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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: Técnico em Agroindistria | 1200 horas

Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia

Quantidade de vagas, periodicidade de oferta e turno:
Definidos na resolucéo de oferta do Conselho Superior do Ifes

Duracéo do curso:
Conforme o tipo de forma de oferta e de modalidade.

2. APRESENTACAO

O presente documento constitui o Projeto Pedaga@dBurso de Referéncia (PPCR) do
curso Técnico em Agroindustria do Instituto FeddeEducacéo, Ciéncia e Tecnologia do EspiritodSant
(Ifes).

A comissao de elaboracao, instituida pela Port&r&033, de 22.10.2015, foi composta
por membros representantes de todos os campi guarafo curso atualmente: Alegre, Santa Teresa e
Venda Nova do Imigrante. Com excec¢ao @mmpus Santa Teresa, que oferta o curso na modalidade
Proeja (Programa Nacional de Integracdo da Educd@yaéfissional com a Educacdo Basica na
Modalidade de Educacao de Jovens e Adultos), meldecdgocumentacdo e orienta¢éo especifica por sua
natureza diferenciada, essencialmente, em estraturigular e objetivos de formacao, os demais ¢amp
séo caracterizados pela oferta integrada ao ensta@.

Os cursos Técnicos em Agroindustria do Ifes destesm e assemelham-se por sua
insercdo em campi localizados em regides com peofitado ao Agroturismo, atividade que exerce
grande importancia social e econémica. Contudéapedsseridos em locais que se diferenciam em termos
de infraestrutura, origem, histérico e periodowteionamento. Este Projeto foi elaborado com iotdé
caracterizar o curso e o profissional Técnico emofglUstria, além de fornecer matriz curricular e
ementas do Nucleo Profissional para todos os cdmffes que ofertem ou que venham a ofertar o curso
Técnico em Agroindustria, de modo a garantir atémiga de cursos completos, de qualidade e com
carater dinamico, estimulando a importancia darelifga na formacdo do cidaddo de acordo com a
demanda regional.

Para constru¢cdo do PPCR foram adotados, como bgak b Catdlogo Nacional de
Cursos Técnicos 2014, a Lei de Diretrizes e Baadsdilicacdo (LDB) n° 9394/96, a Lei 11.892/2008 de
Criacdo dos Institutos Federais de Educacdo, GiémciTecnologia e a Resolucdo do Conselho
Superior/lfes n° 11/2015.



3. JUSTIFICATIVA?

Atualmente, o curso Técnico em Agroindustria é tafls na modalidade presencial
integrada ao ensino médio nos campi Alegre e Vélmda do Imigrante.

O IfesCampus Alegre localiza-se no municipio de Alegre - E32a&km da cidade. Esta a
190 km de Vitoria, capital do Estado do EspiritontBa O municipio abrange uma area de
aproximadamente 778,6 km2. O clima é quente e cwro verdo, e seco no inverno.

O referido Campus vem ofertando Educacdo Profissional desde a origem seus
trabalhos didatico-pedagdgicos, que se iniciaram eooferta de formacao inicial e continuada de
trabalhadores, caminhou para o ensino fundamesdatedo a educacao profissional e se consolidou na
educacao profissional e tecnoldgica de nivel média foco, por mais de 40 anos, no Ensino Técnico
Agricola. Com a criacdo do Instituto Federal doifigpSanto, por meio da Lei n°® 11.892/2008, e a
consequente transformacdo dessas autarquias emi, ceumgiu a necessidade de reestruturacdes
curriculares dos Cursos Técnicos oferecidos peititiro.

O setor primario (atividades agropecuarias) em ledesempenha papel muito
importante na economia local: cerca de 26,6% do MmiBicipal deriva desse setor. Na &rea rural,
segundo o Sebrae - ES, as principais atividadesbeuoas do municipio sdo a cafeicultura, a
olericultura, a pecudria leiteira e 0 ecoturismautura do café é a que mais se destaca, sendféo ¢
arébicéa a principal variedade. Outras culturas maptes sdo a do milho, a do feijao, da banana e do
tomate.

O Ifes Gampus Venda Nova do Imigrante localiza-se no municipboMénda Nova do
Imigrante, que ocupa uma éarea de 188,9 km? e liggitao norte com os municipios de Domingos
Martins e Afonso Claudio, ao sul com Castelo, ateleom Domingos Martins, a oeste com Conceicao
do Castelo. Venda Nova do Imigrante esta situadRewdo Central Serrana do Espirito Santo a uma
distancia de 104 km da Capital do Estado. O muinigigta inserido no territério Montanhas e Aguas d
Espirito Santo. Em 1993, foi reconhecido como eapilacional do Agroturismo pela Associagéo
Brasileira de Turismo Rural (ABTR).

A economia do municipio tem nas atividades agrofuégsl sua principal base de
sustentacdo, sendo estas atividades realizadasuanmmaioria, em propriedades de base familiar. A
cafeicultura, a olericultura, a fruticultura, a péda e as atividades ndo agricolas desenvolvidas n
espaco rural com destaque para o Agroturismo e@irdyistria sdo as principais atividades resporisave
pela geracdo de emprego e renda. As atividadespegrarias tém significativa participacdo no PIB
municipal e grande parte do comércio e servic@eaditetamente ligados ao agronegocio.

Com cerca de 21% do seu PIB no setor agropecuguesar do setor de servigos possuir
0 maior percentual de participacdo, o que tambeisualizado a nivel Estadual e Federal, verificaise
para Venda Nova do Imigrante a producao agropexuogpresenta o segundo lugar no incremento do PIB
da cidade, apresentando uma proporcao em percendi@ do que € visualizado no Estado do Espirito
Santo e no Pais, 0 que ressalta a importancia sietstepara geracao de riqueza na regiao.

O curso técnico em Agroindastria vem sendo ofertaoldfes Campus Venda Nova do
Imigrante desde sua implantacdo, em marco de 26ilalmente na modalidade integrada ao ensino
médio, com 4 anos de duragédo, e a partir de 20X8rd& integral, com aulas nos periodos matutino e
vespertino, o curso déampus Venda Nova vem se modificando de forma a atenderlidade local e
regional, garantindo o ensino de qualidade. A paditt ano de 2017, importantes mudancgas,
essencialmente curriculares, estdo previstas, ctas aoncentradas no periodo matutino, possibilitan
maior participacdo em atividades de pesquisa, s&tenmonitoria, esportivas, artisticas, culturais,
estudos e atendimentos extraclasse.

2
“CadaCampus ofertante do curso devera concluir a justificatbaan a apresentacdo dos dados da regido que
sustentem a implantag&o do curso.
%De acordo com dados da Prefeitura de Alegre, dispin em _http:/alegre.es.gov.br/site/index.php/a-
cidade/historia/caracteristicas-economicas.




Ajustes na matriz permitirdo que o aluno tenhaomabntato com a area técnica ja nas
séries iniciais do ensino médio. A implantacdo de unatriz de referéncia, a partir de 2017, vem de
encontro com estas melhorias, possibilitando umarm@eragéo entre os campi de Alegre e Venda Nova
do Imigrante, ofertantes do curso técnico em Aghadétria, no que diz respeito as atividades de esqu
ensino e extensdo. Esta realidade é igualmentévaopara os campi que venham a ofertar este curso
dentro do Ifes.

As Agroindustrias rurais de pequeno porte, destague diferentes regides do ES,
surgiram a partir do momento em que agricultoresializaram as atividades de beneficiamento e
transformacéo das matérias-primas de suas progdedamo uma das alternativas capazes de promover
inclusdo social, melhoria de renda e, consequemtieneualidade de vida (PREZOTTO, 2002). A
agroindustria de alimentos é uma das alternativamdnicas para a permanéncia de agricultores
familiares no meio rural e para a construcdo dengdelo de desenvolvimento sustentavel, integrando a
producdo agricola com o processamento de alimelasts.modelo de industrializagéo gera oportunidade
para a inclusédo social, promovendo a participagiaesenvolvimento de segmentos diversos, como
idosos e jovens. Além de representar importangergltiva para promover a participacdo dos agrimsgto
familiares no processo produtivo e no mercado (MB@Q8).

As Agroindustrias séo importantes fontes de rendanprego nos municipios de Venda
Nova do Imigrante e Alegre, bem como em outrasdesgido ES, o que justifica a proposta do Ifes de
oferecer o curso Técnico em Agroindlstria para emgntar e aperfeicoar as atividades de obtencao,

colheita, transporte, armazenamento e processanuntalimentos, que vdo do campo a mesa do
consumidor, abrangendo da matéria-prima ao prdhab

A capacitacdo de recursos humanos para produztisan e projetar informacfes e
conhecimentos relacionados com a produgdo agrdimysermitird o desenvolvimento ainda maior do
setor agropecuério. O aperfeicoamento cientifi€onito e informacional de profissionais e a int&oag
das diversas areas de conhecimento voltadas pastiudo e elaboracdo de propostas viaveis para a
utilizacdo racional dos recursos disponiveis, ¢ugsh elemento imprescindivel para assegurar aanelh
qualidade de vida da geracao presente e das futi@spliacdo natural da atividade Agroindustrial e
demogréfica na regido € evidente e o desenvolvion@Etnologico ndo pode deixar de acompanha-las,
ficando a cargo do Ifes a responsabilidade de femes subsidios educacionais necessarios para que
mé&o de obra seja a melhor possivel.

4. OBJETIVOS

Considerando a demanda da regido de oferta do eursatuito de ministrar um ensino
atual, preparando para o mercado de trabalho piafigis com o perfil exigido, habilidades e
competéncias que possibilitem atuacdo consciepterrdinando as tecnologias viaveis as necessidades
de cada situacdo e permitindo o acompanhamentapgeagdo as transformagdes tecnolégicas do setor,
destacam-se como objetivos para formagéo dos gimis egressos do curso:

e Formar técnicos para atuarem em varios setoregaandistria de alimentos, como: producdao,
armazenamento e transporte, pesquisa e extensdipleode qualidade, desenvolvimento e
inovacao, comercializacdo e marketing

» Aprofundar questdes teoricas e praticas ligadasédades da Agroindustria de alimentos;

» Formar profissionais capacitados para utilizacévelgacao de técnicas adequadas, melhorando
a qualidade de produtos e servigos disponibilizadonsonsumidor, utilizando-se de tecnologias
economicamente viaveis a realidade em que estivarsenidos, atendendo as perspectivas de
mercado regional do Espirito Santo e outras dengBrecia da agroindustria alimentar em ambito
nacional;

* Analisar, diagnosticar e propor alternativas parestpes ligadas as atividades da Agroindustria
de alimentos;

« Propiciar a formacéo de profissionais para o dedeinvento de atividades cientificas e técnicas
ligadas a producdo de alimentos, junto aos podrrklcos e privados do Espirito Santo e do
Brasil.



Destaca-se, ainda, que cadampus tem a prerrogativa de inserir objetivos especifico
voltados as demandas locais e regionais.

5. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O Técnico em Agroindustria devera ser um profissicapaz de:

« Analisar as caracteristicas econdmicas, sociaismbieatais, identificando as atividades
peculiares;

» Atuar no processo de obtencédo e beneficiamentoatérias primas, produtos e subprodutos, de
origem animal e vegetal, na agroindustria de alimentos e bebidas;

* Realizar andlises fisiapaimicas, microbiologicas e sensoriais de alimentos e bebidas;

» Identificar e utilizar os principios e métodos dgidnizacdo na agroindlstria de alimentos e
bebidas;

¢ Monitorar programas de controle de qualidade para garantia de alimentos seguros;
¢ Conhecer e aplicar os principios normativos da legislagdo de alimentos;
e Participar na area de pesquisa, inovacao, desemasito de novoprodutos e marketing;

e Atuar como gerenciador, administrador ou resporsweindustrias de alimentos, IndUstrias de
alimentos e bebidas, Cozinhas industriais (sup@oves controle de qualidade), Entrepostos de
armazenamento e beneficiamento, Laboratérios deaterde qualidade de matérias-primas e
alimentos, Institutos de pesquisa e consultorinitéce treinamento na area alimenticia, Orgaos
de fiscalizacdo sanitaria e prote¢cdo ao consumimon como no proprio empreendimento e/ou
em empreendimento de natureza familiar.

Cada Campus tera, também, a prerrogativa de inserir capacgladspecificas
relacionadas as caracteristicas locais e regionajge beneficiara a regido através do preencharamt
suas demandas profissionais especificas.

5.1 Areas de atuac&o do egresso

O Técnico em Agroindustria tem como possibilidadesatuacdo as pequenas, médias e
grandes empresas do setor agroindustrial, podenedo @mo responsavel técnico em linhas de produgéo
nas areas de panificagdo e de processamento de leite, carnes e produtos vegetais; em laboratorios de
controle de qualidade de matérias-primas e alinsertaassociacdes ou cooperativas, gerenciando a
elaboragio, execucdo e avaliagdo de projetos agroindustriais; além de desenvolver trabalho de pesquisa e
extensdo relativos a novos produtos agroindustripi®star consultoria técnica em atividades
agroindustriais e na area comercial, bem como gdstempreendimentos agroindustriais préprios.

6. ORGANIZACAO CURRICULAR, INCLUINDO BIBLIOGRAFIA

6.1 Matriz curricular

A distribuicdo das aulas dispostas no Quadro lesemta uma sequéncia das disciplinas,
comuns e hdo comuns, que deve ser seguida por eadoampi. Entretanto, caso haja necessidade de
alteracdo da referida distribuicdo, para atendena especificidade dBampus, tal mudanca devera vir
acompanhada de justificativa, contida no ProjettaBégico.



Quadro 1 — Distribuig&o das aulas por ano/semkive.

Subsequente Integral * / Integrado | ** Integrado 1***
Areas Disciplinas Disciplinas Carga Semestre Ano Ano
Comuns Horéaria
Aula/Semana Aula/Semana Aula/Semana
1° 2° 3° 4° 1° 2° 3° 1° 2° 3° 4°
Ciéncia de Higiene e Legislacéo de Alimentos X 66,67 4 2 2
Alimentos
Quimica de Alimentos 66,67 4 2 2
Andlise Quimica de Alimentos X 100,00 6 3 3
Nutricdo e Andlise Sensorial X 66,67 4 2 2
Microbiologia de Alimentos X 100,00 6 3 3
Tecnologia de Principios de Tecnologia de Alimentos X 66,67 4 2 2
Alimentos
Tecnologia de Produtos de Origem Animal | (Leite, ovos e mel) X 100,00 6 3 3
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal | (Cereais e X 100,00 6 3 3
panificagéo)
Tecnologia de Bebidas X 66,67 4 2 2
Tecnologia de Produtos de Origem Animal Il (Carnes e pescado) X 100,00 6 3 3
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Il (Frutas e hortalicas) X 100,00 6 3 3
Engenharia de Principios de Operag6es Unitarias 66,67 4 2 2
Alimentos
Administracéo Gestéo | 66,67 4 2 2
Gestao Il 66,67 4 2 2
Seguranga do Seguranca do Trabalho 66,67 4 2 2
Trabalho




Informética Informatica Aplicada 66,67 2

TOTAL CH/aulas 1.266,7 16 18 18 20 8 16 14 8 9 11 8

TOTAL Disciplinas - 4 4 3 4 4 6 6 4 4 4 3

Duracéo das aulas: 50 minutos. *Curso Técnico ratigao ensino médio na modalidade integral, coragdio de Zinos. **Curso Técnico integrado ao ensino médim daragéo de 3 anos. **Curso
Técnico integrado ao ensino médio, com duracdoat®4. Disciplinas comuns:aquelas que deverdo ser ofertadas por @zhpus que implantar o curso Técnico em AgroindustrissdRéia-se que a carga horéaria
e 0 ementario dessas disciplinas ndo poderdo wadds. Disciplinas ndo comuns:aquelas indicadas nesse projeto de referéncia, gmasse encontram dentro do percentual de até 28%isp na
Resolucao/CS/IFES n° 11, de 04/05/2015. As dis@glicontidas na referida carga horaria (300 hp@dg@rao ser alteradas e/ou removidas, podendo, @edan incluidas novas disciplinas, sendo todesses;0es
com intuito de atender a realidade/necessidade de ada c Campus.



Os Quadros 2 e 3 apresentam o0s percentuais de lvargaa das disciplinas, comuns e néo

comuns, em relacdo ao total da carga horaria dmcur

Quadro 2 — Percentual da CH das Disciplinas Comuns.

Grande Area Disciplina CH
Ciéncia de Alimentos Higiene e Legislacéo de 66,67
Alimentos
Analise Quimica de Alimentos 100,00
Nutricdo e Analise Sensorial 66,67
Microbiologia de Alimentos 100,00
Tecnologia de Alimentos Principios de Tecnologia de 66,67
Alimentos
Tecnologia de Produtos de 100,00
Origem Animal | (Leite, ovos e
mel)
Tecnologia de Produtos de 100,00
Origem Vegetal | (Cereais e
panificacao)
Tecnologia de Bebidas 66,67
Tecnologia de Produtos de 100,00
Origem Animal Il (Carnes e
pescado)
Tecnologia de Produtos de 100,00
Origem Vegetal Il (Frutas e
hortalicas)
Administracdo Gestéo 1 66,67
Total CH/Aulas 933,35
Percentual de Compatibilidade 73,68%
Quadro 3 — Percentual da CH das Disciplinas Naoubsm
Grande Area Disciplinas Ndo Comuns CH
Ciéncia de Alimentos Quimica de Alimentos 66,67
Engenharia de Alimentos Principios de Operacdes 66,67
Unitarias
Administracdo Gestéo Il 66,67
Seguranca do Trabalho Seguranca do Trabalho 66,67
Informatica Informatica Aplicada 66,67
Total CH/Aulas 333,35
%Total 26,31
Total CH/Aulas GERAL 100% 1266,7

6.2 Ementario

Quadro 4 — Ementario.




AREA DISCIPLINA EMENTA
Ciéncia de Higiene e Legislagdo | Alimentos seguros. Qualidade na cadeia produtiva
Alimentos de Alimentos de alimentos. Procedimentos para o tratamento e

monitoramento da qualidade da agua. Principios de
Higiene Industrial. Boas Praticas de Fabricagéo
(BPF’s). Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s). Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC/HACCP). Legislacéao
vigente para garantia da seguranca de alimentos.
Principais portarias, resolucdes, leis, decretos-leis e
instruces normativas relacionadas as industrias
alimenticias. Importancia da legislagdo quanto aos
aspectos sOcios econdmicos. Aplicacdo da
legislacdo por seus respectivos Orgdos Oficial.
Aspectos vigentes e discussdo da legislacdo no
meio industrial e agroindustrial alimenticio.

Quimica de Alimentos

Principais elementos quimicos que formam as
estruturas das biomoléculas organicas.
Nomenclatura, classificacdo e processos de
formagdo das biomoléculas (agua, carboidratos,
proteinas, lipideos, vitaminas e minerais). Relacbes
entre as diferentes biomoléculas, principais reacdes
bioquimicas que ocorrem entre as mesmas
(reacbes de carboidratos, proteinas, aminoacidos,
lipideos, escurecimento enzimatico e néao
enziméatico em alimentos).

Analise Quimica de
Alimentos

Principios e fundamentos da analise de alimentos.
Técnicas de amostragem e preparo das amostras
para analise de alimentos. Principais analises
fisico-quimicas de alimentos. Tabelas de
composicdo centesimal e rotulagem nutricional de
alimentos.

Nutricdo e Analise
Sensorial

Conceitos de alimentacéo e nutricdo. Classificagdo
e funcBes dos nutrientes no organismo. Tabela
Nutricional. Alimentos funcionais. Aspectos teéricos
e préaticos da andlise sensorial. Os sentidos e a
percepcdo sensorial. Rotina de funcionamento de
um Laboratério de Andlise Sensorial. Planejamento
e conducdo de avaliagbes sensoriais. Métodos
discriminativos,  descritivos e  afetivos das
avaliagcbes sensoriais. Tabulacdo e analise de
resultados.




Microbiologia de
Alimentos

Introducdo a  Microbiologia.  Histérico da
Microbiologia e classificacdo dos microrganismos.
Anatomia funcional das células procaritdticas e
eucariéticas. Nutricdo e metabolismo microbiano,
crescimento, controle e genética de
microrganismos. Introducdo a microbiologia de
alimentos, fontes de contaminagdo e os principais
microrganismos importantes na area de alimentos.
Fatores intrinsecos e extrinsecos sobre o
crescimento microbiano. Microrganismos
indicadores. Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTASs). Deterioracdo Microbioldgica de Alimentos.
Controle de Microrganismos em Alimentos.
Microrganismos Benéficos. Amostragem e Controle
de qualidade microbiolégica na industria de
alimentos. Andlises microbiolégicas de alimentos.
Legislacdo microbiologica de alimentos.

Tecnologia de
Alimentos

Principios de
Tecnologia de
Alimentos

Agroindustria: histérico, conceitos e
contextualizagdo. Importancia e evolucdo da
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Caracterizagédo
e classificacdo das matérias-primas de origem
animal e vegetal. Fisiologia animal e vegetal.
Procedimentos de obtencéo, sele¢éo, classificagao,
armazenamento, transporte, derivado comercial e
residuo animal e vegetal. Principios e métodos de
conservacdo de alimentos. Embalagens para
alimentos.

Tecnologia de
Produtos de Origem
Animal | (Leite, ovos e
mel)

Importancia econdmica e nutricional das principais
classes de alimentos de origem animal, como leite,
ovos e mel. Composicdo quimica, estrutura
morfologica, reagdes bioquimicas e conservagéo
das matérias-primas. Obtencdo higiénica das
matérias-primas. Especificacdes e padrbes de
identidade e qualidade de matérias-primas e
derivados. Regulamentacdo para producdo e
comercializacdo. Tecnologias de processamento e
conservacdo de leites, ovos e mel e seus
respectivos derivados. Instalacdes e equipamentos
industriais.

Tecnologia de
Produtos de Origem
Vegetal | (Cereais e

Importancia, histéria e organizagdo dos cereais:
trigo, milho, aveia, arroz e mandioca. Cadeia dos
cereais: caracteristicas, composi¢céo, propriedades
fisico-quimicas e valor nutricional. Processamento




panificacao)

dos cereais. Amidos modificados e as aplicacbes
na inddstria. Histéria da panificacdo. Obtencédo e
tipificacdo de farinhas. Fontes de amido e formas
de extracdo em cereais Qualidade e andlises das
farinhas. Bioquimica da panificacdo. Tecnologia de
producdo de pdes, massas alimenticias, biscoitos e
bolos. Utilizacdo de farinhas mistas em panificacéo.
Aproveitamento de subprodutos. Instalacbes e
equipamentos industriais.

Tecnologia de Bebidas

Classificacdo das bebidas. Bebidas alcodlicas e
Bebidas nao alcodlicas. Tecnologia e
processamento de Bebidas fermentadas: vinho,
cerveja, fermentado de frutas. Tecnologia e
processamento de Bebidas destiladas: cachaca.
Bebidas obtidas por misturas: licor. Tecnologia e
processamento de Bebidas ndo alcodlicas: agua
mineral, sucos e néctares, refrigerantes, café, cha,
bebidas energéticas, bebidas isotbnicas, bebidas
funcionais a base de soja. InstalacBes e
equipamentos industriais.

Tecnologia de
Produtos de Origem
Animal Il (Carnes e

pescado)

Importancia econdmica e nutricional de carnes e
pescado. Composicao guimica, estrutura
morfolégica, reacBes bioquimicas e conservacéo
das matérias-primas. Obtencao higiénica das
matérias-primas.  Especificacfes, padrdes de
identidade e qualidade de matérias-primas e
derivados. Regulamentacdo para producdo e
comercializagdo. Tecnologias de processamento e
conservagdo de carnes, pescados e seus
respectivos derivados. Instalacdes e equipamentos
industriais.

Tecnologia de
Produtos de Origem
Vegetal Il (Frutas e

hortalicas)

Classificacdo dos vegetais. Composicdo, valor
nutricional. Fluxogramas de producdo dos frutos e
hortalicas. Tecnologia e processamento de frutos e
hortalicas: polpa, néctar, doce em massa, doce em
calda, geleia e geleiada, frutas cristalizadas e
desidratadas, produtos minimamente processados,
conservas vegetais, picles e molhos. Controle de
qualidade dos  processos. Instalagbes e
equipamentos industriais.
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Engenharia de Principios de Principios basicos de operacdes unitarias na

Alimentos Operacgdes Unitarias | induastria de alimentos. Conservacdo de massa;
Filtracdo; Sedimentacdo; Centrifugacdo; Reducdo
de tamanho; extruséo; refrigeracédo; congelamento;
secagem; mistura; destilacao.

Administracdo Gestéo | Principios de Gestdo Empreendedora. Principios de
Gestéo do Agronegocio.

Gestéao ll Andlise econdmica da empresa rural. Planejamento
da empresa rural. Gestdo da qualidade. Avaliacdo
da viabilidade econfmica de projetos
agropecudrios. Elaboracdo de projetos. Avaliagao

de projetos.
Seguranca do Seguranca do Histérico da seguranca no trabalho, legislacéo,
Trabalho Trabalho higiene ocupacional, protecdo coletiva e individual,

ergonomia, mapa de risco, prevencédo e combate a
incéndio, primeiros socorros, gerenciamento do
sistema de seguranca no trabalho, psicologia no
trabalho.

Informatica Informatica Aplicada | Introducdo a informatica . Hardware e Software.
Sistemas operacionais. Editor de video. Editor de
texto. Editor de planilha eletrénica. Editor de
apresentacao. Internet. Recursos web.

6.3 Bibliografia

As referéncias apresentadas séo indicagfes b@siasada disciplina. Fica a critério de
cada Campus acrescentar outras Bibliografias Complementaresn lcomo definir os objetivos do
componente curricular.

COMPONENTE CURRICULAR: Higiene e Legislacdo de Alimentos
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano

Higiene e vigilancia sanitaria deGERMANO, P.M.L,; Barueri Manole 2011
alimentos. GERMANO, M.I.S.
Higienizacdo da agroindustria deMENDONCA, R.C.S; Brasilia LK 2010
alimentos. BIANCHINI, M.G.A;

ARAUJO.

MINISTERIO DA 1 Brasilia SDA/DIPOA | 1997
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Regulamento da Inspecao
Industrial e  Sanitaria  de
produtosde  origem  Animal.-
RIISPOA.

AGRICULTURA E
ABASTECIMENTO.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTA

R

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Legislacdo de Alimentos BRESSAN, M.C. 1 Lavras UFLA/FAEPE | 2002
de Origem Animal

Centro de
Higienizacdo na industria delANDRADE, N.J.; Vicosa Producbes 2008
alimentos. PINTO, C.L.O. Técnicas
Programa Boas Praticas deS"‘VEIRA’ AVM.; Recife EDUFRPE 2012

LY DUTRA, P.R.S.

Fabricac&o*.
COMPONENTE CURRICULAR: Quimica de Alimentos
BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano

Quimica dos alimentos de SRINIVAVASAN,  D.;

Fenemma PARKIN, KL 4 Porto Alegre Artmed 2010

' FENEMMA, O.R.
Quimica de alimentos: teoria e ARAUJO, J.M.A. 2 Vicosa UFV 2011
pratica.
. BOBBIO, P. A .

Q_u|m|ca do processamento deBOBBIO, FO. 3 Sao Paulo Varela 2001

alimentos.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano

LEHNINGER, AL

Principios de bioquimica. NELSON, D.L.; COX,| 4 Séao Paulo Sarvier, 2006
M.M.

Tecnologia do Processamento deice | s pj. 2 | Porto Alegre Artmed 2006

Alimentos.
VASCONCELOS,

Quimica de alimentos*. M.A.S.;MELO FILHO, Recife EDUFRPE 2010
A.B.

COMPONENTE CURRICULAR: Analise Quimica de Alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos Tedricos e Praticos|CECCHI, H.M 2 Campinas Unicamp 2003
em Andlise de alimentos.

Quimica de alimentos: teoria ejypaj0 g MA. 2 Vicosa UFV 2011
pratica.

Métodos fisico-quimicos paraNSTITUTO ADOLFO| 1 Sao Paulo Instituto 2008
analise de alimentos. LUTZ Adolfo Lutz

BBIBLIOGRAFIA COMPLEMENTA

R
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Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
LEHNINGER, AL,
Principios de bioquimica. NELSON, D.L.; COX,| 4 Sao Paulo Sarvier, 2006
M.M.
1
Andlises  fisico-quimicas  deGOMES, J.C; .
alimentos. OLIVEIRA, G.F. Vicosa - MG UFV 2011
Analise de alimentos: métodosSILVA, DJ.; 3 Vicosa - MG UFV 2002
quimicos e biolégicos. QUEIROZ, A.C.
COMPONENTE CURRICULAR: Nutricdo e Analise Sensorial
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Alimentos, Nutricdo eMAHAN, L.K,; 11 Séo Paulo Roca 2005
Dietoterapia. ESCOTTSTUMP,S.
KRAUSE.
Nutricdo Basica e Metabolismo. [COSTA, N.M.B.; Vicosa UFV 2008
PELUZIO, M.C.G.
)Andlise Sensorial - Estudos comMIRIM, V.P.R. 3 Vicosa - MG UFV 2013
Consumidores.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Analises  fisico-quimicas  delGOMES, JC; 1 Vicosa - MG UFV 2011
alimentos. OLIVEIRA, G.F.
Analise de alimentos: métodosSILVA, DJ.; 3 Vicosa - MG UFV 2002
guimicos e biolégicos. QUEIROZ, A.C.
Analise Sensorial. DUTCOSKY, S.D. 4 Prado Velho, |Champagnat-| 2013
Curitiba - PR Pucpress
COMPONENTE CURRICULAR: Microbiologia de Alimentos
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Microbiologia: Conceitos e TORTORA, G.J.etal.| 8 Sao Paulo Artmed 2005
Aplicacdes
Microbiologia dos Alimentos FRANCO, B.D.G de 2 Sao Paulo Atheneu 2003
M.
Manual de Métodos de Analise [SILVA, N. da et al. Sao Paulo Varela 2001
Microbioldgica de Alimentos
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Microbiologia da Seguranca FORSYTHE, S.J. 2 Porto Alegre Artmed 2013
Alimentar.
Microbiologia de Alimentos. JAY, J.M. Porto Alegre Artmed 2005
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Microbiologia: Conceitos e PELCZAR Jr., M.J. 2 Makron 1996
Aplicacdes — vols. 1 e 2.
COMPONENTE CURRICULAR: Principios de Tecnologia de Alimentos
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia de JOSE EVANGELISTA| 22 Sao Paulo Atheneu 2008
Alimentos
Tecnologia de alimentos: GAVA, AlJ.; SILVA, ~
principios e aplicacdes. C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Sdo Paulo Nobel 2009
Tecnologia do Processamento | e\ qws py. | 2 | Porto Alegre Artmed 2006
de Alimentos.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos de Marilia Oetterer, Séo Paulo Manole 2006
Ciéncia e Marisa Aparecida B.
Tecnologia Regitano-d’Arce,
de Alimentos Marta Helena F.
Spoto.
Principios da Altanir Jaime Gava 7a Sao Paulo Nobel 1988
Tecnologia de
Alimentos
Conservacao de VASCONCELOS,
alimentos*. M.A.S.; MELO Recife EDUFRPE 2010
FILHO, A.B.
COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Produtos de Origem Animal |.
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia de alimentos —ORDONEZ,J.A. Porto Alegre Artmed 2005
alimentos de Origem Animal.
Tecnologia de ovos. OLIVEIRA, B. L. Lavras UELA/EAEPE 2001
MONTEIRO, A. A
Tecnologia de produgé&o PIRES, A.C. S,; Vigosa UFV 2011
de derivados do leite. ARAUJO, E. A.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Principais métodos de|CARVALHO, E.P; 1 Lavras UFLA/FAEPE | 1999
conservacdo de alimentos de ABREU, L.R.
origem animal.
[Tecnologia do Leite. BEHEMER, M., L.A. 3 Séo Paulo NOBEL 1984
Legislacdo de Alimentos de BRESSAN, M., C. Lavras UFLA/FAEPE | 1999
Origem Animal.

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal | (Cereais e panificacao)

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia da Cauvain, S.P.; 22 Sao Paulo Manole 2009
e O 'Young, L.S.
Panificacdo
Lima, U.A. 12 Sao Paulo Blucher 2010
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Matérias-primas dos
alimentos
Tecnologia e
Qualidade PG4s- SAI_:IEARRA’ Lavras UFLAI/EFAEP 2000
Colheita de Frutos e "
Hortalicas.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Quimica de Fennema, O.R. 42 Porto Alegre Artmed 2010
Alimentos
Tecnologia do|
Processamento de| Fellows, P.J. 22 Porto Alegre Artmed 2006
Alimentos
Panificacédo e Gisslen, W. 52 Séo Paulo Manole 2011
Confeitaria
Profissionais
COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Bebidas
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
VENTURINI  FILHO, . Edgard
Bebidas N&o Alcodlicas Vol.2 W. G. ! Sdo Paulo Blucher 2010
VENTURINI  FILHO, . Edgard
Bebidas Alcodlicas Vol.1 W. G. ! Sdo Paulo Blucher 2010
IndUstria de Bebidas: Inova(;:?\o,\/E'\ﬂ_"‘”:m\lI FILHO, 1 Sao Paulo Edgard 2011
< < W. G. Blucher
Gestéo e Producéo Vol.3
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
- . . LIMA, U.A. 1 Sao Paulo Blucher 2010
Matérias-primas dos alimentos.
Quimica de Alimentos. FENNEMA, O.R. 4 Porto Alegre Artmed 2010
Tecnologia do Processamento deFELLOWS, P.J. 2 Porto Alegre Artmed 2006
Alimentos.
COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Produtos de Origem Animal Il.
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
a . GOMIDE, L. A. M,
Ciéncia e qualidade da Carne. RAMOS, E M. Vicosa UEV 2013
FONTES, P.R.
Tecnologia de alimentos —ORDONEZ,J.A. Porto Alegre Artmed 2005
alimentos de Origem Animal.
Tecnologia de carnes  eBRESSAN, M.C.; Lavras UFLA/FAEPE | 2000
pescados. PEREZ, J.R.O.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Legislacdo de Alimentos BRESSAN, M.C. 1 Lavras UFLA/FAEPE | 2002
de Origem Animal.
Tecnologia de pés-colheita BRESSAN, M.C. Lavras UFLA/FAEPE | 2000




em peixes.

carne.

Ciéncia, higiene e tecnologia da‘PARDI, M.C.

Goiania

UFG

2001

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Il (Frutas e hortalicas)

BIBLIOGRAFIA BASICA

Inddstria de Alimentos

AJ.A; FILHO, P.A. P.

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia e
Qualidade PG4s- EAI_:EARRA’ Lavras UFLAI/EFAEP 2000
Colheita de Frutos e o
Hortalicas.
Centro de
Processamento CHITARRA, . ~
Minimo de Frutas e M.I.F. Vigosa Pro@ug_oes 1998
. Técnicas
Hortalicas.
Como Montar e P Centro de
Operar uma MORORO, R.C. Vicosa. Producdes 1999
Pequena Fabrica de Técnicas.
Doces e Geléias.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
P&s Colheita de Frutas e CHITARRA & 22 Lavras 2012
Hortalicas: Fisiologia e CHITARRA UFLA
Manuseio.
Tecnologia de JOSE EVANGELISTA| 22 S&o Paulo Atheneu 2008
Alimentos
Tecnologia do Fellows, P.J. 22 Porto Alegre Artmed 2006
Processamento de
Alimentos
COMPONENTE CURRICULAR: Principios de Operac¢6es Unitarias
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
InstalagB6es Agroindustriais OLIVEIRA, R. B. A. Recife EDUFRPE 2012
OETTERER, Marilia;
D'ARCE, MARISA
Fundamentos de ciéncia e APARECIDA Editora 2006
tecnologia de alimentos. BISMARA Manole Ltda
REGITANO; SPOTO,
MARTA.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Operag0Oes Unitérias:
fundamentos, transformacGes e\, \rg g p S&o Paulo, SP Erica 2015
aplicac6es dos fenbmenos
fisicos e quimicos
Operacdes Unitarias na TADINL, C. C; TELIS,
perag V. R.N; MEIRELES, [12 Ed.| Rio de Janeiro LTC 2016

ICOMPONENTE CURRICULAR:

Gestéo |




BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
O Segredo de Luisa. DOLABELA, F. e"fjo S3o Paulo Cultura 2006
Empreendedorismo:
tran§fqrmando ideias em DORNELAS, J. C. A. |3 ed.| Riode Janeiro Elsevier 2008
negocios.
- ~ ) - 2008
Manual de administracéo e BARBOSA, C.A. Vicosa Agrojuris
escrituracdo rural
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
DORNELAS, J.C.A. Rio de Janeiro 2003
Empreendedorismo
corporativo: como ser
empreendedor, inovar e
se diferenciar na sua empresa
Introducao a teoria geral da CHIAVENATO, I. Rio de Janeiro Campus 2000
administracado
1976
Administracdo da empresa HOFFMANN, R.; Sao Paulo Pioneira
agricola. ENGLER, J.J.C.,
SERRANO, O.;
THANE, A.C.M.
COMPONENTE CURRICULAR: Gestéo Il
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Projetos agropecuarios: 1081
administracdo financeira, NORONHA, J.F. Piracicaba Esalq
orcamentacao e avaliagdo
econbmica.
maematca fnanceira, . [CASAROTTO FILHO,
; PR N; KOPITTEKE, B. H.| 92 Séo Paulo Atlas 2000
engenharia econbmica, tomada
de decisdo, estratégia
empresarial.
Projetos de investimento:
construgao e avaliagdo do fluxoy Appy g c. S50 Paulo LT 2000
de caixa: modelo em excel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Planejamento e TUNG, N.H. Séo Paulo Edicbes 1990
controle financeiro Universidade
das empresas
agropecudrias
Projetos WOILER, S. & Sao Paulo Atlas 1991
(Planejamento, MATHIAS,
elaboracao F.M.
e analise)
Administracdo da |[HOFFMANN, R; Sao Paulo Pioneira 1976
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empresa agricola

ENGLER, J.J.C;
SERRANO, O;
Thane, A.C.M.

COMPONENTE CURRICULAR: Saude, Meio Ambiente e Seguranca (SMS)

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
. . Base
Seguranca do Trabalho PEPPLOW, Luiz, A. 1 Curitiba editorial 2010
Seguranca e Medicina do Equipe Atlas 72 Atlas 2013
[Trabalho
Legislagdo de GARCIA, G.F.B. 2a S&o Paulo Método 2008
seguranca e
medicina do trabalho
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Higiene e Seguranca do MATTOS, Ubirajara, Rio de Janeiro Elsevier 2011
Trabalho MASCULO,
Francisco.
592
Manual de legislacédo de ATLAS Sao Paulo Atlas 2006
seguranca e medicina do
trabalho
Prevencéo e controle de riscos |[CAMPOS. A. et. al. Sao Paulo Senac 2006
em maquinas, equipamentos e
instalacdes
COMPONENTE CURRICULAR: Informéatica Aplicada
BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Informética — Velloso, Fernando go Rio de Elsevier - 2011
Conceitos basicos | de Castro Janeiro Campus
Projeto de
Algoritmos — Com | ;. ne Nivio 30 Cengage 2011
implementacao Learning
em C e Pascal
Introdugdo a Lopes, Manoel 10 Macei6 EDUFAL 2005
Agroinformética Agamemnon

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Gestéo L.
Agroindustrial Ba‘Ea!ha, Mario 3° Atlas 2007

Otavio
Volume 1
Gestéo L.
Agroindustrial Ba‘Ea!ha, Mario 50 Atlas 2009
Otavio
Volume 2
Informatica -
ﬁfe“;:%aeAS Cornachione Jr,
o

Contabilidade | Edgard Bruno 4 Atlas 2012
Administracdo e
Economia

6.4 Regime Escolar/Prazo de Integralizacdo Cuaicul




A ser definido poCampus e de acordo com a legislacao vigente.

7. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS EXPERIENCIAS ANTERIORES
A serem definidos paCampus e de acordo com a legislacdo vigente.

8. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

A serem definidos paCampus e de acordo com a legislacdo vigente

9. ESTAGIO SUPERVISIONADO
A ser definido poCampus e de acordo com a legislacao vigente.
10. ACOES DE PESQUISA E EXTENSAO VINCULADAS AO CURS

O curso Técnico em Agroindustria proporcionara sess discentes, docentes e demais
servidores a ele relacionados atividades de pesqigxtensdo com envolvimento da comunidade
externa, quando pertinente. Estas atividades seffiesentadas por diferentes Projetos executamos n
ambito institucional, com fomento externo ou néo.

Estas acOes vao de encontro a objetivos dos lostitbederais, expostos pela Lei
11.892/2008, que, além de atividades ligadas ame@esn diferentes niveis, devem: realizar pesquisas
aplicadas, estimulando o desenvolvimento de sofug@enicas e tecnoldgicas, estendendo seus
beneficios & comunidade; além de desenvolver atiesl de extensdo de acordo com 0s principios e
finalidades da educacgdo profissional e tecnol6gira, articulagdo com o mundo do trabalho e os
segmentos sociais, e com énfase na producao, ddégderento e difusdo de conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos.

Estes programas buscam a interdisciplinaridadegrtalécimento das bases tedricas e
préticas, a insercdo social e o desenvolvimentoanomem aspectos relacionados a ética, raciocinio
critico, desenvolvimento pessoal e pré-atividadanunicacdo, escrita académica e relacionamento
interpessoal.

11. AVALIACAO
11.1 Avaliag&o do processo ensino-aprendizagem

CadaCampus devera descrever as praticas avaliativas do csodwetudo as que ndo
estdo previstas no Regulamento da Organizacaoi€adaROD.

11.2 Avaliagéo do PPC

CadaCampus devera estabelecer a periodicidade de revisdoeP®rma de execucao
da mesma.

12. PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO
12.1 Corpo Docente

Os campi ofertantes do curso Técnico em Agroin@idiverdo seguir o modelo abaixo
para descrever seu corpo docente, formacéo, refgrnrabalho e disciplinas ministradas.
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Quadro 5 — Corpo Docente.

Nome Titulagédo Regime de | Registro no | Disciplinas (listar
(Link do curriculo Trabalho Conselho as disciplinas
Lattes) Profissional que serdo
Relativo a Area | ministradas)
do Curso

Listar todos os | 20 h, 40 h ou DE
titulos

(Graduacéao e
P6s-Graduacéo)

12.2 Corpo Técnico

Os campi ofertantes do curso Técnico em AgroindigiEverao seguir o modelo abaixo
para descrever seu corpo técnico.

Quadro 6 — Corpo técnico.

Nome Titulagédo Cargo Regime de Trabalho
(Link do curriculo
Lattes)

13. ESTRUTURA FiSICA
13.1 Espaco Fisico existente destinado ao curso

CadaCampus deveré relacionar a estrutura fisica, conformereafidade e exigéncias
legais.

Ambiente Caracteristicas
Quantidade Area (m°)

Salas de Aulas

Salas de Professores

Laboratérios de Informatica

Laboratérios de Quimica

Laboratério de Fisica

Coordenadoria de curso (sala
do coordenador + secretaria)

NAPNE

Area de esportes e lazer

Quadra poliesportiva

Cantina / Refeit6rio

Patio Coberto

Gréfica

Atendimento psicolégico

Atendimento pedagdgico

Gabinete médico

Gabinete odontoldgico

Servico social

Saldo de convencéo

Sala de audiovisual

Mecanografia

Auditério

Biblioteca
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13.2 Laboratoérios

Laboratorio (nUmero ou nome) Area (m%) m” por estacéo

Equipamentos (Hardware instalados ou outros)

Quantidade Especificacéo

13.3 Espaco fisico a ser construido

Ambiente Caracteristica
Quantidade Area (m°)

Sala de aula

Laboratério

Mini auditério

Refeitério

14 CERTIFICADOS E DIPLOMAS
14.1 Certificados
NAO SE APLICA — N&o ha certificacao.
14.2 Diplomas
Ao final do curso, o estudante fara jus ao diplaoa as seguintes formacoes:
a) Quando do curso integrado, inclusive em tempegial: Ensino Médio e Técnico em
Agroindustria, concedido ao aluno que concluir 8ode® componentes curriculares do curso, €;
b) Quando do curso concomitante e/ou subsequergenid® em Agroinddstria,
concedido ao aluno que concluir todos os composenticulares do curso.
15. PLANEJAMENTO ECONOMICO E FINANCEIRO

Ficard a cargo de cadzampus que ofertar o curso o levantamento das necessidade
elaboracao do planejamento econémico e finanderhyindo as adequacdes que se fizerem necessérias.
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