)

AMOS, Eduardo; PRESCHER, Elizabeth. The Richmond Simplified Grammar of English.
Richmond, 2007.

SOUZA, Adriana G.F. et al. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem instrumental.
Disal, 2005.

MARQUES, Amadeu. Dicionario Inglés-Portugués/ Portugués-Inglés Amadeu Marques.
Atica, 2009.

ROSAS, Marta; CRUZ, Décio Torres; SILVA, Alba Valéria. Inglés.com.textos para
Informatica. Disal, 2003.

ANTAS, Luiz Mendes. Dicionario de Termos Técnicos - Inglés/Portugués. Trago, 2009.
MURPHY, Raymond. English grammar in use — with answers. Cambridge, 2004.

10. PROPOSTA METODOLOGICA

A equipe docente do IF Sertdo-PE Campus Ouricuri utiliza diferentes
instrumentos e metodologias inovadoras para garantir a constru¢do do
conhecimento. De forma contextualizada e interdisciplinar no processo académico,

teoria e pratica se apresentam indispensaveis. Assim, esta proposta metodologica
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tem como base a formacdo de conhecimentos cientificos e tecnologicos, bem

como a aplicagdo pratica voltada para a Agroindustria, sendo a agdo docente

enriquecida por estimulos e de instrumentos mediadores, tais como:

Dinamicas de grupo

Aulas participativas

Aulas expositivas

Atividades individuais
Atividades coletivas

Estudo de casos

Entrevistas

Atividades complementares
Aulas praticas

Construgdo de projetos

Palestras

Visitas técnicas

Exploragdo e uso de laboratorios
Seminarios

Visitas em eventos académicos
Trabalhos individuais e em grupo
Relatorios de aula de campo
Debates

Estudo de caso

Exploragdo de musicas, poesia
Oficinas

Uso de filmes, documentarios, reportagens
Jogos

Resolucao de problemas

Estudo dirigido

O curso ¢ organizado em regime seriado, com 1° 2° 3° e 4° semestre,

sendo o conjunto de Componentes Curriculares estruturados de forma a

possibilitar o desenvolvimento de atividades teorico-praticas e de atividades

variadas, observando-se as condigdes necessarias a aprendizagem.
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+ AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O acompanhamento pedagogico e a avaliagdo do desempenho de aprendizagem
dar-se-d0 de forma continua numa perspectiva prognoéstica, formativa, cumulativa e
participativa, mediante critérios estabelecidos:

I- Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

II- Média aritmética igual ou superior a 6.0 (seis).

II1- Média ponderada igual ou superior a 5.0 (cinco) para os que fizerem prova

final.

IV - Frequéncia de, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria

e cada componente curricular.

V - Participagdo ativa, com frequéncia e desenvolvimento das atividades, nos

estudos de recuperagdo, quando estes se fizerem necessarios, ¢ obtencdo de

éxito ao longo do processo ensino-aprendizagem.

Os resultados obtidos no processo de avaliagdo durante cada bimestre serdo
expressos por notas, na escala de 0 a 10, com aproximacdo de uma casa decimal,
referentes a cada componente curricular.

O aluno que obtiver média inferior a seis, terd direito aos estudos de
recuperagao, sendo aplicados de forma continua e paralelamente ao bimestre, durante o
periodo letivo e no horario de atendimento ao aluno, para suprir as deficiéncias de
aprendizagem, tdo logo sejam detectadas.

Serdo considerados instrumentos de avaliagdo: os trabalhos tedrico-praticos
produzidos e/ou aplicados individualmente ou em grupos - trabalhos por projetos,
relatorios, semindrios entre outros, exercicios, testes e/ou provas, que permitam
validar o desempenho obtido pelo aluno referente ao processo ensino e aprendizagem.

Quando a avaliagdo incidir sobre os aspectos atitudinais e procedimentais do
aluno, o docente deverd adotar, a partir de critérios previamente discutidos com os
alunos, diversos instrumentos, tais como: fichas de observacdo, de auto e hetero
avaliagdo, entre outros, como recursos para acompanhar ou orientar o seu
desenvolvimento.

Os resultados de cada atividade avaliativa serdo analisados em sala de
aula, coletivamente, no sentido de informar ao aluno sobre o éxito e, caso ainda haja
deficiéncias na aprendizagem, o professor replanejara agdes no sentido de sanar as

deficiéncias e conduzir aos objetivos do curso.
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O professor utilizard quantos instrumentos de avaliagdo forem necessarios
ao processo de aprendizagem, cabendo, no minimo, duas verificagdes por bimestre
para as componentes curriculares da formacdo geral de cada componente
curricular, sendo estabelecida data, horario e local, pelo menos dois dias antes e
comunicada anteriormente a Coordenac¢do do Curso.

Os critérios e valores de avaliagdo adotados pelo professor deverdo ser
explicitados aos alunos no inicio do periodo letivo, e apds a computagdo dos
resultados avaliativos, o docente divulgard, em sala de aula, a média parcial e
total de faltas de cada Componente Curricular.

Demais consideragdes s3o explicitadas nas normas estabelecidas pela

Organiza¢do Didatica do IF Sertdao-PE.
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[12. DO DIPLOMA E CERTIFICACAO

O IF Sertdo-PE Campus Ouricuri concederd o diploma, que tera validade
nacional, ao estudante concluinte do Curso Médio Técnico Subsequente em
Agroindustria apés a conclusdo do curso e do estdgio supervisionado, conforme
regulamentacado especifica.

Ap6s a diplomagdo, os alunos serdo considerados aptos a exercerem a
respectiva fungdo profissional e a se credenciarem junto ao Conselho Regional de
Engenharia e Arquitetura no estado de Pernambuco.

O curso ¢ estruturado e organizado em componentes curriculares com
terminalidade, possibilitando a obtengdo de certificado de qualificagdo para o trabalho
apods a conclusdo, com aproveitamento, de cada etapa que caracterize uma qualificacao

para o trabalho.

| 13. INSTALACOES FiSICAS NECESSARIAS |
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DISCRIMINACAO DAS INSTALACOES UNIDADE |QUANTID
ADE

Auditério un 01 (Em
contsruca
0)

Centro Cultural contendo: un 01 (em
Construg
a0)

Laboratorio de informatica un 01

Sala de desenho un 01

Sala de aula un 01

Abatedouro 01

Laboratorio de Panificacao 01

Fabrica de ragio 00

Laboratdrio de Processamento de Carnes 01

Laboratdrio de Processamento de Leite 01

Laboratorio de Processamento de Frutas e Hortaligas 01

Laboratdrio de Processamento de Mel 01

Laboratorio de quimica un 01

Laboratorio de biologia un 01

Galpao de embalagem de frutas e hortalicas un 01

caldeirdes a gds com (capacidade 150 litros ) un 01

conjuntos de cone para sangria un 01

depenadeira ( capacidade 150 frango/h ) un 01

mesas de evisceragao com sistema de lavagem do un 01

frango

frezzer ( capacidade 400 litros ) un 01

mesas de manipulacdo em inox un 01

talha para suspensao de bovino, suino e caprino (capa- un 01

cidade 1000 kg)

mesa de sele¢do em inox un 01

tanque de lavagem com borbulhamento un 01

mesa de enxagiie em inox un 01

mesa de manipulagdo em inox un 01
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triturador de frutas un 01
linha de polpa de frutas (despolpadeira 2 estagios, un 01
pasteurizador e embaladeira automatica) (capacidade

100 litros/h)

autoclave ( capacidade 100 litros ) um 01
tacho para cozimento a vapor (capacidade 200 litros) um 01
tacho para fabricagdo de doces a vapor (capacidade Un 01
200 litros )

liquidificador ( capacidade 15 litros ) un 01
camara de resfriamento un 01
cuba para lavagem de pequenos equipamentos um 01
lavatdrio para maos, acionamento através de pedal un 01
balanca digital ( capacidade 25 g ) un 01
iogurteira ( capacidade 100 litros ) um 01
seladora de potes para iogurte tipo chupetinha um 01
prensa pneumatica ( capacidade 15 kg ) um 01
caldeirdo de aquecimento h,o (capacidade 150 litros) um 01
tanque para coagulacdo, aquecimento a vapor (capaci- um 01
dade 500 litros)

tacho a gés ( capacidade 100 litros ) un 01
seladora a vacuo um 01
mesa de manipulacdo em inox um 01
cuba em inox para lavagem de pequenos equipamen- un 01
tos

geladeira industrial un 01
camara de resfriamento um 01
liras (vertical e horizontal) um 01
lavatdrio para maos (acionamento com o pé) un 01
balanca digital ( capacidade 25kg ) un 01
mesas em inox para manipulacdo de carnes un 01
serra fita para carnes un 01
moedor de carnes un 01
ensacadeira de embutidos un 01
caldeirdo a gas ( capacidade 150 litros ) um 01
carrinho em inox para transporte de carnes un 01
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seladora a vacuo un 01
balanca digital ( capacidade 25 kg ) un 01
misturador de carnes (capacidade 60 litros) un 01
geladeira industrial un 01
camara de maturacao un 01
camara de resfriamento un 01
camara de congelamento un 01
Defumador un 01
formas para presunto un 01
caldeira a gés (capacidade 360 kg vapor) um 01
banco de frio un 01
compressor de ar un 01
forno elétrico un 01
Amassadeira un 01
Modeladora un 01
armarios de fermentacao un 01
extrussora de massas un 01
batedeira industrial un 01
silo  vertical para armazenamento de graos un 01
(capacidade 60 toneladas)

moenga para descarga de graos un 01
elevadores helicoidais para transporte de graos un 01
silos de armazenamento de matéria-prima para fabri- un 01
cacdo de racdo (capacidade para 12 toneladas)

silos de armazenamento de ra¢do pronta un 01
triturador de graos un 01
misturador de racao un 01
balanga digital un 01
agitador térmico un 01
microscopio un 01
microscopio studar lab (24143000) compl. un 01
monitor eletronico de condutividade un 01
monitor eletronico de ph un 01
torre de cd room hp com o7 baias un 01
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12.1. Outras instalacoes fisicas

8 Salas de aulas.

1 biblioteca

1 Sala de Conferéncias.

Bloco de Apoio Pedagdgico e Administrativo.

Cantina para atendimento aos alunos, servidores e visitantes.
Sala de Reprografia.

Setor de Apoio as Ag¢des de Extensao.

Setor de Apoio a pesquisa.

‘ 13. OUTROS EQUIPAMENTOS NECESSARIOS

13.1. Recursos audiovisuais do IF Sertido-PECampus Ouricuri

Item Recursos

Televisores 29”

Televisores 20

Videocassetes

DVD

Retroprojetor

Projetor de Slides

Quadro branco

Flip-charts

Data show

Equipamento de som
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14. PROFISSIONAIS DO CAMPUS OURICURI

14.1. Corpo Docente
Nome Titulacao Regime de
Trabalho
ANA PATRICIA MESTRE EM LETRAS DE
FREDERICO SILVEIRA DEDICACAO EXCLUSIVA
AROLDO GOMES FILHO | DSc. Genética e Melhoramento de Plantas DE
Dedicacao Exclusiva.
ARTHUR FRANCISCO Licenciatura em Quimica DE
DE PAIVA ALCANTARA
Mestre em Quimica.
CRISTIANO FEITOSA DE | Engenheiro de Produgéo DE
AMORIM
Especializa¢ao: Engenharia de Seguranga do
trabalho.
DAMIAO PAULO DOS Licenciatura ciéncias com habilitagdo em mate- | DE
SANTOS matica.
Especializacdo: Matematica do Ensino médio.
ELIANE SOUZA GOMES | Engenheira Agronoma. DE
DE BRITO Mestrado: Produgio Vegetal Area Concentragio
Fitossanidade.
Doutorado: Produgdo Vegetal Area
Concentragao Fitossanidade
FABIO ANDRE PORTO Licenciado em Historia - Especialista em Do- DE
DE ARAUJO céncia do Ensino Superior
MABELE DE JESUS Licenciatura e bacharelado em fisica. DE
SANTOS
Mestre: Fisica.
MARIA DO SOCORRO Tecnologia em fruticultura irrigada. DE
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CONCEICAO FREITAS

Mestre: Manejo de solo e 4dgua.

MARIO CEZAR Especialista em Ensino da Comunicacdo Social | DE
AUGUSTO DE ALMEIDA | Especialista em metodologia do Ensino da
BEZERRA Lingua Portuguesa

Graduado em Pedagogia
MARLA MARIA MORA- | Graduacdo: Educacdo Fisica. 40h
ES MOURA

Especializacao: Educacéo Fisica Escolar.
RAFAEL SANTOS DE Bacharel em Zootecnia, Mestrando em Nutricdo | DE
AQUINO Animal, Coordenador de Extenso.

Zootecnista - CRMV-PE: 0572/Z
REJANE RODRIGUES DE DE
OLIVEIRA Mestre em Produgdo Animal, graduada em

Zootecnia.
SHAYANE DE Concluindo Especializacdo em Gestao de DE
OLIVEIRA MOURA Projetos em TI - Faculdade Juazeiro do Norte

FIN

Graduada em Tecnologia em Automag@o
Industrial - IFCE Campus Juazeiro do Norte -
CE.

14.2 Corpo Técnico-administrativo

Técnicos Administrativos

Especializacao

ADALBERTO PINHEIRO DE ARAUJO

Graduacdo: Pedagogia.
Especializagdo: Gestdo Publica.

D.E

BRENO ELIESIO DE SOUZA E SILVA

DAP-D.E

Economista. Assistente em Administra¢do - Chefe do
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EDUARDO MATIAS FERRAZ

Graduacdo: Medicina.

Medico: 20 h

ELSON LOPES DE LIMA

Licenciatura em pedagogia,

Especializacao em psicopedagogia.

Setor de Controle Académico.

D.E

FLAVIO JULIO DOSA COSTA

Ensino Médio completo.
Cusando 2° periodo do curso de pedagogia.
Setor: SAE

40 H.

GEANCARLO PEIXOTO LOPES

Licenciatura em Biologia.

Auxiliar de biblioteca 40h

JESAIAS JORGE DE ANDRADA

Bacharel em Ciéncias Contabeis
Departamento de administragdo e Planejamento —

UFPE- Setor Contabil

JOSEVALDO BATISTA DE OLIVEIRA

Ensino médio completo.

Superior incompleto: ciéncias da religido.

Assistente de aluno reprografia. 40 h.

MARIA DAS NEVES DE ALMEIDA

Especialista em Gestao Publica, Especialista em

Capacitacdo Pedagogica para Docentes, Especialista
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em Supervisdo Escolar, Especialista em
Psicopedagogia Clinica e Insitucional- Chefe do
Departamento de Ensino - Licenciada em Pedagogia

-D.E

MICAELA FERREIRA SILVA Licenciatura em Geografia e cursando pos-graduacio
em Gestdo Ambiental.

Auxiliar de biblioteca. 40 H.

PAULO CEZAR DO NASCIMENTO Meédio completo

Assistente de aluno. 40 H.

SAULO DE ARAUJO MOURA Graduacdo: Direito. D.E

VANICLEA OLIVEIRA DA SILVA Tecnologia de alimentos.

Secretaria da dire¢do de ensino. D.E

15. Organizacao Didatica do IF Sertao-PE - Regulamentacio da Educacao
Profissional Técnica de Nivel Médio, na Modalidade Subsequente

Resolugdo n° 031/2010
De 30 de setembro de 2010

Regulamentacao da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, na
Modalidade Subsequente

Capitulo I
Da Organizagao Curricular
Secao I

Da legislacdo, da carga horaria e do regime de admissao e matricula dos
cursos

59



Art. 1° Para o acesso a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, na
modalidade Subseqliente, serd necessario que o candidato apresente Certificado de

conclusdo do Ensino Médio ou documento equivalente.

Art. 20 Cada curso organizar-se-a, no que concerne aos objetivos, as
caracteristicas proprias e duragdo, de acordo com o Decreto n® 5.154/2004,
Diretrizes e Referenciais Curriculares Nacionais, Pareceres e Resolucdes da

Educacgao Profissional em vigor.

Art. 39 A admissdo aos Cursos Técnicos de Nivel Médio na modalidade
subseqgliente serd realizada, semestralmente, através de processo seletivo de
carater classificatério para ingresso no primeiro periodo, ou por transferéncia,
conforme estabelecido nesta Regulamentacdo, respeitada a legislagdao especifica,
podendo, no entanto, haver interrupcdo na oferta, de acordo com a demanda e as

condigdes operacionais da Instituigao.

Art. 49 Os processos seletivos para todos os Cursos Técnicos de Nivel

Médio na modalidade subseqliente serdo orientados por edital préprio.

Art. 50 As cargas-horarias minimas dos cursos sao aquelas estabelecidas
no quadro anexo a Resolugdao CNE/CEB n° 11/2008.

§ 10 Cada curso sera organizado em regime modular.

§ 20 Sera incorporada a carga horaria de cada curso as horas destinadas

ao estagio obrigatoério de acordo com o seu Projeto Pedagdgico.

§ 39 A distribuicdo das atividades educacionais de cada periodo letivo
estara prevista em calendario académico que sera elaborado anualmente, no
ambito da Pro Reitoria de Ensino e submetido a aprovacdao do Diretor Geral e da

Diretoria de Ensino de cada Campus.
Art. 69 A matricula no Curso Técnico de nivel Médio na modalidade
subsequente serd de acordo com o Capitulo VI, secdo I e II, desta Organizagao

Didatica.

Secao 11
Dos Periodos Letivos e da Pratica Profissional
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Art. 7° Os periodos letivos estardo de acordo com o Capitulo II desta

Organizagao Didatica.

Art. 80 O estagio sera regido por regulamento préprio estabelecido pelo
Conselho Superior do IF SERTAO-PE, conforme Capitulo VIII desta Organizacdo
Didatica.

Secao III
Da Avaliacdo, do desempenho académico, da recuperacado e dos critérios de
aprovacao

Art. 99 Serd considerado aprovado em cada componente
curricular/habilidade o aluno que obtiver média aritmética igual ou superior a 6,0

(seis) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria.

I - O processo da apuracao do rendimento escolar serd realizado por

componente curricular e em cada médulo o aluno terd duas médias.

IT - A Média do Espaco Curricular sera obtida através da expresséo:

ME = Z VA ME = VA1l + VA2

n n

n = Numero das médias da Verificacdo de Aprendizagem

VA= Média das VerificacGes de Aprendizagem

ME = Média do Espacgo Curricular

Paragrafo Unico - Sera considerado reprovado, no conteudo curricular/
habilidade, o aluno que ndo obtiver frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por

cento) da carga horaria, independente da média final.

Art. 10 O aluno tera direito a prova substitutiva de acordo com o Capitulo
IV, secdo IV, art. 52 desta Organizacdo Didatica e aos estudos de recuperacdo nos

componentes curriculares em que obtiver média inferior a seis.

Art. 11 Os estudos de recuperacdo serdo aplicados continua e
paralelamente, durante o periodo letivo e no horario de atendimento ao aluno, para

suprir as deficiéncias de aprendizado, tdo logo sejam detectadas.

Paragrafo Unico - O professor marcard a prova de recuperagdo de cada
turma em data Unica, estabelecendo data, horario e local, pelo menos dois dias

antes e comunicara por escrito a Coordenacao que acompanha o curso.
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Art. 12 O aluno que obtiver média no espaco curricular inferior a 6,0 (seis)

e freqliéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria
da habilidade, tera direito a submeter-se a uma avaliacdo final em cada

componente curricular antes do fechamento daquele semestre/modulo.
Paragrafo Unico - Sera considerado aprovado, apds avaliagado final, o aluno

que obtiver nota igual ou maior que 5,0 (cinco), de acordo com a seguinte

equagao:

MF =6 xME + 4 x AF = 5,0

10

MF > Média Final
ME = Média do Espaco Curricular

AF = Avaliagao Final

Art. 13 - Apds a avaliacdo final, o aluno que ndo alcancar a média 5,0

(cinco) devera se matricular para cursar o componente curricular em que foi

reprovado.

Capitulo II
Das Disposicoes Transitorias e Finais

Art. 14 - Os casos omissos serdo apreciados e julgados por Comissao

constituida conforme o Art. 86 desta Organizagao Didatica.
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