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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RORAIMA
REITORIA
Conselho Superior
Rua Ferndo Dias Paes Leme, 11, Calunga, Boa Vista - RR, CEP 69303220 ,
www.ifrr.edu.br

Resolugdo CONSUP/IFRR N° 822, de 30 de janeiro de 2025.

Aprova o Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Agroindustria
Subsequente ao Ensino Médio na Modalidade a Distancia o
Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima
(IFRR) Campus Amaijari.

A Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia
de Roraima , no uso de suas atribuicdes legais, tendo em vista a autonomia institucional conferida pelo
Art. 1° da Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, considerando a Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de
1996 (Diretrizes e Bases da Educagéo Nacional), a Resolugao 682/2022 - CONSUP/IFRR, de 16 de julho
de 2022 (normas aplicaveis aos Cursos Técnicos de Nivel Médio do IFRR), bem como o constante no
Processo n.° 232545.00283.2024-99 e a decisdo do colegiado tomada na 952 sess&o plenaria, realizada
em 19 de dezembro de 2024,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Agroindustria Subsequente ao
Ensino Médio na Modalidade a Distancia do Instituto Federal de Educagado, Ciéncia e Tecnologia de
Roraima (IFRR) Campus Amaijari, conforme anexo.

Art. 2° Esta Resolugéo entra em vigor na data de suapublicagao.

Conselho Superior do Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima, em
Boa Vista-RR, 30 de janeiro de 2025.

Nilra Jane Filgueira Bezerra
Presidente do CONSUP

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO EM
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PRESIDENTE DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL

Luiz Inacio Lula da Silva
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Nome do IF/ campus: Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima — Campus Amajari
CNPJ: 10.839.508/0001-31
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Reitora: Nilra Jane Filgueira Bezerra
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Pré-Reitor de Pesquisa, Pds-Graduagéo e Inovagédo: Romildo Nicolau Alves Pré-Reitora de Extensao:
Roseli Bernardo Silva dos Santos

Pro-Reitor de Administragdo: Emanuel Alves de Moura

Pro-Reitor de Desenvolvimento Institucional: Adnelson Jati Batista Diretor-Geral do campus: Pierlangela
Nascimento da Cunha Diretor de Ensino do campus: Ana Maria Alves de Souza

Equipe de Elaboragédo do PPC: Danielle Cunha de Souza Pereira, Anderson Pereira Lino, Lucas Correia
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Sckendall da Silva Sousa, Jucimara Felix dos Santos de Souza e Alessandro Teixeira Chaves. Portaria N°
2762/GAB- CAM/IFRR, DE 29 DE AGOSTO DE 2023.



IDENTIFICAGAO DO CURSO

Denominagéo do curso: Técnico em Agroindustria Subsequente ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Produgao Alimenticia

Modalidades de oferta: EaD Turno de funcionamento: EaD Periodicidade de oferta: Anual

Numero de vagas ofertadas: 35 anual Carga horaria total obrigatéria: 1.000h Regime Letivo: 2025.1
Titulo outorgado: Técnico em Agroindustria Proposta: de aprovagao. Duracéo prevista: 18 meses

Integralizagao curricular minima e maxima: Minima - 1,5 anos, Maxima - 2,5 anos Coordenador(a) do
Curso: Danielle Cunha de Souza Pereira

Resolugao de Autorizagdo de Funcionamento:

1.APRESENTAGAO
1.1 Apresentagao da Instituigao

O Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Roraima (IFRR) € uma instituicao publica da
administragao indireta federal que tem por finalidade ofertar formagao e qualificagcdo em diversas areas,
niveis e modalidades de ensino, com a perspectiva de fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e
culturais do Estado de Roraima.

Autarquia vinculada ao Ministério da Educagdo (MEC), por meio da Secretaria de Educagdo
Profissional e Tecnoldgica (Setec), o IFRR tem uma Reitoria e cinco campi,sendo um deles um campus
avangado. Sao estes os campi: Amajari, Boa Vista, Boa Vista Zona Oeste, Novo Paraiso e Avangado
Bonfim. Eles estédo situados em regides estratégicas para atender aos 15 (quinze) municipios do Estado
de Roraima.

1.2 Histérico do IFRR

A educacgao profissional no Brasil teve inicio em 1909, quando o entdo presidente da Republica, Nilo
Pecanha, criou as Escolas de Aprendizes Artifices. Com o decorrer dos anos, varias foram as mudancgas
ocorridas, até que, em 2008, o Ministério da Educacao instituiu, por meio da Lei n° 11.892, de 29 de
dezembro de 2008, a Rede Federal de Educagéao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica.

Em 2018, a Rede Federal ja era composta por 38 (trinta e oito) institutos federais, incluindo o IFRR, 2
(dois) Centros Federais de Educagao Tecnolodgica (Cefets), 25 (vinte e cinco) escolas técnicas vinculadas
a universidades federais, a Universidade Federal Tecnolégica do Parana e o Colégio Pedro Il.

O IFRR é um centro de referéncia educacional e vem contribuindo, ha 25 anos, para o processo de
desenvolvimento do Estado de Roraima ao promover a inclusdo social de jovens e adultos por meio de
agoes de formagao profissional, estando inserido nos arranjos produtivos locais e regionais.

Desde sua criagdo até esta data, a instituicdo passou por varias mudangas, assim como outras
instituicdes de ensino do Pais. A histéria do IFRR se divide em cinco etapas.Sao elas:

« Escola Técnica de Roraima, integrante da rede de ensino do Territério Federal de Roraima

Implantada como Escola Técnica em 1986, a instituicdo comegou suas atividades em 1987 com
apenas dois cursos técnicos: Eletrotécnica, atendendo 105 estudantes; e Edificagcdes, 70 estudantes.
Suas instala¢des funcionavam em dois blocos cedidos pela Escola do Magistério.

o Escola Técnica de Roraima, integrante do sistema de ensino do Estado de Roraima

Em 21 de dezembro de 1989, por meio do Parecer n° 26/89, o Conselho Territorial de Educacgéo
autoriza e reconhece a Escola Técnica de Roraima, aprova o seu Regimento Interno e as grades



curriculares dos dois cursos técnicos, tornando vélidos todos os atos escolares anteriores ao regimento.
O seu quadro funcional era composto por 12 docentes e 11 técnicos administrativos.

o Escola Técnica Federal de Roraima

Em 30 de junho de 1993, por meio da Lei n° 8.670, publicada no Diario Oficial da Unido (DOU) n° 123,
de 1° de julho de 1993, no governo do entdo presidente da Republica Itamar Franco, é criada a Escola
Técnica Federal de Roraima (ETFRR), cuja implantagdo, na pratica, se da pela transformagéo da Escola
Técnica do ex-Territério Federal de Roraima.

Seu quadro de pessoal era composto por 226 servidores, sendo 113 professores e 113 técnicos
administrativos. A partir de 1994, por intermédio do Programa de Expansao de Cursos, sdo implantados
os cursos Técnico em Agrimensura e Magistério em Educagéao Fisica, assim como o ensino fundamental
— de 52 a 82 série —, atendendo 213 estudantes distribuidos em seis turmas. Gradativamente essa
modalidade de ensino foi sendo extinta.

e Centro Federal de Educacio Tecnoldgica de Roraima

Com a transformagao da instituicao em Centro Federal de Educagao Tecnoldgica de Roraima (Cefet-
RR), por meio do Decreto Presidencial de 13 de novembro de 2002, publicado no Diario Oficial da Uniao
no dia subsequente, a comunidade interna prepara-se para fazer valer o principio da verticalizagao da
educacao profissional, oferecendo cursos profissionalizantes nos niveis basico, técnico e superior.

O curso superior de Tecnologia em Gestdo de Turismo é o primeiro a ser implantado e tem sua
proposta de implantagdo vinculada a proposta de transformagao da ETFRR em Cefet-RR.

Em 2005, o governo federal, por meio do Ministério da Educag¢ao (MEC), institui o Plano de Expansao
da Rede Federal de Educacédo Profissional e Tecnoldgica no Pais, estabelecendo a implantagao de
Unidades de Educacédo Descentralizadas (Uneds) em diversas unidades da Federacado, sendo o Estado
de Roraima contemplado na fase | com a Unidade de Ensino Descentralizada de Novo Paraiso, no
Municipio de Caracarai, regiao sul.

Em agosto de 2007, iniciam-se as atividades pedagdgicas dessa unidade com 210 estudantes
matriculados no curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio, incluindo uma turma do
Programa Nacional de Integragdo da Educagdo Profissional com a Educagédo Basica na Modalidade
Educagéo de Jovens e Adultos (Proeja). Ja na segunda fase do plano, o Cefet-RR é contemplado com
outra Uned, desta vez no Municipio do Amajari, no norte do estado.

¢ Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima

No dia 29 de dezembro de 2008, o presidente da Republica sancionou a Lei n° 11.892, criando os
Institutos Federais de Educagao, Ciéncia e Tecnologia, concretizando, assim, um salto qualitativo na
educacao voltada a milhares de jovens e adultos em todas as unidades da Federagao.

A partir dessa data, o Cefet-RR € transformado em Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia de Roraima, com trés campi: Boa Vista, Novo Paraiso e Amajari.

No ano de 2011, por intermédio do Plano de Expansao da Rede Federal de Educagéo Tecnoldgica, a
instituicdo é contemplada com mais um campus: o Boa Vista Zona Oeste, também sediado na cidade de
Boa Vista, sendo que o Campus Avangado Bonfim teve sua autorizagédo para funcionamento apenas no
ano de 2015.

1.3 Missao, Visao e Valores do IFRR

A misséo, a visdo e os valores do IFRR s&o os elementos que norteardo as agdes da instituicao por todo
0 quinquénio de vigéncia do Plano de Desenvolvimento Institucional.

A missao define o motivo da existéncia da instituicdo; a visdo, o que ela pretende ser; e os valores, os
principios que guiardo toda a sua atuagao.

1.3.1 Missao



Promover formagdo humana integral, por meio da educacgao, ciéncia e tecnologia, em consonancia com
os arranjos produtivos locais, socioeconémicos e culturais, contribuindo para o desenvolvimento
sustentavel.

1.3.2 Visao

Ser exceléncia na Regido Amazoénica, como agente de transformacgao social, por meio de ensino,
pesquisa, extensao e inovagao.

1.3.3 Valores

Etica e transparéncia; inclusao social; gestdo democratica; respeito a diversidade e a dignidade humana;
responsabilidade socioambiental.

1.4 Historico do Campus Amajari

O IFRR/Campus Amajari teve seu funcionamento autorizado pela Portaria no 1366 de 06 de dezembro
de 2010 do Ministério da Educagéo publicada no diario oficial da uniao no 234 de 08 de dezembro 2010,
iniciando seu funcionamento em 08/12/2010, dentro do pressupostos do Plano de Expansao da Educagéao
Tecnolodgica.

O Campus Amajari, localizado a 156 km da capital, Boa Vista, foi implantado em que permite o acesso
a populagao da sede do municipio, dos produtores rurais oriundo de areas de assentamentos rurais e das
comunidades indigenas, desta forma realizadas em 2008 trés Audiéncias Publicas: na sede do municipio;
na Vila Trairdo e na Comunidade Indigena Trés Coragdes, com o objetivo de apresentar o projeto de
implantagéo e ouvir a populagédo quanto aos cursos a serem ofertados.

Em 2009, ja como IFRRCampus Amajari, sdo realizados levantamentos sobre informagdes
socioecondmica, educacional e produtiva da regido foram realizadas por meio de visitas nas escolas da
regido (municipais e estaduais) e nas propriedades rurais.

Assim, em 22 de maio de 2010 foi realizado o langamento da Pedra Fundamental doCampus Amajari,
nesta cerimOnia os presentes registraram sua perspectivas do futuro para a regido do Amajari, estes
registros foram lacrados uma caixa de intengbes que foi aberta no 5° aniversario do Campus, pautado em
retrato da regido, ainda em 2010 comega a ser elaborado o Plano de Curso Técnico em Agricultura -
Subsequente ao Ensino Médio, para ser ofertado no segundo semestre. Em julho, aprovado pelo
Ministério da Educacgao, inicia- se os trabalhos no "Projeto de Estruturagdo de Hortas Organicas nas
comunidades do Amajari", projeto de implantagao de Nucleos de Estudos em Agroecologia - NEAGRO.
Em setembro, ainda em instalagbes provisorias, na Escola Estadual Ovidio Dias de Souza, o Campus
Amajari iniciou suas atividades académicas, ofertando 70 vagas para o curso Técnico em Agricultura -
Subsequente ao Ensino Médio (diurno e noturno, com retornos aos sabados para as atividades praticas).

No ano de 2011, o Campus oferta a sua primeira turma na modalidade Concomitancia, um convénio
com as Escolas Estaduais Indigenas. Possibilitando, desta forma, que discentes que cursam o Ensino
Médio nas escolas conveniadas, também obtivessem a formagado profissional, cursando ao mesmo
tempo, em horario oposto, os componentes pertinentes a formagao técnica (nucleos diversificado e
profissional). Ao final de 2011, o Campus Amaijari passa a sediar o Nucleo de Pesquisa Aplicada a Pesca
e Aquicultura - NUPA/Norte 06 do IFRR, realizando levantamento de dados sobre o perfil dos pescadores
e consumidores de pescado da regiao.

As primeiras turmas na modalidade Integrado ao Ensino Médio do Curso Técnico em Agricultura foram
ofertadas em 2012, das 140 vagas ofertadas, 70 vagas foram em regime de Alternancia. Em meados de
julho, o IFRR/Campus Amajari retorna as aulas na sede proépria, ainda em fase final de construgdo. A
solenidade de inauguracdo do novo edificio aconteceu em 28 de agosto de 2012, durante as
comemoracgdes de 19 anos do IFRR. Ainda em 2012, por meio do Programa Mulheres Mil, 100 mulheres
oriundas das Comunidades Indigenas do Aningal, Cajueiro, Guariba, Juraci, Mangueira, Mutamba, Ouro,
Santa Inés, Trés Coracgdes e Urucuri iniciaram o curso de Produgdo e Beneficiamento de Frutas e



Hortaligas. O foco principal do curso foi a produ¢do de molho de pimenta a partir de receitas indigenas,
agregando o devido conhecimento técnico.

Em 2013, oCampus Amajari oferta o curso Técnico em Agropecuaria (Integrado ao Ensino Médio e
Subsequente), e pelo Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego - PRONATEC os
cursos de Apicultor, Auxiliar Administrativo e Operador de Computador.

Em 2014, oCampus Amaijari oferta a sua primeira turma do curso Técnico em Agropecuaria integrado
ao ensino médio na modalidade em alternéancia, com alunos oriundos da regiao do alto alegre, através da
Vila do Taiano e comunidades indigenas da Barata, Anta |, Anta Il, Boqueirdo e Piun. Além de dar
continuidade com os cursos do Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego —
PRONATEC. Em 2015, foi criada a primeira turma de Técnico em Aquicultura subsequente ao ensino
médio. E em 2016 a primeira turma do Curso Superior em Tecnologia em Aquicultura.

O IFRR/Campus Amaijari € uma instituigdo na qual a formagao esta orientada para a formagao técnica,
durante o qual os estudantes adquirem conhecimentos e desenvolvem habilidades para que, ao concluir
seus estudos, estejam preparados para o mercado de trabalho e para trilhar os proximos niveis
educacionais. Aliada a estes principios, a instituicdo procura preparar os estudantes para serem membros
responsaveis e atuantes da sociedade. Para tanto, realiza ainda ag¢bes junto a comunidade por meio de
seus Nucleos (NEAGRO e NUPA - Norte 06) e de projetos de Extensdo e Pesquisa, envolvendo
estudantes, servidores do IFRR e de instituicbes parceiras.

Alinhado a esse compromisso de educagéao publica de qualidade que colabore com o desenvolvimento
da regiao onde esta inserido, apos levantamento de demanda observou-se a importancia de implantar o
curso Técnico em Agroindustria Subsequente ao Ensino Médio no IFRR/CAM, sendo obtido percentual de
65,80% dos entrevistados a favor do curso na modalidade EaD. O curso Técnico em Agroindustria esta
elencado no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos 42 edigdo, integrando o Eixo Tecnoldgico de
Producédo Alimenticia, que compreende tecnologias relacionadas a produgao de alimentos de origem
vegetal e animal. O curso, Técnico em Agroindustria, esta amparado na legislagéo profissional Lei n°
5.524, de 5 de novembro de 1968, Decreto n°® 90.922, de 6 de fevereiro de 1985 e Decreto 4.560, de 30 de
dezembro de 2002. A oferta do curso devera assegurar:

o Formacao articulada a preparagao para o exercicio de uma profissao;

« Reconhecimento e aceitagdo da diversidade, com respeito aos valores estéticos, politicos e éticos;
o Adocéo de trabalho e pesquisa como metodologias educacionais;

« Indissociabilidade entre educagao e pratica social;

Interdisciplinaridade, flexibilizagao e contextualizagao na utilizagéo de estratégias educacionais;

o Indissociabilidade entre teoria e pratica no processo de ensino- aprendizagem.

2.JUSTIFICATIVA

A oferta da Educagéo Profissional e Tecnoldgica no Instituto Federal de Roraima se da em
observancia a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional no 9.394/1996. Esta oferta também ocorre
em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional Técnica de Nivel
Médio, propostas pela Resolugdo CNE/ CEB n° 03/2018 e, em ambito institucional, com as Diretrizes
Institucionais da organiza¢do administrativo-didatico-pedagodgica para a Educacao Profissional Técnica de
Nivel Médio no Instituto Federal de Roraima e demais legislacées nacionais vigentes.

Conforme a realidade da regido do Amajari, vocacionada a produgédo agricola e pecuaria, a
capacitagao profissional para agroindustrializagdo da produgao agropecuaria potencializa que a economia
local possa ter valor agregado a sua produgdo. Portanto, justifica-se o Instituto Federal de Roraima
Campus Amajari ofertar o Curso Técnico de Agroindistria Subsequente ao Ensino Médio EaD
institucionalizado, suprindo caréncias de recursos humanos, de uma area que vem crescendo e esta
diretamente ligada ao gerenciamento de varios setores da economia da regidao, bem como outros nichos
socioeconémicos do estado.

A constante evolugdo das técnicas e tecnologias da Agroindustria exige a capacitagdo e



aprimoramento de um maior contingente de recursos humanos, entre esses o Técnico em Agroindustria
tem sido um profissional bastante requisitado para suprir postos de trabalho em padarias, frigorificos,
industrias de laticinios e processamento de vegetais, bem como fomentando a qualificagdo da
agroindustria familiar de pequeno e de médio portes. Ele pode trabalhar com atividades de monitoria e
organizagdo da matéria- prima animal e vegetal da agroindistria; aplicando programas de controle
higiénicos e sanitarios nos setores da industrializagdo e conservagao dos alimentos; identificar técnicas
mercadologicas para distribuicdo e comercializagdo da producéo entre outras competéncias cabiveis ao
profissional Técnico em Agroindustria. Neste contexto, a proposta de implantagéo e execugédo do Curso
Técnico em Agroindustria Subsequente ao Ensino Médio Institucionalizada vem ao encontro desta
realidade do mundo do trabalho. Sendo assim, o IFRR Campus Amajari, ao construir o Projeto
Pedagogico Curso para o Curso Técnico em Agroindustria, na modalidade subsequente, estara
oportunizando a construgao de uma aprendizagem significativa e contextualizada, possibilitando ao aluno
uma formacgao técnica e humana para sua insergao nos varios segmentos da sociedade.

O presente curso pertence ao eixo tecnologico Producédo Alimenticia, uma area que esta tendo sua
demanda aumentada, devido ao crescimento econédmico do pais e também ao incremento da producéo
agropecuaria e ao desenvolvimento sustentavel do pais.

Frequentemente os meios de comunicagao e os 6rgaos de estudos e pesquisa veiculam informagdes
que ilustram que a industria de alimentos no Brasil cresce em ritmo acelerado, principalmente a partir do
inicio desse século.

Essa expansao do setor de alimentos contempla ndo somente as regides metropolitanas, pois com o
efeito da interiorizagdo das empresas multinacionais,com parcerias envolvendo os governos estadual e
federal. Roraima esté inserido nesse cenario, atraindo a vinda de empresas do setor do agronegdcio.

Além dessa demanda mais recente, a produgéo agropecuaria com base na agricultura familiar € bem
desenvolvida no Amajari/RR, sendo constituida por pequenos e médios produtores representando a
imensa maioria de produtores rurais no Brasil. Em geral, sdo agricultores com baixo nivel de escolaridade
e diversificam os produtos cultivados para diluir custos, aumentar a renda e aproveitar as oportunidades
de oferta ambiental e disponibilidade de mao de obra.

Estes produtores e seus familiares sdo responsaveis por inUmeros empregos no cComercio e nos
servigos prestados nas pequenas cidades. A melhoria de renda deste segmento por meio de sua maior
insercdo no mercado tem impacto importante no interior do pais e por consequéncia nas grandes
metrépoles.

Saliente-se, também, a multifuncionalidade da agricultura familiar, que além de produzir alimentos e
matérias-primas, gera mais de 80% da ocupagédo no setor rural e favorece o emprego de praticas
produtivas ecologicamente mais equilibradas, como a diversificagao de cultivos, o menor uso de insumos
industriais e a preservagao do patrimonio genético.

Portanto, para possibilitar o desenvolvimento econémico desse segmento, é fundamental garantir aos
agricultores o acesso a escola, a conclusdo e ampliagdo dos estudos numa perspectiva de formagao
integral.

De populagao predominantemente rural, 0 municipio de Amajari/RR destaca- se na atividade agricola
de origem familiar onde na agricultura o cultivo do arroz, da mandioca, do milho, do abacaxi, da banana,
da laranja, do limédo, do mamao e do acai despontam como produtos principais, com potencial para
fruticultura tropical.

Na pecuaria, o destaque vai para o plantel de aves, e rebanho de bovinos, equinos, suinos, ovinos e
caprinos. E ha também no municipio os produtos de origem animal, sendo os principais: leite e ovos.

O municipio também se destaca na piscicultura, sendo um dos maiores produtores de peixe nativo do
pais, com destaque para o tambaqui ( Colossoma macropomum), estando entre os municipios lideres na
produgao do pescado. O municipio possui uma area de 1.188 hectares de lamina d’agua destinadas para
atividade de piscicultura, ou seja, contribui com 30% no total de area alagada no estado. A piscicultura do
municipio é basicamente a criagdo de tambaqui no sistema semi-intensivo.

Apesar dos otimos dados agropecuarios, o municipio do Amajari/RR se localiza em regido
quarentenaria onde detecta-se a presenga da mosca da carambola ( Bactrocera carambolae), acaro



vermelho (Raoiella indica) e acaro rajado (Tetranychus urticae). Por ser uma area de fronteira torna-se
porta de entrada para pragas quarentenarias. As pragas quarentendrias sao organismos de natureza
animal ou vegetal que mesmo sob controle constitui ameaga a economia agricola do Brasil. A mosca da
carambola é a principal ameagca a fruticultura brasileira, dificultando a comercializagdo de algumas frutas
in natura produzidas no municipio do Amajari, a exemplo da acerola, tapereba, tangerina, manga, goiaba,
laranja, caju, tomate, jaca e jambo, sendo necessario o seu processamento na forma de derivados, dessa
forma, a presenca da praga afeta diretamente a economia da regido.

Devido ao exposto, o curso Técnico em Agroindustria mostra-se promissor para alavancar a economia,
além de auxiliar no turismo da regido que ja se destaca devido a presenca da Serra de Tepequém, no
municipio de Amajari. E procurada para atividades como trilha, banho de cachoeira, e observagéo da flora
e fauna.

Considerando a importancia socioeconémica da cadeia produtiva de alimentos, o curso Técnico em
Agroindustria Subsequente ao Ensino Médio EaD objetiva oferecer ao mercado de trabalho profissionais
aptos a atuarem no setor alimenticio, de forma a atender as necessidades da regido.

3.2 Objetivos Especificos



o Formar profissionais capacitados para desempenhar integralmente as atividades relacionadas com
obtengao, processamento e conservagao de matérias-primas, ingredientes, produtos e subprodutos
da industria alimenticia, de produtos de origem animal e vegetal, panificagdo, confeitaria e bebidas;

e Gerenciar a manutengao de equipamentos, a comercializagao e a produgao de alimentos com visao
e atitude empreendedora, buscando o conhecimento e as solugbes tecnoldgicas para aumentar a
produtividade com qualidade e desenvolvimento de novos produtos e processos;

o Conhecer e interpretar legislacdes e normas regulamentadoras referentes a produgéo de alimentos;

e Colaborar na elaboragédo, aplicagdo e avaliagdo de programas preventivos de higienizagdo e
sanitizacdo da produgdo agroindustrial, objetivando adequacao a requisitos legais, abordando a
sustentabilidade;

o Implementar programas de melhoria da qualidade de matéria prima e produtos alimenticios;

o Formar profissionais que estabelegam relagdes entre o trabalho, a ciéncia, a cultura e a tecnologia,
atuando nas atividades de preservacéao, prevencéo e recuperacao do meio ambiente;

o Difundir na sociedade a importancia da produgao consciente de alimentos;

o Orientar profissionais que executem atividades diretamente relacionadas a sua area de formacgao;

o Ter capacidade de trabalhar em equipe, formagao ética e humanista com consciéncia de sua
responsabilidade social no que se refere a qualidade do alimento, do ambiente e da saude do
consumidor.

o Estar apto a desempenhar na sociedade suas fungdes como um profissional consciente de suas
responsabilidades.

4. REGIME LETIVO

a) numero total de vagas anuais: 35

b) niUmero de turmas: 1

c) carga horaria do curso (em horas-reldgio): 1.000h.
d) periodo letivo: modular

€) tempo minimo e maximo para a integralizagdo do curso: Minimo - 1,5 anos, Maximo - 2,5nos.

5.REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO AOCURSO

O acesso ao Curso Técnico em Agroindustria, subsequente ao ensino médio, ocorrera por meio de
Processo Seletivo regido por edital, destinado exclusivamente aqueles que tenham concluido o Ensino
Médio, obrigatoriamente até a data da matricula.

O Processo Seletivo sera oferecido a candidatos que tenham certificado de conclusdo do ensino
médio, obtido em cursos regulares; na modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos; com base no
resultado do Exame Nacional para Certificagdo de Competéncias de Jovens e Adultos (Encceja) ou de
exames de certificagdo de competéncia ou de avaliagdo de jovens e adultos realizados pelos sistemas
estaduais de ensino.

A realizagdo do processo seletivo estara a cargo de Comissdo especifica do IFRR/Campus Amajari
designada para esse fim. A essa Comissao cabera a responsabilidade de planejar, coordenar, executar e
divulgar o Processo Seletivo, bem como de fornecer todas as informagdes a ele pertinentes por meio de
Edital publico.

As vagas do Processo Seletivo serdo distribuidas da seguinteforma:
| —Acao afirmativa;

Il- Ampla concorréncia; e

IIl — Pessoa com Deficiéncia.

As vagas destinadas a agao afirmativa atendem ao Decreto Federal n® 3.298 de 1999, a Lei n® 12.711
de 2012, ao Decreto Federal n® 7.824 de 2012, a Portaria Normativa n° 18 de 2012, a Lei n° 13.146 de
2015, a Lein® 13.409 de 2016 e ao Decreto Federal n°® 9.034 de 2017.



Assim, do total das vagas ofertadas, 50% (cinquenta por cento) serdo reservadas a inclusado social por
meio do sistema de agao afirmativa, sendo distribuidas da seguinte forma:

Das vagas da acao afirmativa, 50% (cinquenta por cento) destinar-se-d0 a candidatos que tenham
cursado todo o Ensino Fundamental em escola publica, respeitando a propor¢do minima do ultimo censo
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), com renda familiar per capita igual ou inferior a
1,5 SM (um salario-minimo e meio), dentro de cada um dos seguintes grupos de candidatos:

a) autodeclarados pretos, pardos eindigenas;
b) ndo autodeclarados pretos, pardos e indigenas;e
c) pessoa com deficiéncia.

Das vagas da agao afirmativa, 50% (cinquenta por cento) destinar-se-d0 a candidatos que tenham
cursado todo o ensino fundamental em escola publica, respeitando a proporgdo minima do ultimo censo
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), com renda familiar per capita superior a 1,5 SM
(um salario- minimo e meio), dentro de cada um dos seguintes grupos de candidatos:

a) autodeclarados pretos, pardos eindigenas;
b) ndo autodeclarados pretos, pardos e indigenas;e
c) pessoa com deficiéncia.

Do total de vagas, 50% (cinquenta por cento) sdo destinadas a ampla concorréncia; ou seja,
candidatos que nao apresentam os requisitos legais e/ou nao desejam participar da inclusdo social por
meio do sistema de cotas de agdes afirmativas.

Seréao destinados 10% (dez por cento) do total de vagas a pessoa com deficiéncia, tanto do grupo de
acdo afirmativa quanto do grupo de ampla concorréncia. O preenchimento por autodeclarados pretos,
pardos e indigenas e por pessoas com deficiéncias realizar-se-a em proporgdo ao total de vagas no
minimo igual a proporgcéo respectiva de pretos, pardos, indigenas e pessoas com deficiéncia na
populagdo da unidade da Federagdo onde esta instalada a instituigdo, segundo o Ultimo censo
demografico do IBGE.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O perfil do profissional Técnico em Agroindustria, Subsequente ao Ensino Médio, envolve aspectos
comportamentais e técnicos. Do ponto de vista comportamental, o profissional devera demonstrar
facilidade em relacionar-se, capacidade de comunicagao, pré-atividade, disponibilidade, visdo sistémica e
ética. Estes pontos constituem pré-requisitos que facilitam a aplicagéo de sua formagao técnica.

No que diz respeito a formagao técnica, espera-se que o profissional tenha sélidos conhecimentos
tedricos e praticos, consolidando habilidades e competéncias necessarias ao desenvolvimento de
atividades relacionadas ao controle e processamento de alimentos.

Assim, ao final do Curso Técnico em Agroindustria espera-se que o egresso tenha adquirido de
maneira global, saberes e competéncias relacionados a sua formagado técnica profissional,
especificamente esses saberes e competéncias serao relacionados as seguintes areas:

a)Processamento de Leite e Derivados;

b)Processamento de Carnes;

c)Processamento de Vegetais;

d)Processamento de Bebidas e Refrigerantes;

e)Processamento de Massas e Panificagao;

f) Gestdo Empresarial;



g) Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos;
h) Interpretacédo de Legislagbes relacionadas a Alimentos;

i) Andlise e Controle de Qualidade de Alimentos.

6.1 Area de atuagdo do egresso

O CNCT (BRASIL, 2020) especifica que o Técnico em Agroindustria tem, como area de atuagao,
Agroindustrias e industrias de alimentos e bebidas Laboratérios de analises de alimentos; Consultorias;
Orgaos de fiscalizagao higiénico-sanitarias; Instituicdes de ensino e/ou de pesquisa; Instituicdes publicas;
Empresas rurais e extensdo. Assim, compete ao Técnico em Agroindustria formado no IFRR Campus
Amaijari desempenhar atividades profissionais no setor alimenticio que permitira:

- Distinguir as diversas caracteristicas e fases do processoAgroindustrial;

- Conhecer e interpretar a legislagdo relacionada a matéria-prima, producdo e comercializagdo de
alimentos;

- Identificar os aspectos de Higiene e Seguranca que devem ser desenvolvidos e aplicados na industria
dos alimentos;

- Conhecer e compreender a sistematica de elaboragéo de relatério, pareceres, laudos oucorrelatos;

- Analisar, comparar e emitir parecer sobre os processos desenvolvidos e os resultadosalcangados;

- Conhecer as metodologias das analises dosalimentos;

- Identificar questdes e problemas, buscando solu¢gdesadequadas;

- Conhecer métodos e processos no controle dequalidade;

- Analisar e interpretar as analises realizadas nos alimentos;

- Conhecer e aplicar principios delideranga;

- Conhecer o principio de funcionamento e manutengéao deequipamentos;

- Conhecer os equipamentos de processamento e a forma de manutengao ehigienizagao;

- Compreender e aplicar conceitos basicos de planejamento, comercializagdo e gestadoagroindustrial;

- Conhecer ferramentas e softwares aplicados a produgaoalimenticia.

6.2 Acompanhamento de egresso

A Resolucao n°® 60n 8/2021 - CONSUP/IFRR, de 26 de outubro de 2021, que dispde sobre a Politica
de Acompanhamento dos Egresso (PAE) do Instituto Federal de Roraima, aborda sobre os mecanismos
que propiciam o relacionamento continuo entre a instituicdo e seus egressos, que sao:

I. A promocéo de encontros, seminarios, cursos, palestras e outras atividades voltadas para o contato, a
atualizagao cadastral e o envolvimento dos egressos;

Il. A promogéo de atividades de integracdo entre egressos e estudantes em formacgao, visando a troca de
informacdes e experiéncias;

Ill. A divulgagéo de oportunidades de atualizagdo e formagéo continuada para os egressos, assim como
de oportunidades de inser¢do no mundo do trabalho.

IV. A elaboragédo e a disseminagdo de material impresso ou digital com as principais orientacées aos



egressos sobre a PAE do IFRR.

Como forma de promover o acompanhamento dos egressos, no curso Técnico em Agroindustria
Subsequente ao Ensino Médio EaD serao realizadas as seguintes agbes de acordo com o Plano Anual de
Acompanhamento de Egressos (PAAE) Campus Amajari, elaborado pelo Comité Gestor Interno da
Politica de Acompanhamento de Egressos (CGIPAE), instituido por meio da Portaria N° 81/2023 -
GAB/DG-CAM/IFRR, de 04/04/2023.

1. Realizar evento anual Encontro de Egressos;

2. Estabelecer um canal para articulagao e divulgagéo dos eventos académicos, artisticos e Culturais
realizados, e emprego - WhatsApp;

3. Apoiar a divulgagao e Aplicagado das pesquisas do Observatério do Mundo do Trabalho junto aos
egressos, no final do curso, apés 6 (seis) meses de conclusao, e uma vez por ano durante 5 anos;

4. Aplicar pesquisa aos estudantes concluintes e aos egressos;

5. Criagéo e atualizagdo dos registros dos egressos (endereco, telefone, e-mail, local de trabalho,
dentre outros);

6. Divulgacao das possibilidades de formacdo continuada ofertadas pela Instituicdo (cursos de
especializagao, extensdo, dentre outros);

7. Convidar Egressos para apresentar relato de experiéncias e/ou palestrar e/ou debater em eventos
realizados no Campus Amajari;

8. Encaminhar, a qualquer tempo, egressos para empresas, viademanda;

9. Realizar o levantamento dos Egressos e estudantes finalistas noSUAP;

10. Incentivar o envolvimento de egressos nas decisdes do IFRR através da participagdo noCONSUP.

7. ORGANIZAGAO CURRICULAR

A organizagao curricular do Curso Técnico em Agroindustria observa as determinagdes legais
presentes no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos, nas diretrizes definidas no Plano de
Desenvolvimento Institucional do IFRR, na Resolugdo CNE/CP n° 1, de 05 de janeiro de 2021 e na Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996.

O curso esta organizado em trés semestres/médulos, com uma carga horaria de 1000 horas para
componentes curriculares obrigatorios e 40 horas para componente curricular optativo.

Destaca-se que esse quantitativo de horas segue o padréo da hora-relégio, de 60 (sessenta) minutos,
assim como as aulas ministradas, a fim de atender especificidades relacionadas a realidade da localidade
em que esta instalado o campus e ao seu horario limite de funcionamento.

Para o desenvolvimento das competéncias necessarias a formagao técnica, considerar-se-a a relagéao
entre a teoria e a pratica, assim toda a pratica profissional supervisionada sera realizada dentro de cada
componente curricular. Além disso, o enriquecimento de conhecimentos dar-se-a, também, por meio de
visitas técnicas e participagdo em feiras, congressos e outros eventos relacionados a area.

A proposta curricular do Curso foi desenvolvida com o objetivo de garantir a formagéao integral do
discente, por meio da formagao técnica, e a sua inser¢do no mundo do trabalho. Dessa forma, o curriculo
deve oportunizar aos discentes a aquisicdo das competéncias e habilidades previstas no perfil
profissional, como também o desenvolvimento de valores éticos, morais, culturais, sociais e politicos.

Nessa perspectiva, o curriculo sera desenvolvido por meio de diferentes procedimentos didaticos
pedagdgicos, tais como: atividades teodricas e demonstrativas, projetos, utilizagdo de laboratorios, estudos
dirigidos na biblioteca e nas visitas técnicas, objetivando o didlogo constante com os estudantes, a troca e
o fortalecimento de experiéncias.

As atividades didatico-pedagodgicas de carater interdisciplinar, multidisciplinar, pluridisciplinar ou
transdisciplinar serdo previstas nos planos de ensino dos componentes curriculares do curso, com
objetivo de organizar a relagdo teoria e pratica, a fim de solidificar a aprendizagem técnica e o
enriqguecimento sociocultural dos estudantes, por meio de aulas regulares; atividades praticas e visitas
técnicas; atividades e/ou eventos (palestras, seminarios, mini-cursos, oficinas, painéis, apresentagdes de
trabalhos em feiras, exposigdes e outros) de cunho cientifico, cultural, social e esportivo.

Atividades integradas com outros Componentes Curriculares/Area de Conhecimento/Eixo Tecnolégico



podem ser realizadas por meio de Projeto Integrador, considerando-os uma proposta de atuacgéo
pedagodgica interdisciplinar, ou mesmo multidisciplinar, pluridisciplinar ou transdisciplinar, que se
proponham aos fins pedagégicos dos componentes curriculares.

O Curso Técnico em Agroindustria sera realizado na modalidade EAD com, no minimo, 20% de carga
horaria em atividades presenciais, em consonancia com o limite estabelecido no Catalogo Nacional dos
Cursos Técnicos (CNCT).

7.1 Estrutura Curricular

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO em Agroindustria
Subsequente ao Ensino Médio

Mod.| Cédigo Componentes Curriculares (. eAl EaD

(Hora | (Hora
relégio) | aula)

Informatica Béasica e Ambientagdo em 60 60 80%
EAD

Introdugdo aos Processos 40 40 80%
Agroindustriais

Portugués Instrumental 40 40  [80%

Matematica aplicada a Agroindustria 40 40 80%

Quimica Geral 40 40 80%

Conservagao de Alimentos 50 50 80%

Higiene e Seguranga Alimentar 40 40  [80%

10

Total 310 310 [80%




Saude e Seguranca do Trabalho 20 20 80%
Pos-colheita e Tecnologia de Frutas e 60 60 80%
Hortaligas
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 40 80%
Tecnologia de Produtos de Origem 40 40 80%
Animal I: Leite, Ovos e Mel
Microbiologia de Alimentos 40 40 80%
Tecnologia de Produtos de Origem 40 40 80%
Animal II: Carnes
Analises de Alimentos 40 40 80%
Quimica e Bioquimica de Alimentos 40 40 80%
20
Tota 320 320 |[80%
Associativismo, 50 50 [80%

30

Cooperativismo e
Empreendedorismo




CURSO

7.2 Representacao Grafica do Processo Formativo

Meio Ambiente e Tratamento de 40 40 80%
Residuos

Andlise Sensorial 40 40 80%

Desenho Técnico e Projetos 40 40 80%
Agroindustriais

Equipamentos e Instalagdes 40 40 80%
Agroindustriais

Tecnologia de Graos, Raizes e 50 50 80%

Tubérculos
Embalagem e Legislagdo de 40 40 80%
Alimentos

Administragdo Agroindustrial 20 20 80%

Tecnologia do Pescado 50 50 80%

Total 370 370 |80%

ESTAGIO PROFISSIONAL - 80%

SUPERVISIONADO
PRATICA PROFISSIONAL - 80%
SUPERVISIONADA

PROJETOS - 80%

ATIVIDADES ACADEMICAS- - 80%
CIENTIFICAS-CULTURAIS

CARGA HORARIA OBRIGATORIA TOTAL DO 1.000 | 1.000 |80%




1° Modulo

310 horas

2° Modulo

320 horas

3" Modulo

370 horas

7.3 Ementario
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Tratamento de Residuos
| 40 horas 60 horas ) - >
40 horas!
Portugués Instrumental | | [ Metodologia do Trabaiho |
= = Cientifica s i ]
40 horas Analise Senzorial
L J i 40 horas J
z . 40 horas
Matematics aplicads 2 " Tecnologia dz Produtas | J
—  Agroindistria de Origem Animal |: Leite, e
= s & el Deseniho Técnico &
40 haras Projetos Agraindustriais
- - A0horas 4 40 horas
Quimica Geral ; :
— nﬁmhl’ﬂﬂﬁaﬁ
40 horas Alimentas Equipamentas e
\ J I Instalaces Agroindustriais
P 40 haras
Conservaciode . g 40 horas
— Alimentos T iade P N =
| 50 horas de Origem Animal I Tecriokogia de Gickas, Bt
- c & Tubsrculos
[ Higiene = Sezurangz | 50 horas
L Alimantar \ v A o _'
40 horas — — | | Embalagem & Legislacdo de
. - Andlises de Alimantos Alimentas
40 haras 40 horas
P E——  Administragio
de :
i Quimica e Bioquimica e ol
Tecnologia do Pescado
50 horas

Informatica Basica e Ambientagdao em EAD



Defini¢do do computador. Tipos de computadores. Ciclo de processamento. Componentes 16gicos ¢ fisicos
do microcomputador: defini¢do de hardware e software. Componentes de Hardware: processador; memoria principal

- RAM; meméria secundaria - HDD/SSD; placa mae

- motherboard; Periféricos de entrada e saida: mouse; teclado; monitor. Sistema Operacional: fungdes do
sistema operacional; sistemas operacionais disponiveis no mercado; interagdo com o sistema operacional por meio
dos principais periféricos: uso do mouse; atalhos de teclado; criagdo e manipulagdo de pastas e arquivos. Programas
Basicos. Conceitos de rede, internet, web e ciberespago. Servigos de internet: web: navegadores; pesquisa; download;
upload; correio eletronico - e-mail. Etica e cuidados no ciberespago; Pacotes de aplicativos de escritorio disponiveis
no mercado: elaboragdo de documentos de texto, planilhas e apresentagdes de slides. Definigdo de Educacdo a
Distancia e conceitos relacionados. Ambientes Virtuais de Aprendizagem. AVA Moodle: acesso ao Moodle; recursos
didaticos; perfil; foruns; tipos de atividades. Sistema Unificado de Administragdo Publica - SUAP: acesso ao SUAP;

modulos; emissdo de documentos: declaragdo de vinculo; boletim de notas; historico.

Area de Integragao

Portugués Instrumental; Matematica aplicada a Agroindustria; Metodologia do Trabalho Cientifico.

Bibliografia Basica

1.JESUS, Wilsovelton Teles; FILHO, Milton Ferreira. Informatica Basica para Estudo On- line. 2020.

2. ROBERTO, Rafael Liberato; SCHWERZ, André Luis. Utilizagdo de Multimeios. 2016.

3. SANTOS, C. F., et.al. Apostila de Informatica Basica. Mossor6: EQUFERSA, 2017.

Bibliografia Complementar

1. CRISTO, Fernando de; PREUSS; Evandro, FRANSCISCATTO;
Roberto.Arquitetura de Computadores. Frederico Westphalen: Rede e-Tec
Brasil, 2013.

2. FUSTINONI, Didgenes Ferreira R; FERNANDES, Fabiano Cavalcanti; LEITE,
Frederico  Nogueira. Informatica basica para o ensino técnico
profissionalizante. Brasilia, DF : Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia de Brasilia, 2012. 192p.

3. MIRANDA, Luiz Fernando F.; MATTAR, Mirtes Mahon. Informatica
Basica.Recife: Rede e-Tec Brasil, 2014.

4. STURIALLE, D., et.al. Informatica com Ambientacdo em EAD.Cuiaba:
Rede e-Tec Brasil, 2015.

5. VIDAL, Eloisa Maia; MAIA, José Everardo B. Introdugdo a EaD e
informatica basica. 2. ed. rev. Fortaleza: EQUECE, 2015. 134 p.

* Hora relogio.

** Hora aula de 60 minutos.

Cad. Componente Curricular

Introducao aos Processos Agroindustriais

Carga horaria (HR*
g ( ) Carga Horaria Periodo Letivo

. (Hora aula)**
EaD Teoricg  Prética Total

(Presencial)




32 32 8 40 40 1°

ano/modulo I

Ementa

Defini¢o de agroindustria. Tipos de agroinddstria. Importancia e situagdo da agroinddstria no agronegocio
brasileiro: historico, caracteristicas e perspectivas da agroindustria brasileira e do estado de Roraima. Introdugao as
tecnologias de processamento agroindustrial de produtos de origem animal e vegetal: obtengdo, classificacdo,
armazenamento, beneficiamento e transporte. Importancia da obten¢do de matérias-primas como parte fundamental
no processamento Agroindustrial. Matérias - primas (de origem: mineral, vegetal e animal) e a industria de
alimentos. Definigdo de alimentos. Valor nutritivo ¢ Composi¢do quimica dos alimentos. Causas das alteragdes dos
alimentos. Conservagdo de alimentos. Uso de calor, frio, adi¢do de agucar, sal, defumagio, fermentagao, radiagio e

aditivos. Gestdo de agoindustrias. Controle de qualidade . Nogdes sobre os impactos agroindustrias.

Area de Integracao

I: Leite, Ovos e Mel; Tecnologia de Produtos de Origem Anima

Higiene e Seguranga Alimentar; Pos-colheita e Tecnologia de Frutas e Hortalicas; Tecnologia de Produtos de Origem Animal

Bibliografia Basica

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 2005.
2. GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988.

2005. v.1. 279.

3. ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. Porto Alegre: Artmed,

Bibliografia Complementar

317p.
2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

Alimentos. Ed. Manole. Barueri-SP, 2006.
5. SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Editora Varela, 2000.

1. BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 1998. v.3.

3. MADRID, A.; CENZANO, I,; VICENTE, J. M. Manual de Industrias de Alimentos.S#o Paulo: Varela, 1996. 599p.
4. OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de

Cod. Componente Curricular

Portugués instrumental

Carga horaria (HR*)
Carga Horaria Periodo Letivo
o e (Hora aula)**
EaD Teobrica Pratical Total
32 32 8 40 40 1°
ano/moéduloy
1
Ementa

Comunicagao oral e escrita. Gramatica aplicada: regras de ortografia, acentuagao e pontuagdo. Tipologias textuais

narrativo, descritivo e dissertativo. Géneros textuais: resumo,resenha, artigo cientifico e relatorio.

Area de Integracao

Metodologia do Trabalho Cientifico.

Bibliografia Basica




P

S

S

1. GUEDES, Paulo Coimbra. Da redagio a produgio textual: o ensino da escrita Sio Paulo:

arabola Editorial, 2009.

2. MARTINS, D.S. Portugués Instrumental: de acordo com as atuais normas da ABNT 29" ed.

30 Paulo: Atlas, 2010.

3. MEDEIROS, I.B. Redagio Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas 11° ed.

30 Paulo: Atlas, 2009

Bibliografia Complementar

3. F

4. s

5.1
P

1. ABREU, A.S. Curso de redagio. 12° ed. Sdo Paulo: Atica, 2004.

2. COSTA, Jader Cabral. Redagédo e Gramatica da Lingua Portuguesa Manaus: Editora Valer, 2006.

IORIN, J.L.; SAVIOLL F. P. Para entender o texto: leitura e redag&o. 17° ed. Séo Paulo: Atica,

2010.

ENA, Odenildo. A engenharia do texto: um caminho rumo a pratica de boa redagdo. 2* ed.

Amazonas: EDUA, 2005.

ERRA, E. de N. J. Praticas de linguagem: leitura & produgéao de textos: ensino médio Sio

aulo: Scipione, 2008.

Cod. Componente Curricular

Matematica aplicada a Agroindustria

Carga horaria (HR* -
g (HR) CEIR B Periodo Letivo
(Hora aula)**

EaD TeéricJ Pratical Total

32 32 8 40 40 1°
ano/modul
I

Ementa

(Operagdes com Fragdes e nimeros decimais; Sistema Métrico Decimal;Razao e Proporg¢do:Regra de trés, Porcentagem,|
Iregra de sociedade; Resolugdes problemas envolvendo Equagdes de 1° Grau; Resolugdes problemas envolvendo Equagdes
de 2° Grau

Area de Integragao

Informatica, Quimica Geral, Quimica e Bioquimica de Alimentos, Microbiologia de Alimentos.

Bibliografia Basica

lem: https:

2018. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 28 set. 2023.

2014. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 28 set. 2023.

BONAFINI, Fernanda César (org.). Matematica. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson, 2018. E- book. Disponive:

//plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 28 set. 2023.

SOUZA, Jeferson Afonso Lopes de (org.). Fundamentos matematicos. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson

TELLES, Dirceu D' Alkmin. Matematica com aplicagoes tecnolégicas. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

Bibliografia Complementar




BONJORNO, José Roberto. GIOVANNI JUNIOR, José Ruy. SOUSA, Paulo Roberto
Camara. Matematica Completa. 4. ed. Séo Paulo: FTD, 2016.

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contextos e aplicagdes. 3.ed. Sdo Paulo, Ed. Atica, 2016. IEZZI, Gelson [et.

al.] . Matematica: ciéncia e aplicagdes, volume 1. 9. ed. Séo Paulo: Saraiva, 2016.
LIMA, Elon Lages [ et al] . Temas e Problemas Elementares. 12. ed. Rio de Janeiro: SBM, 2006.

PAIVA, Manoel Rodrigues. Matematica: Paiva. 2. ed. Sdo Paulo : Moderna, 2010.

Cod. Componente Curricular

Quimica Geral

Carga horaria (HR*) ) )
ICarga Horaria Periodo Letivo
. (Hora aula)**
EaD Teérica Pratica Total
(presencial
32 32 8 40 40 1°

ano/modulq
1

Ementa

Modelos atomicos; Fundamentos da estrutura atomica; Tabela periddica; propriedades periodicas e
ligagdes quimicas; Polaridade e Geometria molecular; Forgas intermoleculares; Reagdes quimicas; Massas atdmicas
e moleculares; Leis ponderais; Fungdes inorganicas; Fungdes organicas. Propriedades fisicas dos compostos

orgénicos; Teorias acido-base; Calculo estequiométrico.

Area de Integragao

IMatematica aplicada a Agroindustria; Analises de Alimentos; Quimica e Bioquimica de Alimentos.

Bibliografia Basica

1. FELTRE,R. Quimica geral. V. 1. 6* ed. Editora Moderna, Sdo Paulo, 2006.
LEMBO, A. Quimica: realidade e contexto. V. 1., 3a ed. Editora Atica, Sdo Paulo, 2001. 3 SILVA, E.
R.; NOBREGA, O. S.; da SILVA, R. H. Quimica: Conceitos basicos. v. 1., 1* ed. Editora Atica, Sio
Paulo, 2001.

3. USBERCO, I.; SALVADOR. E. Quimica. 5a ed., Editora Saraiva, Sdo Paulo, 2002. REIS, M. Quimica
Integral. Editora FTD, Sao Paulo, 2004.

Bibliografia Complementar

1. BRADY, J.E.; RUSSELL, J.W.; HOLUM, J.R. Quimica: A Matéria e Suas TransformacGes. 3. ed. vol. 1 e
2, Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2003.

2. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica. Questionando a vida moderna e o meio ambiente. 3. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2007.

3. RONAN, C.A. Historia Ilustrada da Ciéncia da Universidade de Cambridge. Vols. I, I, IIT e IV. Rio de
Janeiro, Jorge Zahar, 1987.

4. ROCHA FILHO, R.C. Grandezas e Unidades de Medida — O Sistema Internacional de Unidades. Sdo
Paulo, Editora Atica, 1988.

5. SARDELLA, A. Curso de Quimica: Quimica geral. V. 1, 24* ed., Editora Atica, Sdo Paulo, 1998.




Componente Curricular

Conservagao de Alimentos

Periodo Letivo

Carga horaria (HR*) Carga
Horaria
(Hora
aula)**
EaD Teéricg Pratica Total
(presencial)
40 40 10 50 50 1°
ano/moéduloy
I
Ementa

conservagdo dos alimentos.

Historico e importancia da conservagdo de alimentos. Fundamentos da conservagdo dos alimentos. Técnicas
de Conservagdo de Alimentos: Emprego de baixas temperaturas. Tratamento térmico. Uso de aditivos quimicos.
Fermentagdes industriais. Defumagdo. Concentragdo. Evaporagdo. Modificagdo de pH. Modificagdo de atmosfera.
Modifica¢do de atividade de agua. Irradiagdo. Tecnologias emergentes. Alteragdes nos alimentos provocadas pelos

métodos de conservagdo. Alteragdes alimentares: reagdes quimicas, fisicas e enzimaticas. Consequéncias da mé

Area de Integragao

ILegislagao de Alimentos.

Higiene e Seguranga Alimentar; Microbiologia de Alimentos; Analises de Alimentos; Analise Sensorial; Embalagem e

Bibliografia Basica

1. AZEREDO, HM.C. de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2* ed. rev. e ampl. Brasilia:
EMBRAPA, 2012. 326 p.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 2005.

3. GAVA, A. . Principios da tecnologia de alimentos. Sio Paulo: Nobel, 1984.

Bibliografia Complementar

N

Escolar.
4. ORDONEZ,J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos Ed 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.
5. SILVA, J. A. Tépicos de tecnologia de alimentos. Sio Paulo: Varela, 2000.

Publicagdes Biomédicas, 2008.
EMBRAPA. Resfriamento de Frutas e Hortalicas. EMBRAPA, 2002.
3. LIDON, F.; SILVESTRE, M. M. Industrias Alimentares: Aditivos e Tecnologias. Ed. 1. Editora

1. COELHO, M.A.Z.; RIBEIRO, A. M. S. D. Tecnologia Enzimatica. Ed. 1. EPUB - Editora de

(presencial)

Cad. Componente Curricular
Higiene e Seguranga Alimentar
Carga horaria (HR*) Carga
Periodo Letivo
Horaria
EaD Teérica Pratica Total
(Hora

aula)**




32 32 8 40 40 1°

ano/modulo I

Ementa

Principios basicos de higiene e métodos de higienizagdo: limpeza e sanitizagdo. Agentes fisicos e
quimicos de limpeza e de sanitizagdo. Métodos de avaliagdo da eficiéncia da higieniza¢do. Qualidade da agua,|
Legislagdo - processo de higienizagdo da indastria de alimentos e processos de desinfecgdo de Equipamentos.|
Exigéncias sanitarias de instalagdes e equipamentos. Programas de qualidade. Boas Préticas de Higiene Pessoal.
Estado de saude dos manipuladores. Boas Praticas de Fabricagdo e de Manipulagdo de Alimentos. Métodos de
controle de pragas. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. A¢do de microorganismos e a transmissdo de
doengas pelos alimentos. Processo de conservagao e estocagem dos alimentos. Custos operacionais do processo de
higiene e manipulagdo de alimentos e a realizagdo de testes nos manipuladores e produtos. Desenvolvendo
processos que conscientizem a importancia da higiene no processamento de alimentos, desde a recepcdo da|

matéria-prima até a mesa do consumidor.

Area de Integragdo

Conservagdo de Alimentos; Microbiologia de Alimentos; Analises de Alimentos; Analise Sensorial.

Bibliografia Basica

1. ANDRADE, N. J. de. Higienizag&o na industria de alimentos. Sio Paulo. Varela, 1996

2. ASSIS, L. de. Alimentos seguros: ferramentas para gestio e controle da producgéo e
distribuigao. 2* ed. Rio de Janeiro: Ed. SENAC Nacional, 2014.

3. HAZELWOOD, D.; MCLEN, A. C. Manual de Higiene para manipuladores de Alimentos

Sao Paulo: Livraria Varela, 1994.

Bibliografia Complementar

1. ANDRADE, N. J. de. Higiene na industria de alimentos: avaliagio e controle da adesio
e formacgao de biofilmes bacterianos. Sio Paulo: Varela, 2008.

2. BERTIN, B.; MENDES, F. Seguranca de alimentos no comércio: atacado e vareja Rio de
Janeiro: SENAC Nacional, 2011.

3. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

4. FRANCO,B.G.M.,LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 1996.
182

5. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 4° ed. Barueri: Manole, 2011.

6. SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos de
Alimentacao. 6 ed. Sdo Paulo: Varela, 2007.

Cod. Componente Curricular

Saude e Seguranga do Trabalho

Carga horaria (HR*) Carga et

. Horaria (Hora
EaD Teérica| Pratica Total Letivo

I il
(presencial) aula)

16 16 4 20 20 1°

ano/modulo 11




Ementa

Historico da seguranga do trabalho; Fundamentos de seguranga no trabalho: defini¢des basicas; Legislagdo e
Normas de Seguranga do Trabalho; SESMT; CIPA; Riscos ambientais; Relagdes entre Ergonomia e seguranga no

trabalho; Mapa de riscos ambientais; Utilizacao de EPI e EPC; primeiros socorros.

Area de Integragio

Informatica Bésica e Ambientagdo em EAD; Introdugdo aos Processos Agroindustriais.

Bibliografia Basica

. MASCULO,F. S.; MATTOS, U. A. Higiene e seguranca do trabalho. Sao Paulo: GEN LTC, 2019.
. BARBOSA FILHO, A. N. B. Seguranga do Trabalho & Gestdao Ambiental. Sio Paulo: Atlas, 2011.
. GONCALVES, I. C. Manual de seguranca e saude no trabalho. Sio Paulo: LTr, 2018.

. 4. EQUIPE ATLAS. Seguranga e Medicina do Trabalho. Sdo Paulo: Atlas, 2023.

A WN P

Bibliografia Complementar

. ARAUIJO, E. M. Introdugéo a Higiene e a Seguranga do Trabalho. Curitiba: InterSaberes, 2021.

. COUTO, A. H. Ergonomia Aplicada ao Trabalho . Belo Horizonte: Ergo Editora, Volumes 1 e 2, 1995.
JUNIOR, A. B. C. Manual de prevengio e combate a incéndios Sio Paulo: SENAC, 2022.
MORAES JUNIOR, C. P. de. Manual de seguranca e sadde no trabalho: normas regulamentadoras -

NRs : NR 1 a36. 13.ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Difusdo, 2016.

5. SALIBA, T. M. Manual pratico de higiene ocupacional e PPRA avaliagio e controle dos riscos

ambientais. Sdo Paulo: LTr, 2015.
6. SALIBA, T.M.; PAGANO, S.C.R.S. Legislagdo de seguranga, acidente do trabalho e saude do
trabalhador. 4a ed. Sao Paulo: LTr, 2011, 752 p.

PwN e

Cad. Componente Curricular

Pés-colheita e Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga horaria (HR*)
Carga Horaria Periodo Letivo
. (Hora aula)**
EaD Teérica Pratica Total
(presencial)
48 48 12 60 60 1°
ano/moédulo 11
Ementa

Conceitos basicos de fisiologia de pos-colheita. Causas e redugdo das perdas pos-colheita. Fisiologia do
amadurecimento e respiragdo. Biologia do amadurecimento e senescéncia nos tecidos. Estadios de maturagdo.
Composi¢do quimica e valor nutricional de frutas e hortaligas. Tratamento e manuseio antes do transporte ¢
armazenamento. Distribuigdo e utilizagdo de produtos. Alteragdes microbioldgicas, quimicas e bioquimicas de frutas e
hortaligas. Controle de qualidade e legislagao. Métodos de conservagdo da matéria-prima. Pré-processamento de frutas e
hortaligas. Equipamentos e instalagdes em unidades processadoras. Ingredientes e aditivos utilizados nos processos de
industrializacdo de vegetais. Tecnologia de processamento de frutas e hortaligas na produgdo de produtos minimamente
processados, polpas, sucos, geleias, picles, doces em calda e em barra, compotas, licores de frutas e especiarias, produtos
do tomate; frutas cristalizadas e desidratadas. Produgao de bebidas ndo-alcodlicas e alcodlicas. Embalagens e estocagem.

Legislagao aplicada.

Area de Integragao

Introdugdo aos Processos Agroindustriais; Conservacao de Alimentos; Analise Sensorial.




Bibliografia Basica

1. ALMEIDA, M.E.M. et al. Processamento de Compotas, Doces em Massa e Geléias:
Fundamentos Basicos. Campinas: ITAL/FRUTHOTEC, 1999.
2. AWAD, M. Fisiologia pés-colheita de frutos. Sio Paulo: Nobel, 1993.
3. CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e hortaligas: fisiologia e
manuseio. Lavras. ESAL/FAEPE, 1990.
4. FELLOWS,P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
602p.
5. KLUGE,R. A. et al. Fisiologia e Manejo Pés-Colheita de Frutas de Clima Temperado. Sio
Paulo: Livraria Rural. 2002.
Bibliografia Complementar
1. CAMARGO, R et al. Tecnologia de produtos agropecuarios. Sio Paulo. Nobel, 1984.
2. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos.7 ed. Sio Paulo: Nobel, 1988. 284 p.
3. MORETTI, C.L. Hortalicas minimamente processadas. | ed. Brasilia - DF: Embrapa Informagio
Tecnologica, 2003.
4. SILVA,E.R,; SILVA, R.R. Conservagio de alimentos. Editora Scipione, 1990.
5. TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 3. ed. Sio Paulo: Artmed, 2004.
6. VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sio Paulo: Editora Blucher,
2010.v. 1.
7. VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas néo alcoélicas. Sio Paulo: Edgar Blucher,
8. 2010.v.2
Cod. Componente Curricular
Metodologia do Trabalho Cientifico
Carga horaria (HR*)
Carga Periodo Letivo
. Horaria (Hora
EaD Teérica|  Pratica Total aula)*™
(presencial
32 32 8 40 40 1° ano/modulo IJ]

Ementa

Competéncia Transversal do aluno/pesquisador. Etica na pesquisa. Tipo de documentos cientificos:relatorios,

projetos e artigos. Elementos de Formatacdo de textos. Curriculo na Plataforma Lattes. Manual de Normas para

Elaboragdo de Trabalhos do IFRR. Conhecimento Cientifico. Normas da ABNT. Técnicas de Comunicagdo na

apresentacdo de trabalhos académicos.

Area de Integragdo

Informatica Basica e Ambientagdo em EAD; Portugués Instrumental.

Bibliografia Basica

1. GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 50 ED., ATLAS. 2010.

2. OVIVEIRA, J. L. Texto Académico - Técnicas de Redagio e de Pesquisa Cientifica Editora

VOZES. 2010.

3. TEIXEIRA, E. As Trés Metodologias - Académica, da Ciéncia e daPesquisa.

4. Editora VOZES. 2008.




Bibliografia Complementar

1. ABNT.NBR 10719 - Apresentagio de relatérios técnicos e cientificos. 1989.
2. IFRR. Manual de Normas para Elaboragio de Trabalhos Académicos 2013. 3SMARCONIL, M.A ;

LAKATOS, E.M. Metodologia Cientifica: Ciéncia, conhecimento cientifico, métodos cientificos,

teoria,hipoteses e variaveis. 3. ed. Sdo Paulo:Atlas, 2000.
3. OLIVEIRA, S.L. Tratado de Metodologia Cientifica: Projetos de Pesquisas, TGI, TCC,

Dissertacoes e teses. Revisdo Maria Aparecida Bessana. Sdo Paulo: Editora Pioneira Thompson Learning,

2001
4. SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23a ed. Revisada e atualizada. Sio Paulo: Cortez.
2009.
Cad. Componente Curricular
Tecnologia de Produtos de Origem Animal I: Leite, Ovos eMel
Carga horaria (HR*)
ICarga Horaria Periodo Letivo
” (Hora aula)**
EaD Teoricg Prética Total
(presencial)
32 32 8 40 40 1° ano/modulo I]]
Ementa

Tecnologia de Leite e Derivados: caracteristicas fundamentais, principais espécies e ragas produtoras de leite, tipos
de ordenha e higiene na ordenha, principais doengas da glandula mamaria, microbiologia do leite, caracteristicas fisico-
quimicas do leite, analise da qualidade do leite, possiveis contaminagdes ou alteragdes do leite e Tecnologia de produtos
lacteos: pasteurizagdo, desnate, centrifugagdo, esterilizacdo. Elaboragdo de queijos, iogurtes, bebidas lacteas, leites
fermentados e requeijdo, doce de leite, creme de leite e manteiga. Tratamento de residuos de laticinios e queijarias.
Tecnologia de Ovos e Derivados: caracteristicas fundamentais, conservagdo e processamento de ovos pasteurizados,
congelados e desidratados. Tecnologia de Produtos Apicolas: Historico da atividade e caracteristicas fundamentais,
importancia econémica, producao, conservagdo, beneficiamento e controle de qualidade de mel, propolis, polen, cera e geleia

real. Legislagdo aplicada.

Area de Integragao

Introdug@o aos Processos Agroindustriais; Conservagdo de Alimentos; Microbiologia de Alimentos; Equipamentos

e Instalagdes Agroindustriais; Embalagem e Legislagao de Alimentos.

Bibliografia Basica

1. COSTA,P.S. C. Processamento de mel puro e composto. Vigosa, MG: CPT, 2007. 204 p.

2. ORDONEZ; COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal Porto Alegre: Artmed,
2005. v.2.

3. TRONCO, V. M. Manual para inspegio da qualidade do leite Santa Maria, Editora UFSM, 2008.

Bibliografia Complementar

1. BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. Sio Paulo: Editora Nobel, 1983.

2. COUTO, R. H. N. A picultura: Manejo e Produtos. 2* Ed. Sio Paulo: AGROPECUARIA, 2005.

3. MELO, A. L. et al. Boas Praticas na Colheita, Extragdo e Beneficiamento do Mel 2* Ed. EMBRAPA,
2003. OLIVEIRA, M. N. de (Ed.). Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sio Paulo: Atheneu, 2009.
384 p.

4. SOARES, L. A. de S.; SIEWERDT, F. (Org.). Aves e ovos. Pelotas: Ed. UFPel, 2005. 137p. TRONCO,

V. M. Manual para Inspecgao da Qualidade do Leite.Editora UFSM, 2003.




Cod. Componente Curricular

Microbiologia de Alimentos

Carga horaria (HR*)

EaD Teorica Praticaj Total | Carga Horaria
(Hora aula)**

Periodo Letivo

32 32 8 40 40 1°
ano/modulo)
I

Ementa

Historico, desenvolvimento e objetivos da microbiologia. Caracterizagdo e classificagdo dos micro-organismos.
Estudo dos fungos e bactérias. Crescimento microbiano. Nutrigdo e cultivo de micro-organismos. Fatores que afetam a|
multiplicagdo dos microrganismos. Introdu¢do a microbiologia dos alimentos. Microrganismos de importancia em
alimentos: bactérias, fungos, bolores, leveduras e virus. Fontes de contaminagdo dos alimentos. Fatores intrinsecos e
extrinsecos que afetam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Deterioragdo microbiana dos alimentos. Micro-
organismos indicadores, deteriorantes e patogénicos. Doengas transmitidas por alimentos. Controle microbiologico de
alimentos. Producdo de alimentos por microrganismos. Praticas laboratoriais: Introdu¢do aos métodos de analise
microbiologica de alimentos. Técnicas de coleta de amostras para analise microbiologica. Meios de cultura e técnicas de
semeadura. Introducg@o a microscopia. Corantes utilizados nas analises microbiologicas. Preparo e observagdo de laminas.
Identificagdo dos principais microrganismos em alimentos. Procedimentos para contagem e pesquisa de micro-

organismos. Padrdes microbiologicos para alimentos. Legislagéo.

Area de Integragao

Introdugdo aos Processos Agroindustriais; Conservacgao de Alimentos; Higiene e Seguranca Alimentar; Analise

Sensorial; Embalagem e Legislagao de Alimentos.

Bibliografia Basica

1. BLACK, J. G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. 4%d. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2002.

2. FORSYTHE, F. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

3. FRANCO, B.D.G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 2005. 182p.

Bibliografia Complementar

1. BEUX, M. E. Atlas da Microscopia Alimentar. Varela, 2002.

2. JAY,J. M. Microbiologia de Alimentos. Editora Artmed, 6a Edi¢do, Porto Alegre, 2005, 711p. 2.

3. SILVA Jr, E.A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Alimentos Sio Paulo: Varela, 2002.
479p.

4. STROHL, W.W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004.

5. TORTORA, G.J.; CASE C.L.; FUNKE B.R. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Editora Artmed. 2005.

920p.
Cad. Componente Curricular
Tecnologia de produtos de origem animal Il: Carnes
Carga horaria (HR*) Carga
- Periodo Letivo
Horaria
(Hora
aula)**




EaD Teorica Pratica Total
(presencial
32 32 8 40 40 1°ano/mddulo TIf
Ementa

e sensoriais das carnes. Tecnologias de abate dos principais animais de agougue e cortes comerciais: bovino, caprino,
ovino, suino e aves. Abate humanitario, técnicas de insensibilizagdo. Composi¢do da carne e carcaga. Técnicas de
desossa. Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne: estresse, temperatura, manuseio pré-abate, transporte,
elementos genéticos. Fisiologia Muscular: Estrutura muscular. Contragdo e relaxamento muscular. Transformagdo do
musculo em carne: rigor mortis. Padrdes de qualidade da carne e derivados. Métodos de conservagdo: Uso do frio. Cura.
Defumagdo. Secagem. Maturagdo. Salga. Atmosfera modificada e ou controlada. Estudo da legislagdo brasileira para
produtos carneos. Ingredientes e aditivos utilizados no processamento. Processamento tecnologico da carne: Salsicha.
Hamburguer. Mortadela. Linguiga. Presunto. Apresuntado. Kafta. Carne do sol. Charque. Almondegas. Salame. Paté.

Nuggets. Almondegas, entre outros.

A carne como alimento: composigéo quimica e aspectos nutritivos da carne. Caracteristicas fisicas, anatomicas

Area de Integragao

Introdugdo aos Processos Agroindustriais; Conservacao de Alimentos; Quimica e Bioquimica de Alimentos;

Equipamentos e Instalagdes Agroindustriais; Embalagem e Legislagdo de Alimentos.

Bibliografia Basica

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2* Ed. Sio Paulo: Atheneu, 2008.
2. PRADO, I.N. do. Conceitos sobre a Produgdo com Qualidade de Carne e Leite 1* Ed.
3. EDUEM - Editora da Universidade Estadual de Maringa, 2007.
4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal.volume 2. Artmed,
2004.
Cad. Componente Curricular
Analises de Alimentos
Carga horaria (HR*) Carga
Horaria (Hora Periodo Letivo
aula)**
Pratica
(presencial)
EaD Teorica Total
32 32 8 40 40 1° ano/moduloll
Ementa

A importancia do laboratério de analise fisico-quimica de alimentos. Normas de Seguranga no Laboratorio

Interpretaco de resultados e legislagdo de alimentos e bebidas.

de Quimica. Uso correto de reagentes quimicos. Identificagdo, manuseio de vidraria e equipamentos. Medidas de
volume e lavagem de materiais. Seguranga no laboratério. Conhecer os métodos instrumentais: texturometrias,
cromatografias, espectrofotometria, pHmetros, condutivimetros. Constantes fisicas: ponto de fusdo, ponto de ebuligio|
e densidade. Técnicas basicas de trabalho em laboratorio de quimica: Pesagem - medidas preventivas, ambiente de|
pesagem, balangas, precisdo e exatiddo, erros. Preparagio de solugdes - solugdes primarias, padronizagdo de solugdes,
calibragéio de aparelhos analiticos. Dissolugdo. Pipetagem. Técnicas de separagdo de misturas. Técnicas de analises:
gravimetria, titulometria, instrumental, refratometria, densiometria, pH. Indicadores e tampdes. Coleta e amostragem:
Coleta da amostra. Tratamento da amostra de laboratorio. Métodos de anélises em produtos de origem animal e

vegetal. Determinagdo dos parametros fisico- quimicos de potabilidade da agua utilizada na produgdo de alimentos.




Area de Integragao

Conservagdo de Alimentos; Higiene ¢ Seguranga Alimentar; Microbiologia de Alimentos; Quimica e

Bioquimica de Alimentos; Analise Sensorial.

Bibliografia Basica

1. ARAUJO,J. M. A. Q uimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3. ed.rev. Ampli. — Vigosa: UFV, 2008.

2. BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3* Ed. Sio Paulo: Edgard Bliicher Ltda,
2001.

3. VOGEL, A. 1. Quimica Analitica Qualitativa Rio de Janeiro: Guanabara Dois S. A, 1981.

4. CECCHI, H. M. Fundamentos Teéricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2* Ed. Sio Paulo:
Varela, 2003.

Bibliografia Complementar

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos.Varela, 2003.

2. BRACHT, A, ISHII-IWAMOTO, E. L. Métodos de Laboratério em Bioquimica. 1* Ed. Sio Paulo: Manole,
2003.

3. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas; métodos quimicos e fisicos para analise de
alimentos. 3* ed. S3o Paulo, 2004.

4. MORITA, T.; ASSUMPCAOQ, R. M. V. Manual de Solugdes, Reagentes e Solventes. Sao Paulo: Editora
Edgard Bliicher, 1972.

5. UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA. Anilise de Alimentos - Métodos Quimicos e Biologicos. 3
Ed. UFV, 2006.

Cad. Componente Curricular

Quimica e Bioquimica de Alimentos

Carga horaria (HR*)
Carga Horaria Periodo Letivo
" (Hora aula)**
EaD Teorica Pratica Total
(presencial
32 32 8 40 40 1°ano/maédulol]
Ementa

Fungdes organicas de interesse das biomoléculas dos alimentos; Propriedades da agua e seus efeitos sobre ag
transformagdes fisico-quimica dos alimentos. Importancia dos Lipidios na Tecnologia de Alimentos: Lipidios em
lalimentos. Propriedades fisicas e quimicas dos lipidios. Carboidratos na Tecnologia de Alimentos: Carboidratos em|
lalimentos. Propriedades fisicas e quimicas dos carboidratos. Proteinas na Tecnologia de Alimentos: Importancia das|
Iproteinas na Tecnologia de Alimentos. Alteragdes das proteinas no processamento de alimentos. Propriedades funcionais
de proteinas. Minerais: Importancia dos minerais na tecnologia de alimentos. Enzimas: Importancia das enzimas ng
tecnologia de alimentos. Propriedades. Classificagdo. Fatores que alteram a velocidade de uma rea¢do enzimatica. Inibigad

lenzimatica. Vitaminas: Importéncia das vitaminas na tecnologia de alimentos. Pigmentos.

Area de Integragao

Quimica Geral; Analises de Alimentos.

Bibliografia Basica




ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica 3. ed.rev. Ampli. — Vigosa: UFV, 2008.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introdug&o a Quimica de Alimentos. Sio Paulo: Varela,2003.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Varela, 2001.
DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed, 2010.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Vol. 2. Makron Books do Brasil Editora Ltda, 2004.

BERG, J. M., TYMOCZKO, J. L., STRYER, L. Bioquimica. 5* Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan S.
A, 2004. DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema
Artmed, 2010.

ou k~whNeE

Bibliografia Complementar

1. NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de Bioquimica — Lehninger. 4* Ed. Sio Paulo: Sarvier, 2006.
BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3* Ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda,
2001.

3. VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa Rio de Janeiro: Guanabara Dois S. A, 1981.

4. ORDONEZ,J. A. Tecnologia de Alimentos — Componentes dos Alimentos e Processos
Vol 1. Porto Alegre: ARTMED, 2005.

5. CECCHL H. M. Fundamentos Teéricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2* Ed. Sio Paulo:
Varela, 2003.

6. COULTATE, T. P. Alimentos: a Quimica de seus Componentes 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2004.

7. SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigdo - Introdugio a Bromatologia. Artmed, 2008.

MACEDO, G. A; COLS. Bioquimica Experimental de Alimentos. Varela, 2005.

9. KLOBITZ, M. Bioquimica de Alimentos. LAB (Grupo GEN), 2008

i

Cod. Componente Curricular

Associativismo, Cooperativismo e Empreendedorismo

Carga horaria (HR*)
Carga Horaria Periodo Letivo

. (Hora aula)**
EaD Teérica| Pratica Total

(presencial)

40 40 10 50 50 2° ano/modulolll

Ementa

Cooperativismo e associativismo: historia, principios doutrinarios e legislagdo das atividades cooperativas e associativistas;
Caracteristicas do cooperativismo e do associativismo: Tipos, segmentos, organizagdo, etapas e funcionamento das

cooperativas/associagdes; Conceitos e tipos de empreendedorismo. Principios do empreendedorismo rural, social e corporativo.

Caracteristicas do empreendedor e etapas do processo empreendedor. Planejamento de empreendimento. Planejamento de
negdcios para um produto. Tipos de canais de comercializa¢do de produtos.

Desenvolvimento da capacidade empreendedora/cooperativa/associativa.

Area de Integragao

Administragdo Agroindustrial

Bibliografia Basica




1. ABRANTES, José. Associativismo e cooperativismo. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2004. 127 p.

2. SPERRY, S.; MERCOIRET J. Associagio de Pequenos Produtores Rurais Editora
EMBRAPA, 2003, 130p.

3. LOPES,R. M. A. Educagédo empreendedora: conceitos, modelos e praticas. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010. 230 p.

4. MARIANO, S.; MAYER, V.F. Empreendedorismo: Fundamentos e Técnicas para Criatividade.
Editora LTC, 2011, 216p.

Bibliografia Complementar

IARANTES, E. C; HALICKI, Z.; STADLER, A. (org.).Empreendedorismo e responsabilidade

social. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2014.
ICHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de Janeiro: Elsevier: SEBRAE, 2008.

TAUK-SANTOS, M. S.; CALLOU, A. B. F. (Orgs.). Associativismo e desenvolvimento local. Recife:
IBagago, 2006.

IZDANOWICZ, J. E. Manual de finangas para cooperativas e demais sociedades Porto Alegre: Dora
ILuzzatto, 2007.

WILDAUER, Egon Walter. Plano de negécios: elementos constitutivos e processo de elaboragdo. 1. ed.
(Curitiba: Intersaberes, 2012.

Cod. Componente Curricular

Meio Ambiente e Tratamento de Residuos

Carga horaria (HR*)
ICarga Horaria Periodo Letivo
e (Hora aula)**
EaD Teorica Rratica Total
(presencial
32 32 8 40 40 2° ano/modulo 11
Ementa

O homem e 0 meio ambiente; Ecossistemas; Bases do desenvolvimento sustentavel; Poluicdo Ambiental: definig¢do e tipos;
Origem e caracteristicas dos residuos agroindustriais: Atividades produtivas, geragdo de residuos e seus impactos a0 meio ambiente;
Uso da agua na industria alimenticia; Gerenciamento de residuos solidos agroindustriais; Niveis e sistemas de tratamento de efluentes
liquidos; Legislagdo Ambiental; Sistema de Gestdo Ambiental (SGA); Série ISO 14000; Tecnologias limpas aplicadas a agroindustria;

Aproveitamento de subprodutos agroindustriais e mitigagdo do impacto ambiental. Marketing ambiental.

Area de Integragao

Introdugdo aos Processos Agroindustriais; Tecnologia de produtos de origem animal: leite, ovos e mel; Tecnologia de
produtos de origem animal II: carnes; Tecnologia de produtos de origem animal II: carnes; Tecnologia do Pescado; Equipamentos e

Instalagdes Agroindustriais

Bibliografia Basica

1. CAMARGO, A. L. de B. Desenvolvimento sustentavel: dimensdes e desafios. 1. ed. Campinas: Papirus, 2022.
2. CURI D (org.). Gestdo ambiental. Sio Paulo: Pearson, 2012.
3. DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. Sao Paulo: Atlas,2006.

Bibliografia Complementar




1. ASSIS, A. H. C. Andlise ambiental e gestio de residuos. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2020.

2. INACIO, C. de T. Compostagem: ciéncia ¢ pratica para a gestdo de residuos organicos. Rio de Janeiro: Embrapa Solos, 2009.

156 p.
3. LUCIANO M. M. dos S. Avaliagdo ambiental de processos industriais. Editora Oficina de Textos 136 ISBN
9788579750366.

4. MOURA, L. A. A. de. Qualidade e gestdo ambiental: sustentabilidade e ISO14001. 7. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos,

2023.
5. SANCHEZ,L.E. Avaliagio de impacto ambiental : Conceitos e métodos. 2. ed. Sdo Paulo: Oficina de Textos, 2013.
6. SPADOTOO, C & RIBEIRO, W. Gestio de Residuos na Agricultura e Agroindustria. Botucatu:FEPAF, 2005.

Cod. Componente Curricular

Analise Sensorial

Carga horaria (HR*)
Carga Horaria Periodo Letivo
i (Hora aula)**
EaD Teoricg Pratica Total
(presencial
32 32 8 40 40 2°ano/modulolll
Ementa

Principios Basicos da Analise Sensorial: Historico, importéncia e aplicagdo. Principios de fisiologia sensorial. Fatores
que interferem na avaliagdo sensorial (fisiologicos, psicoldgicos e ambientais). Analisadores Sensoriais: Os sentidos como fonte
de informagao: sentidos humanos, estimulos, receptores e sensagdes. Propriedades sensoriais dos alimentos. Ambiente dos Testes:
Laboratorio - instalagdo e funcionamento de laboratério. Material necessario. Amostra, preparo e apresenta¢do. Analise Descritiva
Qualitativa (ADQ): recrutamento, sele¢ao, treinamento dos julgadores. Métodos de analise sensorial: Métodos Discriminatorios,
Métodos Afetivos e Métodos Descritivos. Grau de satisfagdo do consumidor - uso da Escala Hedonica. Anélises estatisticas de
avaliagdo sensorial: Analise estatistica dos testes: analise dos dados; interpretagdo dos resultados. Analise estatistica univariada
(ANOVA). Teste de Tukey. Correlagdes da Analise Sensorial com medidas quimicas e fisicas: critérios sensoriais para estimativa

da vida 1til do alimento.

Area de Integragao

Microbiologia de Alimentos; Analises de Alimentos; Embalagem e Legislagao de Alimentos.

Bibliografia Basica

1. CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R.L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas.
Cadernos Didaticos, n° 66. Editora UFV, 1999.

2. DUTCOSKY, S. D. Anélise Sensorial. Curitiba: Ed. Champagnat, 1996.

3. MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Analise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa (MG): UFV,
2013.

Bibliografia Complementar

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. NBR 12994. ABNT.Métodos de
analise sensorial de alimentos e bebidas. Classificagdo. Sdo Paulo, 1993.

2. CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenga em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas
Vigosa: Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria, 1993.

3. MORAES, M.* C. Métodos para avaliagio sensorial dos alimentos 6* Ed. Campinas: UNICAMP
— Série Manuais, 1988.

4. ROSA, J.A. Roteiro prético para desenvolvimento de novos produtos. Sdo Paulo: STS, 2002. 85p.

5. SHIROSE, I. e MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a analise sensorial. Médulo I. Campinas:
ITAL - Manual Técnico N° 13, 1994,




Componente Curricular

Desenho Técnico e Projetos Agroindustriais

Carga horaria (HR*)
Carga Horaria (Hora  |Periodo Letivo
" laula)**
EaD Teérical Pratica  Iota
(presencial)
32 32 8 40 40 2°ano/médulolll|
Ementa

Introdugdo ao desenho técnico arquiteténico. Consideragdes gerais sobre o projeto.

IAndlise de mercado. Desenvolvimento do projeto. Localizagdo da planta, edificagdo

industrial, layout, utilidades, tratamento de efluentes. Selegdo dos equipamentos e

matérias-primas. Andlise econdmica. Estimativas de custo/beneficio.

Area de Integracao

Introdug@o aos Processos Agroindustriais; Matematica aplicada a Agroindustria; Conservagdo de Alimentos; Higiene ¢

Seguranga Alimentar; Pos- colheita e Tecnologia de Frutas e Hortaligas; Tecnologia de Produtos de Origem Animal I: Leite,

Ovos e Mel.

Bibliografia Basica

1. BLACK,J.T.O Projeto da Fabrica com Futuro. Porto Alegre: Bookamn, 1998
2. CARVALHO, J. V. Anilise Econdémica de Investimentos. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.
3. FRENCH, Thomas E; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia grafica.6. ed. Sdo Paulo: Globo,

1999.

4. IMHOFF, Karl R.; IMHOFF, Klaus R. Manual de tratamento de 4guas residuais. Sio Paulo: Edgard

Blucher, 2000.

5. MONTENEGRO, G.A. Desenho Arquiteténico. Sio Paulo: Edgar Blucher LTDA. 1978.

Bibliografia Complementar

1. BATALHA, Mario Otavio. Gestdo Agroindustrial. 3 * Ed. Atlas..
2. DERESZ, Fermino. CENTRO DE PRODUCOES TECNICAS. EMBRAPA

3. GADO DE LEITE. Produgio de leite a pasto. Vigosa: Centro de Produgdes Técnicas, 2008.

. FERNANDES, A. R, SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos agroindustriais — Vol. 2 Produtos de
origem vegetal. 2 * Ed. UFV, 2003.

. WOILER, S. E MATHIAS, W. F. Projetos — planejamento, elaboragdo e analise. Sao Paulo: Atlas, 1996.
WOILER, S. E.; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboragdo e analise. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

Cod. Componente Curricular

Equipamentos e Instalagoes Agroindustriais

Carga horaria (HR*
g ( ) Carga Horaria Periodo Letivo

EaD Tedrica

Hora aula)**
Pratica Total ( )

(presencial




32 32 8 40 40 2°ano/médulolll|

Ementa

Nogdes de desenho técnico de instalagdes agroindustriais; Conceito de Layout, fluxograma,
processos e operagdes unitarias;Equipamentos utilizados em agroindustrias para processamentos de
matérias-primas de origem vegetal e animal;Dimensionamento de agroindustrias;Legislagdo federal e
estadual para a instalagdo e operagdo de agroindustrias; Elaboragdo de projetos agroindustriais
conforme legislagdo vigente;Principios, técnicas e equipamentos para secagem, resfriamento,

abatedouros, frigorificos e demais operagdes de processamento de produtos agropecuarios.

Area de Integragao

Introdugdo aos Processos Agroindustriais; Conservagdo de Alimentos; Higiene e Seguranga Alimentar;

Pos-colheita e Tecnologia de Frutas e Hortaligas; Tecnologia de Produtos de Origem Animal: Leite, Ovos e Mel.

Bibliografia Basica

1. CANECCHIO-FILHO, V. Industrias rurais. Sao Paulo: Instituto Campineiro de Ensino Agricola, 1985.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2* ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

3.FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2006.

Bibliografia Complementar

1.BORGES, A. C. Pratica das pequenas construgdes. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher.1972.
2.CANECCHIO-FILHO, V. Industrias rurais. Sdo Paulo: Instituto Campineiro de Ensino Agricola, 1985.

3.SILVA FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinhas industriais. Sao
IPaulo: Varela, 1996. 232 p

4.GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sao Paulo: Nobel, 1988. 284 p. 5SOUSA, C.A.B.;

IFERNANDES, A. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos de origem vegetal. v2. Vigosa: Editora UFV,
2003.

Cod. Componente Curricular

Embalagem e Legislagdo de Alimentos

Carga horaria (HR*)
Carga Horaria Periodo Letivo
J . (Hora aula)**
EaD Teéricd Pratica Total
(presencial)
32 32 8 40 40 2°ano/moduloll]]
Ementa

Fungdes e classificagdo das embalagens. Planejamento de uma embalagem. Propriedades, caracteristicas ¢f
utilizagdo dos materiais de embalagens nos alimentos. Influéncia das embalagens na vida util dos alimentos e bebidas A
gestdo de residuos solidos. Controle de qualidade de embalagens. Legislagdo de embalagens. Os pilares da legislagao
brasileira de alimentos: Constitui¢do Federal, Lei do SUS, Normas basicas sobre alimentos, codigo de protegdo e defesa
do consumidor, crimes contra a saude publica, Codex Alimentarius. Vigilancia Sanitaria: Historico, ANVISA e Ministério

da Agricultura. Rotulagem e registro de alimentos.

Area de Integragao




Introdugdo aos Processos Agroindustriais; Conservagao de Alimentos; Higiene e Seguranca Alimentar.

Bibliografia Basica

1. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. URL:http://www.anvisa.gov.br

2. CASTRO, A.G., POUZADA, A.S.Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget. 2003.
3. GOMES, J.C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 2. ed. Vigosa: Editora UFV, 2009. 635p.

4. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA. URL: http://www.agricultura.gov.br/

5. SANTOS, A.M.P., YOSHIDA, C.M.P. Embalagem. Caderno pedagogico, 154p.2011. 2. .

Bibliografia Complementar

1. INSTITUTO DE TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS. Novas tecnologias de acondicionamento de
alimentos. 1 ed. Campinas: [s.n.].1988.

2.DANTAS, S. T.; GATTI, J. A. B.; SARON, E. S. Embalagens metalicas e sua interagdo com
alimentos e bebidas. Campinas: CETEA/ITAL, 1999.

3. GOMES, J.C., SILVA, M.H.L., SILVA, C.O. Analise de alimentos. 2.ed.. Vigosa: Funarbe, 2003.

4JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
propriedades e requisitos de qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2009.

5.SARANTOPOULOS, C. I.G. L.; OLIVEIRA, L. M.; PADULA, M.; COLTRO, L.; ALVES, R.

6.M. V.; GARCIA, E. E. C. Embalagens plasticas flexiveis: principais polimeros e avaliagdo de|
propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002.

Cod. Componente Curricular

Tecnologia do Pescado

Carga horaria (HR*)
Carga Periodo Letivo
Horaria (Hora
EaD TeéricaJ Pratica Total faula)**
40 40 10 50 50 2°ano/modulolll
Ementa

O pescado como alimento. Quimica do pescado. Valor nutricional do pescado. Frescor do pescado e mecanismos de
deterioragdo. Analise sensorial do pescado fresco. Operagdes de pos-despesca: Boas praticas na despesca. Transporte de pescado vivo.
Transporte de pescado abatido. Jejum e depuracdo. Controle da qualidade do pescado: Anélises fisico- quimicas e microbiologicas do
pescado. Industrializagdo do pescado: Métodos de conservagdo pela salga e secagem; Métodos de conservagdo e processamento pela
defumagao; Métodos de fermentagdo; Enlatamento do pescado; Atmosfera modificada; Pescado minimamente processado e Carne
Mecanicamente Separada — CMS e Surimi de pescado; Conservagdo acida (picles e marinados); Produtos embutidos: linguigas,
fishburger, bolos; Produtos empanados: nuggets, croquetes; Silagem de pescado; Oleo de Peixe; Farinha e Concentrado protéico de

pescado; Hidrolisado Proteico e Solivel de pescado. Embalagens para pescado. Legislagao.

Area de Integragao

Introdugdo aos Processos Agroindustriais; Higiene e Seguranga Alimentar; Analises de Alimentos;

Embalagem e Legislagao de Alimentos.

Bibliografia Basica




1. GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagio e
legislagdo. Sao Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

2. PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne Volume 1. Goiania: UFG, 2006.

3. PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Volume 2. Goiania: UFG, 2001.

Bibliografia Complementar

1. LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6" ed. Artmed, 2005.
2. FEITOSA, T. Contaminagéo, conservacgio e alteragio da carne. Fortaleza: Embrapa, 1999.
LUCHIARI FILHO. A. Pecuaria da carne bovina. Sao Paulo: 2000.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos — volume 1 —
Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2007.
PINTO, P.S. A. Inspecao e Higiene de Carnes. Vicosa: UFV, 2008.
RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliagao da qualidade de carnes. Vigosa: Editora UFV, 2007.
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7.4 Terminalidade - Saidas Intermediarias

Este curso nao prevé terminalidades intermediarias.

8. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO(TCC)

Este curso nao prevé Trabalho de Conclusao de Curso.

9. PRATICA PROFISSIONAL

9.1 Pratica Profissional Supervisionada

A pratica profissional supervisionada compreende diferentes situagdes de vivéncia profissional,
aprendizagem e trabalho, como experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, bem
como investigagao sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa ou intervengao, visitas técnicas,
simulagdes e observacgdes.

A pratica profissional supervisionada sera desenvolvida com o apoio de diferentes recursos
tecnoldgicos em oficinas, laboratoérios ou salas ambientes na prépria instituicdo de ensino ou em entidade
parceira, conforme disposto na Resolugao CNE/CP n°® 01/2021.

Toda a pratica profissional supervisionada sera realizada dentro de cada componentecurricular.

9.2 Estagio Profissional Supervisionado

A articulacao entre os conteudos tedricos e a pratica realizar-se-a transversalmente ao longo do curso,
pois este curso ndo prevé a realizagao de estagio curricular obrigatério.

E facultada aos estudantes a possibilidade de, caso assim desejarem, realizarem estagio curricular ndo
obrigatdrio, com carga horaria ndo especificada, além da carga horaria minima do curso, desde que
estabelecido convénio e termos de compromisso entre as empresas ou instituicbes e o IFRR, que
garantam as condi¢des legais necessarias e estejam em conformidade com a Lei n°® 11.788, de 25 de
setembro de 2008, a Resolugdo n° 418 — CONSUP/IFRR, de 18 de dezembro de 2018, a Resolugdo n°
292 — CONSUP/IFRR, de 5 de maio de 2017 e Organizagao Didatica em vigor.

9.3 Projetos



Os projetos integradores poderdao permear todos os periodos dos cursos, devendo contemplar a
aplicagdo dos conhecimentos adquiridos durante o curso, tendo em vista a intervengcdo no mundo do
trabalho e na realidade social, contribuindo para o desenvolvimento local e a solugéo de problemas.

Os projetos integradores deverao ser articulados com a pesquisa e/ou a extensdo, de modo que
possam contribuir para a pratica profissional.

Em se tratando de atividades que demandem a execugdo de projeto integrador, a metodologia de
desenvolvimento da pratica profissional estara detalhada no formato de projeto, de acordo com sua
natureza, podendo se caracterizar como Projetos de pesquisa, Projetos de extensao e Projetos de ensino
integrados. Os docentes titulares dos componentes curriculares serao responsaveis pela orientagao,
acompanhamento e supervisédo das atividades desenvolvidas pelos discentes.

As atividades relativas ao desenvolvimento de projetos de pesquisa e/ou extensdo seréo,
preferencialmente, ofertadas no campus e proporcionarao a integragao entre teoria e pratica, com base na
interdisciplinaridade, resultando em relatérios sob o acompanhamento e supervisdo de um orientador.Os
projetos serao propostos e desenvolvidos dentro de cada componente curricular, previstos nos Planos de
Ensino, podendo ser executados projetos de ensino, pesquisa e extensao.

10. ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS - AACCs

Este curso nao prevé Atividades-Académico-CientificoCulturais.

11. ORIENTAGOES METODOLOGICAS

As atividades didatico pedagogicas de carater interdisciplinar, multidisciplinar, pluridisciplinar ou
transdisciplinar, registradas nos planos de ensino dos docentes, serao desenvolvidas com objetivo de
organizar a relagéo entre teoria e pratica a fim de solidificar a aprendizagem técnica e o enriquecimento
sociocultural dos estudantes. Além das aulas regulares, entre as atividades que serdo desenvolvidas,
estdo: atividades praticas; visitas técnicas; atividades e/ou eventos (palestras, seminarios, mini cursos,
oficinas, painéis, apresentagdes de trabalhos em feiras, exposigdes e outros) de cunho cientifico, cultural,
social e esportivo.

Atividades integradas com outros Componentes Curriculares/Area de Conhecimento/Eixo Tecnolégico
serao realizadas por meio de Projeto Integrador, considerando-o uma proposta de atuagao pedagogica
interdisciplinar, ou mesmo multidisciplinar, pluridisciplinar ou transdisciplinar, que se proponham aos fins
pedagogicos dos componentes curriculares, possibilitando a ampliagdo dos conhecimentos tedrico-
praticos e a inter-relagdo entre os conteudos, conforme preconiza o Artigo 62 e Artigo 25, § 3° da
Organizagao Didatica (IFRR, 2023) e o PDI 2019-2023 (IFRR, 2019), que tém a interdisciplinaridade
como um dos principios educacionais da Instituigao.

Para o desenvolvimento das competéncias e habilidades previstas no perfil profissional de conclusao do
curso, o docente podera utilizar da combinagao de varias estratégias metodoldgicas, que proporcionem
atividades reflexivas, coletivas, individualizadas e problematizadoras, tais como: aulas expositivas
dialogadas com esquemas e suportes visuais; aulas praticas; estudos de texto; estudos de caso;
resumos; mapas conceituais/mentais; estudos dirigidos; aulas orientadas; listas de discussao por meios
informatizados; filmes; uso de tecnologias digitais de informagdo e comunicagao; resolugbes de
problemas e exercicios; grupos de trabalho (GT); seminarios; ensino em pequenos grupos; grupos de
verbalizacdo e de observagdo (GV/GO); dramatizagbes; painéis; entrevistas; discussbes; debates;
oficinas praticas; estudos do meio; pesquisas direcionadas; exposigdes; visitas técnicas e dindmicas em
grupo, phillips 66; tempestade de ideias Brainstorming; jari simulado; férum; portfdlio; webquest;
infograficos; entre outros.

Entre as metodologias ativas que podem ser utilizadas, podemos destacar: gamificagdo ou educagao
baseada em jogos; educagdo baseada em competéncias; aprendizado por problemas; aprendizado por



projetos; design thinking; seminarios e discussoes; pesquisa de campo; entre outros.

A selegéo das estratégias metodolégicas dependera da caracteristica do componente curricular e sera
prevista no plano de ensino, de forma que o processo de ensino favoregca o conhecimento obtido de forma
individual e em grupo e que potencialize todas as possibilidades do desenvolvimento de uma
aprendizagem contextualizada e significativa, visando a superacéo das dificuldades de aprendizagem dos
estudantes.

12.ATIVIDADES A DISTANCIA

O Curso Técnico em Agroindustria Subsequente EaD sera realizado na modalidade EaD com, 80% de
carga horaria em atividades a disténcia, em consonancia com o limite estabelecido no Catalogo Nacional
dos Cursos Técnicos (CNCT).

As atividades a distancia serdo realizadas por meio de um ambiente virtual de aprendizagem
institucional organizado para fins pedagodgicos, utilizando-se de instrumentos pertinentes a pratica
pedagégica na modalidade EaD, conforme estabelecido na Organizagao Didatica do IFRR.

Com o objetivo de permitir ao estudante vivenciar uma modalidade que desenvolve o componente
curricular, a organizagao, socializagédo e integragdo no processo ensino-aprendizagem, o Curso Técnico
em Agroindustria Subsequente EaD ofertara 20% de carga horaria presencial. As especificagbes de carga
horaria e componentes curriculares que contemplam a educacgéo a distancia estao previstas na matriz
curricular, bem como nos planos de ensino dos componentes curriculares.

12.1 Atividades de tutoria

A tutoria para componente curricular que apresenta carga horaria EaD sera realizada pelo docente
responsavel pelo componente curricular, conforme disposto no Art. 11, inciso Il da Resolugdo n°
682/2022, garantindo a qualidade do processo de ensino-aprendizagem. A definicdo das atividades a
serem feitas, metodologias e formas de avaliagdo deverédo constar no plano de ensino do componente
curricular e serao apresentadas aos académicos pelo docente no inicio do semestre.

13. ARTICULAGAO DO ENSINO COM A PESQUISA EEXTENSAO

A articulagao do ensino com a pesquisa e extensdo no desenvolvimento das atividades curriculares do
curso, tem por objetivo estimular o desenvolvimento de solugbes técnicas e tecnoldgicas, estendendo
seus beneficios a comunidade, possibilitando a articulagdo com o mundo do trabalho e dando énfase a
produgédo, ao segmento ao desenvolvimento e a difusao de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos.

As atividades deverao ser previstas no plano de ensino ou ser desenvolvidas em formato de projetos de
ensino, pesquisa ou extensdo, com ou sem fomento por meio de edital institucional, garantindo ao
estudante o papel de protagonista do processo de construgdo de seu conhecimento e de sua formagao
profissional.

Poderao ser desenvolvidos projetos de pesquisa partindo de um componente curricular, projetos
integradores ou mesmo um projeto de extensdao sem estar ligado a um programa, e que ajude a
solucionar uma necessidade da comunidade onde o campus estéa inserido. O objetivo é fazer a interface
entre ensino, pesquisa, extensao e inovagao para enriquecer o conhecimento dos estudantes.

A indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao visa assegurar aos sujeitos condigdes de
interpretar a realidade e exercer sua cidadania, propiciando- lhes condi¢des de intervir na sociedade de
maneira critica e justa. Nesse sentido, o IFRR apresentara concep¢des e diretrizes que nortearao as
praticas pedagégicas para o periodo de 2019 a 2023 (PDI IFRR 2019- 2023).

As agdes de pesquisa e de inovagao - que estimulam a busca por solugdes cientificas para os
problemas locais, a participagdo em projetos de criagdo e de difusdo de tecnologias (PDI/IFRR 2019-
2023) e de extensdo, que integra a educagdo aos multiplos setores da vida em sociedade, serédo
desenvolvidas mediante alguns programas, tais como: Programa Institucional de Iniciagdo Cientifica e



Tecnoldgica — PIBICT e Programa de Bolsa Académica de Extensdo (PBAEX), ou outras formas que
docentes e discentes adotarem.

As acdes desenvolvidas por meio do IF Comunidade, da Semana de Empreendedorismo e Inovagéo que
acontecem todos os anos no Campus, constituem-se em momentos de trocas do conhecimento produzido
e acumulado pela Instituigao, além de também significar uma prestagéo de contas para a sociedade local.
Articulacdo do ensino com a pesquisa e extensdao no desenvolvimento das atividades curriculares do
curso ocorrera a partir dos editais dos programas institucionais.

14. APOIO AO DISCENTE
14.1 Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais

RESOLUCAO N.° 429/2019 - CONSUP/IFRR, que regulamenta o Nucleo de Atendimento as pessoas com
Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE) do Instituto Federal de Roraima, tem por finalidade fomentar
Politicas Publicas de inclusdo e assessorar o desenvolvimento de acdes de natureza sistémica no ambito do ensino, da
pesquisa, da extensdo e inovagdo que promovam o cumprimento efetivo das Leis no 10.098/2000, no 13.146/2015, do
Decreto no 5.296/2004 e dos demais instrumentos legais correlatos.

Sdo objetivos especificos do Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais:

1. Estabelecer parametros individualizados e flexiveis de avaliacdo pedagdgica, valorizando os pequenos progressos
de cada estudante em relagdo a si mesmo e ao grupo em que esta inserido.

I1. Desenvolver agdes que propiciem a inclusdo de pessoas com necessidades educacionais especificas dos programas
de inclus@o, dos Cursos Técnicos, Tecnologia, Graduagdo e Pds-Graduagdo, respeitando as orientagdes dos
dispositivos legais.

ITII. Promover a interlocugdo com a familia, favorecendo a compreensdo dos avangos e desafios enfrentados no
processo de escolarizagdo, bem como dos fatores extraescolares que possam interferir nesse processo.

IV. Oportunizar a comunicagdo e novas experiéncias ambientais, sensoriais, cognitivas, afetivas e emocionais,
visando a aquisi¢do de conhecimentos para a constru¢do de valores sociais.

V. Disseminar a cultura de inclusdo no ambito do IFRR por meio de projetos, assessorias e acdes educacionais, em
parceria com institui¢des publicas e privadas e em consondncia com as politicas de inclusdo, fomentando a quebra
das barreiras atitudinais, educacionais e arquitetonicas.

VI. Contribuir para a implementag@o de politicas de acesso, permanéncia e conclusdo com éxito dos estudantes com
necessidades educacionais especificas;

VII. Elaborar, em conjunto com os docentes e setor pedagdgico dos Campi, programa de atendimento pedagogico e
psicossocial aos estudantes com necessidades especificas e auxiliar os professores a adequarem as suas aulas
conforme o programa definido.

VIII. Assessorar na constru¢do e/ou reestruturacdo de documentos institucionais inerentes a questdes relativas a
inclus@o no ensino.

IX. Promover eventos de sensibilizacdo e capacitag@o nas praticas inclusivas em ambito institucional.

X. Articular os diversos setores da instituicdo em atividades relativas a inclus@o, definindo prioridades de agdes,
aquisicdo de equipamentos, software e material didatico- pedagégico a ser utilizado nas praticas educativas;

14.2 Assisténcia Estudantil

A Resolugdo n° 657/2022 - CONSUP/IFRR, que regulamenta a Politica de Assisténcia Estudantil do
Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima, tem por objetivo geral contribuir para a
reducao dos efeitos da desigualdade, para a melhoria do desempenho académico, para a permanéncia
estudantil, para a produgao e difusdo dos conhecimentos, para éxito educacional e para a melhoria das
condicdes de vida dos estudantes.

Sao objetivos especificos da Politica de Assisténcia Estudantil dolFRR:



I. Fortalecer e ampliar programas e projetos de Assisténcia Estudantil que possibilitem a permanéncia e o
éxito dos estudantes;

Il. Realizar acompanhamento pedagdgico e biopsicossocial dos estudantes, contribuindo com o processo
de aprendizagem;

ll. Proporcionar aos estudantes condigdes necessarias para seu amplo desenvolvimento académico,
incluindo aqueles com necessidades educacionais especificas, conforme legislagao vigente;

IV. Contribuir para a redugao dos indices de evasédo e de retengdo escolar, mediante implementagédo do
Plano de Permanéncia e Exito do IFRR;

V. Possibilitar ao corpo discente igualdade de oportunidades para além da transferéncia de recursos
financeiros, por meio de agdes de apoio estudantil promovidas pelo ensino, pesquisa e extensao;

VI. Promover agbes que visem a igualdade de oportunidades socioeconémicas eculturais;

VII. Implementar programas, projetos e acbes que visem ao respeito as diversidades étnicas, sociais,
sexuais, culturais, de género, geracionais e religiosas;

VIIl. Possibilitar a participacdo dos estudantes em eventos académicos, técnico-cientificos, artistico-
culturais e esportivos;

IX. Incentivar a produgéo, circulagdo, difusdo, acessibilidade, veiculagdo, preservagao e publicagdo de
trabalhos artisticos, técnicos-cientificos e culturais dos estudantes;

X. Estimular a participagao dos estudantes na discussao e nos processos decisorios referentes a gestao

democratica da Assisténcia Estudantil do IFRR.

Dentre os programas de que trata a Politica de Assisténcia Estudantil, oCampus Amajari oferece
conforme Art. 11 da Res. n° 657/2022 - CONSUP/IFRR:
I. Programa de Auxilio Moradia Estudantil;

Il. Programa de Auxilio Alimentagéao;

lll. Programa de Auxilio Transporte;

IV. Programa de Atengédo e Promogao a Saude;

V. Programa de Inclusao Digital;

VI. Programa de Incentivo ao Esporte;

VII. Programa de Incentivo e Promoc¢éo a Cultura eArte
VIII. Programa de Auxilio Creche;

IX. Programa de Apoio a Participagdo emEventos;

X. Programa de Auxilio a Material Didatico-Pedagdgico;
Xl. Programa de Apoio Pedagdgico;

Xll.Programa de Apoio aos Estudantes com Deficiéncia, Transtornos Globais do Desenvolvimento e Altas
Habilidades e/ou Superdotacao;

XIIl. Programa de Apoio ao Estudante na Modalidade EaD.

O Unico programa que nado atendemos no momento € o VIII Programa de AuxilioCreche.

14.3 Apoio Pedagdgico

Para subsidiar o planejamento das ag¢des doscampi, estdo previstas na Resolugdo n° 477/2019 -
CONSUP/IFRR, que dispde sobre o Plano Estratégico Institucional de Permanéncia e Exito dos



Estudantes do IFRR, as estratégias de intervengdo e monitoramento que visam a permanéncia e o éxito
dos estudantes.

Dentre as agdes realizadas nocampus que objetivam a permanéncia e o éxito dos estudantes, estao:
acompanhamento individualizado e em grupo pelo setor pedagdgico, suporte quanto as dificuldades
encontradas no ensino dos componentes curriculares, possibilitando inclusive a promoc¢éao de ag¢des de
nivelamento para melhorar o desempenho académico dos estudantes, no suporte ao planejamento
docente; intermediac&o e acompanhamento de estagios ndo obrigatorios remunerados.

A coordenacao pedagdgica € o setor responsavel por atribuir através do planejamento de agbes que
permitem articular, intervir e acompanhar atividades docentes, bem como a fungdo de acompanhar o
estudante no processo de ensino- aprendizagem, estabelecer uma articulagdo reflexiva das agdes
educativas relacionadas ao planejamento, acompanhamento e avaliagao frente as demandas inerentes ao
processo ensino-aprendizagem. Para o exercicio de suas fungdes, a coordenagéo pedagdgica conta com
uma equipe de educadores, que desenvolvem atividades de assessoria pedagdgica aos cursos, com o
atendimento aos discentes e a comunidade académica por meio de acdes que se alinham em direcéo a
permanéncia e éxito dos educandos e a politica de responsabilidade social da Instituicéo.

15.TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO(TDICs)

As Tecnologias Digitais de Informagao e Comunicagao (TDICs) sao recursos didaticos constituidos por
diferentes midias e tecnologias, que potencializam a construgdo do conhecimento e tém um papel
fundamental nos processos de ensino e aprendizagem, permitindo melhorias na comunicagdo, ofertando
espacgos de simulagdo de atividades praticas que ndo sejam possiveis de realizar de forma direta por
indisponibilidade de espaco e estrutura, entre outras possibilidades de mediacdo. As TDICs tém sido
incorporadas as praticas docentes como meio para promover aprendizagens mais significativas, com o
objetivo de apoiar os docentes na implementacdo de metodologias de ensino ativas, alinhando o processo
de ensino-aprendizagem a realidade dos estudantes e despertando maior interesse e engajamento dos
estudantes.

O Campus Amajari dispde de 1 (um) laboratédrio de informatica com 30 (trinta) computadores, os quais
sdo disponibilizados aos estudantes, com presenga de professores, para auxilia- los em suas atividades
académicas. Além desses, ha também 10 (dez) computadores e 7 notebooks instalados na Biblioteca do
Campus para uso em atividades de pesquisa. Todos os equipamentos mencionados possuem acesso a
internet, bem como pacote de aplicativos de escritério que permite a edicdo de documento de texto, de
planilha eletrénica e de apresentagdo de slides. Os computadores também contam com ferramentas
basicas como leitor de PDF, compactador de arquivos, navegadores web etc. Essa infraestrutura, por
meio da internet, possibilita acesso a biblioteca virtual que conta com acervo de livros referentes as mais
diversas areas.

16. CONSELHO DE CLASSE

O Conselho de Classe, presidido pelo Departamento de Ensino, € um érgao de natureza consultiva e
deliberativa, responsavel pelo acompanhamento do processo pedagogico e pela avaliagdo do
desempenho escolar dos estudantes matriculados nos cursos técnicos, tendo sua organizagédo e
funcionamento fixados na Resolugdo n° 716, de 08 de janeiro de 2023 (Organizagéo Didatica do IFRR).

O Conselho de Classe é temporario e ocasional, sendo constituido da seguinteforma:
| -Diretoria/Departamento de Ensino, que o presidira;

Il - Coordenagdo de curso;

Il - Setor Pedagdgico ;

IV - Equipe multidisciplinar de Assisténcia ao Estudante;

V - Docente da turma;



VI - Estudantes representantes ou lideres das turmas.
Sao atribuigcdes do Conselho de Classe:

| - Apresentar as dificuldades da turma quanto a aprendizagem, a relagdo docente/estudante, ao
relacionamento entre os proprios estudantes, e outros assuntos que merecam ser analisados
coletivamente;

Il - Deliberar sobre medidas técnicas, administrativas e pedagodgicas a serem tomadas, visando superar
dificuldades detectadas;

11l - Despertar nos docentes e estudantes o habito de reflexao, analise e autoavaliagdo sobre o seu préprio
desempenho, no cumprimento de suas obrigagdes e responsabilidades;

IV- Servir como instrumento de aperfeicoamento da pratica pedagdgica, buscando alternativas e
sugerindo metodologias, procedimentos e recursos didaticos e metodolégicos que contribuam para
ajustes necessarios na conducao do processo de ensino-aprendizagem;

V - Executar os encaminhamentos e decisdes tomadas no Conselho deClasse.

Os encaminhamentos e decisdes tomadas no Conselho de Classe serdao efetivados pelo
Departamento de Ensino que delegara aos setores competentes quando necessario. Por solicitagéo da
Coordenagao de Curso, em fungdo de assuntos especificos a serem tratados, o Conselho de Classe

podera ser convocado para reunir-se:

| - Com todos os estudantes daturma;
Il - Com determinado grupo de estudantes;
IIl - Sem os estudantes.

O Conselho de Classe tem a finalidade de analisar os processos de ensino- aprendizagem da turma e
aqueles especificos de cada estudante, reunindo-se ao final de cada Modulo em carater ordinario e, em
carater extraordinario, quando convocado pelo Departamento de Ensino, para tratar de assunto
especifico.

17.CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO

17.1 Do processo de ensino-aprendizagem

A avaliagdo do processo ensino e aprendizagem tém como parametro os principios do
projeto pedagdgico institucional (PPI) e o perfil de conclusdo do Curso. A avaliagdo do ensino
compreende o0 acompanhamento pedagdégico no que tange a pratica docente para identificar os
meios, instrumentos, estratégias de ensino que contribuem para a superagao das dificuldades
no processo de aprendizagem.

De acordo com a Resolugdo n° 716/2023 - CONSUP/IFRR, a avaliagao da
aprendizagem do estudante compreendera os aspectos cognitivo e social, sendo os critérios e
valores estabelecidos em cada instrumento de avaliagédo, descritos na metodologia do Plano de
Ensino dos docentes e previamente apresentados aos estudantes, no inicio do componente
curricular.

O processo avaliativo devera considerar os aspectos atitudinais, conceituais e
procedimentais, ndo devendo os atitudinais ultrapassar 30% (trinta por cento) do quantitativo da
avaliagao.

A avaliagdo do processo de aprendizagem sera processual, sistematica, integral,
diagndstica e formativa, envolvendo docentes e estudantes e deve garantir conformidade entre



0s processos, as técnicas, os instrumentos de avaliagédo, as bases tecnoldgicas, as habilidades
e as competéncias a serem desenvolvidas.

A avaliagdo devera ser um diagnostico constante — processo continuo e formativo — em
que os aspectos qualitativos se sobreponham aos quantitativos, conforme estabelece a Lei de
Diretrizes e Bases da Educagéao Brasileira (LDBEN), considerando as modalidades:

l. - Avaliagao Diagndstica - realizada no inicio do processo de ensinoaprendizagem:

a. Detecta o nivel de conhecimentos dos estudantes;
b. Retroalimenta o processo, indicando os elementos que precisarao seraprofundados;
c. - Avaliagao Formativa - de carater continuo esistematico:

d. Ocorre durante o processo de ensino-aprendizagem;
e. E interna ao processo e centrada no estudante;

f. Também tem carater diagndstico;
g. Possibilita acompanhar o dominio de competéncia e adequar o ensino aos ajustes na
aprendizagem e no desenvolvimento do estudante;

lll. — Avaliagdo Somativa - possibilita avaliar as competénciaspretendidas:

a. fornece resultados de aprendizagem;
b. Subsidia o planejamento do ensino para a préximaetapa;

c. Informa o rendimento dos estudantes em termos parciais efinais.

Os instrumentos de avaliagdo deverdo ser diversificados, estimulando o estudante a
pesquisa, a reflexdo, a acionar outros conhecimentos e habilidades evidenciando iniciativa,
criatividade para resolucao de problemas.

E de competéncia do docente a elaboracéo, a aplicagdo e o julgamento do trabalho de
avaliacdo da aprendizagem. Quando o conteudo de qualquer avaliagao prevista, discrepar dos
objetivos gerais ou especificos constantes no Plano de Ensino, o setor de apoio pedagoégico
propora sua adequagao.

O docente podera adotar instrumentos de avaliagao que julgar mais eficientes, devendo
expressa-lo no Plano de Ensino. S&o considerados, dentre outros, o0s seguintes
instrumentos avaliativos:

| - Fichas de observagao com critériosestabelecidos;
Il - Projetos;
Il - Estudo de caso;
IV - Painéisintegrados.
V - Lista de verificagdo de desempenho ecompeténcias;
VI - Exercicios
VIl - Questionarios;
VIII - Pesquisa;
IX - Dindmicas;
X - Teste/exame/prova escrita ou oral/;
Xl - Prética Profissional;
XII - Relatérios
XIII - Atividade pratica

XIV - Jogos pedagdgicos



XV - Teatro.

As avaliacbes devem ser estabelecidas de forma contextualizada, preferencialmente em articulagéao
entre os componentes curriculares que trabalham a mesma competéncia. Os resultados das avaliagdes
da aprendizagem deverdo ser analisados pelo docente junto a turma, visando garantir o melhor
aproveitamento dos conteldos trabalhados.

A avaliacdo dos estudantes com Deficiéncias, Transtorno Global do Desenvolvimento e
Superdotagao/Altas habilidades deve ser adaptada as suas necessidades educacionais especificas com
apoio da Coordenacéo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (CAPNE).

A verificagdo da aprendizagem dos estudantes sera expressa em notas, numa escala de 0 (zero) a 100
(cem) pontos, conforme o Sistema Unificado de Administragdo Publica (SUAP).

As datas das avaliagbes ficardo a critério do docente, comunicadas previamente aos estudantes,
considerando o calendario académico. Os docentes terdo um prazo maximo de 10 (dez) dias uteis apds a
realizacdo das avaliagbes, para apresentar os resultados aos estudantes, de modo a possibilitar a analise
do seu desempenho.

Em caso de uso de tecnologias digitais da informagédo e comunicagao (TDIC), o docente devera optar
por tecnologias disponiveis na instituigdo ou acessiveis aos estudantes, a fim de propiciar ao estudante a
realizagdo das atividades avaliativas.

A nota do componente curricular sera composta por uma das seguintesformas:

I. - Somativa;
Il. - Média aritmética simples;
Il. - Média ponderada.

No sistema de avaliagdo somatica a nota do componente curricular sera composta pela soma simples
dos instrumentos avaliativos.

No sistema de avaliagdo média aritmética simples a nota do componente curricular sera composta
pela média aritmética de duas notas (N1 e N2).

No sistema de avaliagdo média ponderada a nota do componente curricular sera composta, levando-
se em consideragao o peso atribuido para cada nota (N1 e N2).

A nota do componente curricular sera composta por no minimo (02) dois € no maximo (04) quatro
instrumentos avaliativos, diferentes entre si, distribuidos entre N1 e N2, quando for o caso.

O processo avaliativo devera ficar estabelecido no Plano de Ensino, além de ser apresentado aos
estudantes nos primeiros dias de aula do componente curricular.

Sera considerado aprovado o estudante que obtiver nota igual ou superior a 60 (sessenta) por
componente curricular e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total da carga
horaria da série/modulo.

Sera considerado reprovado o estudante que obtiver média anual/modular menor que 40 (quarenta) no
componente curricular e/ou frequéncia menor que 75% (setenta e cinco por cento) do total da carga
horaria da série/modulo.

Oscampi do IFRR deverao oferecer recuperagéo, com a finalidade de garantir o éxito académico. Os
estudos de recuperagao serao desenvolvidos de forma continua, durante o periodo letivo, com o objetivo
de superar as dificuldades de aprendizagem.

O estudante que obtiver média anual ou média modular igual ou superior a 40 (quarenta) e inferior a 60
(sessenta), cuja frequéncia for igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total de carga
horaria da série/moédulo, tera direito a Exame Final, que sera elaborado com base nos conteudos
ministrados, a critério do docente, durante a série/médulo.

Sera considerado reprovado no componente curricular o estudante que, apés o Exame Final, obtiver



média menor que 60 (sessenta). Em caso de reprovagédo em até 02 (dois) componentes curriculares, o
estudante ficara em situagao de dependéncia.

O componente curricular em dependéncia podera ser executado com 20% (vinte por cento) da carga
horaria do componente curricular na forma presencial e 80% (oitenta por cento) a disténcia, podendo a
critério da coordenacéo ser 100% (cem por cento) a distancia.

Conforme disposto na Resolugédo n° 716/2023 - CONSUP/IFRR, o acompanhamento do processo
ensino-aprendizagem consiste das analises decorrentes das reunides de conselho de classe e de
reunides pedagogicas, em que sdo estabelecidas estratégias pedagogicas de intervencdo necessarias
que tem a finalidade de:

I. - Identificar progressos;

Il. - Detectar dificuldades no processo ensinoaprendizagem;

Il. - Detectar as causas e sugerir as medidas didatico-pedagodgicas a serem adotadas
visando a superagao das dificuldades;

IV. -Adequar, se necessario, o conteudo programatico dos componentes curriculares para
haver maior interdisciplinaridade.

A proposicao de possiveis intervengdes devera ocorrer por meio de decisdo consensual entre o
Departamento de Ensino, a Coordenagéo de Cursos e o setor Pedagdgico, podendo ser envolvidos
demais setores/profissionais que forem necessarios.

O processo de ensino-aprendizagem deve garantir ao estudante a vivéncia de experiéncias tedricas
e praticas que estimulem:

I. - O exercicio da cidadania;

Il. - A capacidade critica;

Il. A solidariedade, a integragao social e o convivio grupal;

IV. A criatividade, a inovagéo e o raciocinio légico ecientifico;

V. - Alideranca e a proatividade;

VI. - O exercicio civico, a moral e aética;

VII. - O respeito as diferengas e o combate a todas as formas de discriminagéo eintolerancia;
VIIl. - A busca continua de novos conhecimentos;

IX. - O desenvolvimento de competéncias e habilidades inerentes a formacaoprofissional;

X. - A valorizag&o da cultura regional roraimense.

Seréo realizadas reunides pedagoégicas destinadas a momentos de reflexdo, de carater diagnodstico e
prognéstico, com a finalidade de discutir estratégias de intervengdo necessarias a continuidade do
processo ensino-aprendizagem, bem como de formagao continuada.

Além disso, ao final de cada mddulo, sera realizado o Conselho de Classe, com a finalidade de analisar
os processos de ensino-aprendizagem da turma e aqueles especificos de cada estudante.

17.2 Aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

Conforme disposto na Resolugédo n° 716/2023 - CONSUP/IFRR, o aproveitamento de estudos ocorre
por meio da dispensa de componente curricular cursado anteriormente. O estudante do IFRR que tenha
cursado componente curricular em outra instituicdo podera solicitar aproveitamento de estudos ou
contabilizar carga horaria para Atividades Complementares.

O estudante tera direito a aproveitamento de estudos dos componentes curriculares que tenham sido
cursados com éxito em instituigdbes de ensino reconhecidas pelo MEC, desde que do mesmo nivel de
ensino ou de um nivel superior para um inferior. O aproveitamento podera ser de, no maximo, 50%
(cinquenta por cento) da carga horaria do curso.

Para requerer o aproveitamento de estudos no periodo definido no calendario académico, o estudante



devera observar a compatibilidade de competéncias e habilidades, contetudos, cargas horarias entre o
componente curricular cursado e o que esta sendo ofertado.

A solicitagdo para aproveitamento de estudos devera ocorrer via Suap em Central de servigo com
abertura de chamado>Registro académico>Aproveitamento, com especificagdo do(s) componente(s)
curricular (es) de que se pleiteia, anexando os seguintes documentos:

|. - Histérico Escolar;

Il. - Ementario dos componentes curriculares estudados, com a especificagdo de carga
horaria, conteudos, unidades de ensino, bibliografia, devidamente assinada pelo
responsavel do curso.

O pedido de aproveitamento de estudos dara origem no setor de Registro Académico que sera
despachado para o Departamento de Ensino ao qual o estudante estiver vinculado, que devera
observar, em seu parecer:

I. - Os conteudos e as cargas horarias devem coincidir em, no minimo, 75% (setenta e cinco por
cento) com o programa dos componentes curriculares do curso pretendido no IFRR;

Il. - Os componentes curriculares cursados com aprovagado em outros cursos do mesmo nivel de
ensino ou de nivel superior.

O fluxo para solicitagédo de aproveitamento e outras situagées excepcionais serao regidas conforme
normativas nacionais e do IFRR.

17.3 Procedimentos de avaliagado do curso

A avaliagdo do curso é de suma importancia para o aperfeicoamento continuo do desempenho
académico e o planejamento da gestdo académico- administrativa.

A avaliagdo do curso sera realizada ao final da conclusdo de cada turma, e terda como parédmetro os
principios filosoficos e tedrico-metodologicos gerais que norteiam as praticas académicas do IFRR,
conforme exposto no PDI 2019-2023 (IFRR, 2019), além do perfil profissional do curso e do egresso e dos
objetivos geral e especificos do curso exposto neste PPC.

A realizagdo dessa avaliagdo compreendera, de acordo com o Art. 196, § 20 da Organizagao Didatica,
a analise das praticas no desenvolvimento do curso e o processo de retroalimentagao para o curriculo em
busca da qualidade de sua oferta educacional, e sua realizacao ficara a cargo da Coordenagao do Curso,
em conjunto com a equipe técnico-pedagogica do Campus.

Para realizagcdo dessa avaliagdo, os estudantes do Curso responderdo, por meio da aplicagdo de
instrumentos proprios do Campus, perguntas referentes aos componentes curriculares e atividades
académicas especificas do curso; a avaliagdo do corpo técnico e do corpo docente do curso; a avaliagdo
dos espacos educativos (sala de aula, laboratérios, biblioteca e ambientes didaticos); e a autoavaliagéo do
estudante. Considerar-se-a, dessa forma, o sistema polidimensional que inclui a avaliacdo da
aprendizagem do discente, a avaliacdo das estratégias de ensino, e a avaliagdo do Projeto Pedagdgico de
Curso e do curriculo.

O instrumento de avaliagdo aplicado aos estudantes devera ser previamente encaminhado a COPED
(Coordenagao Pedagégica do Campus Amajari), que o analisara e homologara devendo, apds sua
aplicacao, ser elaborado relatério de avaliagdo de curso pela Coordenagédo do Curso, em conjunto com a
equipe técnico- pedagdgica do Campus, no qual serdo consolidados os resultados referentes as
dimensdes supracitadas e que, posteriormente, também devera ser encaminhado a COPED, a fim de
subsidiar acoes a serem realizadas conforme os resultados verificados.

A critério da Coordenagao de curso, para a avaliagdo do curso podera ser realizado workshop como um
dos instrumentos de diagndstico e avaliagdo, no qual serdo discutidos os aspectos do curso. O evento
devera contar com a participagao dos discentes, docentes, equipe técnico-pedagdgica e comunidade
externa, que ao final gerara um relatério que subsidiara a avaliagdo do curso.

17.4 Sistema de Avaliacao Institucional



A autoavaliagdo institucional deve ser entendida como um processo mediante o qual a instituicdo, com
a participagdo de todos os seus segmentos, se analisa internamente, objetivando relacionar o que
realmente € com o que deseja ser, assim como avaliar as suas realizagées, 0 modo como se organiza e
atua. E um processo continuo que objetiva a identificacdo dos pontos fortes e dos pontos fracos da
instituicdo, para que eles subsidiem os planos institucionais de curto e médio prazos e, com isso, haja
mudangas que resultem em melhorias efetivas.

A autoavaliacao institucional obedece aos principios norteadores da Lei n° 10.861/2004, que instituiu o
Sinaes para garantir o processo nacional de avaliagdo das IES e dos cursos de graduagao.

Em atendimento a Lei n° 10.861/2004, o IFRR constituiu a sua Comissao Propria de Avaliagao (CPA),
6rgao responsavel por conduzir o processo de autoavaliagao institucional, que tem autonomia em relagao
aos demais conselhos e colegiados.

A CPA é constituida por uma Comissao Prépria de Avaliagao Central, a qual compete a coordenagao
geral das atividades e se localiza na Reitoria, e por Comissdes Setoriais de Avaliagdo Locais (CSAs),
sendo uma em cada campus.

Além da Lei n° 10.861, regulamentada pela Portaria n°® 2.051, de 9 de julho de 2004, a CPA fundamenta
0 seu processo avaliativo no Decreto n° 9.235, de 15 de dezembro de 2017, que dispbe sobre o exercicio
das fungbes de regulagao, supervisao e avaliagao das instituicbes de educagao superior e dos cursos
superiores de graduagéo e de pés-graduagéo no sistema federal de ensino. Sua atuagdo se embasa na
concepgao de avaliagdo como processo permanente de construgao e consolidagdo de uma cultura de
avaliagao da instituigdo, com a qual a comunidade interna se identifique e se comprometa.

A CPA e as CSAs sado compostas por membros das comunidades interna e externa. Os integrantes da
comunidade interna sdo eleitos por seus pares, sendo 2 (dois) representantes docentes, 2 (dois)
representantes estudantis e 2 (dois) representantes dos técnicos administrativos. Quanto a comunidade
externa, ha dois (dois) representantes da sociedade civil organizada, que sado indicados pelos dirigentes
de suas organizagbes. Para cada membro titular da CPA existe um membro suplente do mesmo
segmento.

A CPA atua em conjunto com as CSAs, que tém a atribuicdo de desenvolver o processo de
autoavaliagao, particularmente o trabalho de sensibilizacdo da comunidade académica e de divulgagao a
esta de todo o processo.

18. POLITICAS DEINCLUSAO

18.1 Politica de Educacgao para os Direitos Humanos

A Educacgao para os Direitos Humanos tem como principio a formagao omnilateral, ou seja, para o
mundo de trabalho e vida em sociedade a para a vida e para a convivéncia, no exercicio cotidiano dos
Direitos Humanos como forma de vida e de organizagao social, politica, econémica e cultural nos niveis
regional, nacional e internacional.

Em seu planejamento, o IFRR busca incluir atividades, politicas e programas educacionais visando
ofertar uma educagédo fundamentada nos principios da equidade e inclusdo social, tendo em vista a
garantia dos Direitos Humanos.

Em atendimento a Resolugédo n° 01/2012 do CNE, as atividades relativas a Educagao para os Direitos
Humanos estao inseridas no curso: de maneira transversal, por meio de temas relacionados aos Direitos
Humanos e tratados interdisciplinarmente, e de maneira mista, ou seja, combinando transversalidade e
disciplinaridade. A Politica de Educagao para os Direitos Humanos sera contemplada, convenientemente,
em todos os componentes curriculares do curso.

18.2 Politica de Educacao para as Relag¢6es Etnicorraciais



Ainclusdo dessa tematica promovera a valorizagao e o reconhecimento da diversidade etnicorracial na
educacao brasileira a partir do enfrentamento estratégico de culturas e praticas discriminatorias e racistas
institucionalizadas presentes no cotidiano e nos sistemas de ensino, que excluem e penalizam criangas,
jovens e adultos indigenas ou negros e comprometem a garantia do direito a educagao de qualidade de
todos. O Campus Amaijari tem implementado o Nucleo de Estudos Afro- brasileiros e Indigenas (NEABI).

O NEABI tem a finalidade de regulamentar as agoes referentes implementagao das Leis n°® 10.639/03 e
n° 11.645/2008, pautadas na construgao da cidadania por meio da valorizagéo da identidade étnico-racial
principalmente, de negros, afrodescendentes e indigenas, e para atender tematica Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena. E um nlcleo de promogado, planejamento e execugdo de politicas inclusivas,
pautadas no respeito as diferengas e a igualdade de oportunidades, que venha a eliminar as barreiras
atitudinais. Posto isto, propde-se que o estudo e a valorizagao da cultura afro-brasileira e indigena,
incluindo seus conhecimentos tradicionais, suas histérias de lutas de antes e de agora, sejam abordadas
mais diretamente nas seguintes disciplinas abaixo:

Higiene e seguranca alimentar— Sugere-se que seja abordado como os povos tradicionais —
particularmente os povos originarios e comunidades tradicionais africanas e afro- brasileiras — s&o centrais
em um mundo com mudangas climaticas drasticas derivadas do modo predatério de expansido da
agricultura e da industria. De acordo com a Organizagao das Nagdes Unidas (2023), o modo de produgéo
de alimentos desses povos esta muito mais adaptado ao meio ambiente além do que eles fornecem
diferentes fontes de alimentos para um mundo ameagado por inseguranca alimentar quando aposta
apenas nas monoculturas — o trigo, por exemplo, corre risco constante de escassez devido a guerras e
mudancgas climaticas. —O mundo atualmente depende muito de um pequeno conjunto de culturas
basicas. Apenas cinco culturas, arroz, trigo, milho, milheto e sorgo, fornecem cerca de 50% de nossas
necessidades energéticas. Repleto de colheitas nativas nutritivas, como quinoa e oca, os sistemas
alimentares dos povos indigenas podem ajudar o resto da humanidade a expandir sua restrita base
alimentar para incorporar ervas, arbustos, grados, frutas, animais e peixes que podem n&o ser bem
conhecidos ou usados outras partes do mundo.ll (ONU,2023).

Associativismo, cooperativismo e empreendedorismo— O associativismo é e foi historicamente uma
forma da comunidade afro-brasileira se organizar e resistir. Foram fundamentais no objetivo de satisfazer
necessidades sociais, econémicas e culturais desde a luta para a abolicdo da escraviddao no Brasil e
continuou sendo um importante espago de construgdo de identidades e de luta por direitos,
empoderamento e igualdade (DOMINGUES, 2023). Por isso, sugere-se que seja abordado como o
associativismo e o cooperativismo historicamente vem sendo espacos de reivindicagcdes e redes de
solidariedade dos povos afro-brasileiros para vencerem barreiras econdmicas e a exclusao.

Meio ambiente e tratamento de residuos— As questdes relativas ao meio ambiente e comunidades
indigenas sdo centrais no Brasil e fundamentalmente no Estado de Roraima. Sugere-se que na
abordagem da disciplina relacione-se como a falta de tratamento adequado aos residuos prejudicam a
saude de todos e muito mais diretamente as comunidades tradicionais indigenas que lidam com a pesca,
a caca e dependem de um solo e rios que ndo sejam nocivos. Além disso, sugere-se que seja abordado a
importancia essencial das reservas indigenas para a preservagdo do meio ambiente, com exposi¢cao de
dados e imagens de como as areas ao redor das reservas indigenas se deterioram e como as terras
indigenas preservam a vegetagdo originaria. Sugere-se também que seja exposto como a sociedade
como um todo é beneficiaria direta e devedora da preservagéo realizada pelos povos indigenas - que
deveriam ser muito mais recompensados - pois a floresta, segundo relatério Equilibrio delicado para a
Amazénia legal brasileira: um memorando econémico, do Banco Mundial (2023), rende preservada lucro
sete vezes superior ao lucro que pode ser obtido por meio de diferentes atividades privadas ligadas a
agricultura, extragdo de madeira ou garimpo — beneficios e lucros que chegam através da regularidade
das chuvas para a agricultura, o sumidouro de carbono e as pesquisas farmacolégicas (BANCO
MUNDIAL, 2023).

18.3 Politica de Educagao Ambiental

As acbes de educagcdo ambiental destinam-se a assegurar, no ambito educativo, a integragdo
equilibrada das multiplas dimensdes da sustentabilidade — ambiental, social, ética, cultural, econémica,



espacial e politica — ao desenvolvimento do pais. Essas agdes tém a intengdo de oferecer melhor
qualidade de vida para toda a populagdo brasileira, por intermédio do envolvimento e da participagéo
social na protegdo e na conservagdo ambiental e na manutengéo dessas condigdes a longo prazo. Essas
acOes serdo inseridas no curso de forma transversal a abordagem dos conteldos nos componentes
curriculares.

18.4 Politica de Inclusao Social e Atendimento a Pessoa com Deficiéncia ou MobilidadeReduzida

A compreensao da educagdo como um direito de todos e do processo de inclusao educacional, numa
perspectiva coletiva da comunidade académica, reforca a necessidade da construgao de institutos
inclusivos que contam com redes de apoio a incluséo social.

OCampus Amajari tem em sua estrutura a Coordenagdo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Educacionais Especiais (CAPNE).

A CAPNE tem por finalidade fomentar politicas publicas de inclusdo e assessorar o desenvolvimento de
acOes de natureza sistémica transdisciplinar, no ambito do ensino, da pesquisa, da extenséo e inovagao
que promovam o cumprimento efetivo das Leis n° 10.098/2000 e n°® 13.146/2015 bem como do Decreto n°®
5.296/2004 e dos demais instrumentos legais correlatos.

Dentre as atividades de acompanhamento, pode-sedestacar:

1. Promogdo a inclusdo de pessoas com deficiéncia através de servigos e
recursos especificos a suas particularidades, proporcionando a acessibilidade
e assim garantir sua entrada, permanéncia e saida com éxito neste Instituto.

2. Articulagdo de pessoas e instituigdes desenvolvendo acgbes de implantagao e
implementacdo no ambito interno, envolvendo socidlogos, psicologos,
supervisores e orientadores educacionais, técnicos, administrativos, docentes,
discentes e pais.

3. Criagdo na instituicdo a cultura da —Educacéo para convivéncidl, aceitagédo de
diversidade, e, principalmente, buscar a quebra das barreiras arquitetonicas,
educacionais e atitudinais.

4. Promogao de eventos que envolvam a sensibilizagdo e capacitagdo da comunidade
escolar e da sociedade civil;

O Campus Amajari atende o que preconiza a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia
(Estatuto da Pessoa com Deficiéncia), destinada a assegurar e a promover, em condigdes de igualdade, o
exercicio dos direitos e das liberdades fundamentais por pessoa com deficiéncia, visando a sua inclusédo
social e cidadania. E ainda atende ao estabelecido no Decreto n° 5.296, de 2 de dezembro de 2004,
promovendo acessibilidade da pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida, desde o processo de
selecdo até o acompanhamento do egresso.

No contexto da educacao inclusiva, recomenda-se que o ponto de partida seja as particularidades do
estudante, com foco em suas potencialidades. A proposta curricular € uma s6 para todos os estudantes,
porém, &€ imprescindivel que as estratégias pedagogicas sejam diversificadas, com base nos interesses,
habilidades e necessidades de cada um. Sé assim se torna viavel a participagao efetiva, em igualdade de
oportunidades, para o pleno desenvolvimento de todos os estudantes.

Algumas tecnologias assistivas poderao ser incluidas no processo de ensino-aprendizagem, com
objetivo de proporcionar maior autonomia no atendimento aos estudantes que delas necessitarem. Além
disso, o campus conta atualmente com equipe multiprofissional, incluindo dois tradutores e intérpretes de
Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS), podendo expandir seu quadro profissional técnico, conforme
demanda.

19. PERFIS DAS EQUIPES DOCENTE, TECNICO-PEDAGOGICA E TECNICO-ADMINISTRATIVO



a) Corpo Docente

Formacao geral Nome Titulagao Regime de Quantidade
Trabalho
[Edivania de Oliveira Santana Doutor 40h DE
l[raci Fidelis 4
Bacharel em [Rodrigo Luiz Neves Barros
Agronomia
[Patricio Ferreira Batista
[Roberson de Oliveira Carvalho Mestre 40h DE 1
lAnderson Pereira Lino Doutor 40h DE 3
[Fernanda dos Santos Cunha
Bacharel em IRommel Rocha de Sousa
Engenharia de Pesca
ILucas Eduardo Comassetto Mestre 40h DE 3
[Marcelo Figueira Pontes
Shadai Mendes Silva
Laylson da Silva Borges 40h DE
Malber Nathan Nobre Palma Doutor 2
Bacharel em
Zootecnia Luiz Carlos Leal da Silva Mestre 40h DE 2
Dieny Michelly Schuertz da Silva
Bacharel em Ciénciae  [Danielle Cunha de Souza Pereira Doutor 40h 1
[Tecnologia de Alimentos
IBacharel Renan Elan da Silva Oliveira Mestre 40h DE 1
lem Agroindustria
ILicenciatura em Emilio Caetano Ferreira Mestre 40h DE 1
[Educagéio Artistica
[Engenharia Agricola Mateus Leles de Lima Doutor 40h DE 1




Maria Edilene Ferreira da Cruz

[Ferreira Duarte Vitoria Sampaio de Lima

ILicenciatura em Letras Jose Vilson Martins Filho Mestre 40h DE 2
Ana Maria Alves de Souza
ILicenciatura Felipe da Silva Souza Mestre 40h DE 1
lem Matematica
Robson Lousa dos Santos Doutor 40h DE 1
ILicenciatura em Quimica|lury Jose Sodre Medeiros Mestre 40h DE 1
Alessandro ~ Teixeira Chaves Esp. 40h DE 1
ILicenciatura em Ciéncias [Isael Colonna Ribeiro Doutor 40h 2
IBiologica
Leidiana Lima dos Santos
Informatica lAntonio Sckendall da Silva Sousa Mestre 40h 1
ILingua Portuguesa/Ingle [Rosiane Valeska Carvalho das Mestre 40h 1
sa INeves
Total - -- - 29
b) Equipe Técnico-Pedagogica e Corpo Técnico-administrativo
Apoio técnico Nome Quantidade Titulagcao
|JAdministrador [Halyson David Bezerra Santos 02 Especialista
lAndressa Pinheiro de Franca
Analista de Tecnologia da [Henrique Nattrodt Thome 01 Especialista
Informagao
|Assistente de aluno [Francisco Silva de Sousa 01 Especialista
(Osmar Rodrigues Bezerra 01 Técnico
JAssistenteem administragdo [Ezequias da Silva Santos Elisangela 04 Especialista




Janderson Monteiro do Nascimento 02 Graduado
Janderson Sousa da Silva
|Auxiliar de biblioteca Jerob Yoshihiro Lima Kudo 01 Ensino médio
Jose Jones Brito de Melo 01 Especialista
|Auxiliar em administragdo [Marcela Andre dos Santos 01 Especialista
IContador Marcos da Silva e Silva 01 Especialista
Intérprete de libras |Arlesson Oliveira Santos 01 Graduado
Francisco do Nascimento Moura 01 Especialista
IPedagogo Marizete Pinheiro de Oliveira 01 Mestre
[Técnico de laboratorio Edileia Sousa Aratjo 01 Especialista
[Técnico em agropecuaria Raimundo Silva Araujo 01 Mestre
Técnico  em assuntos Cristiano da Conceicao dos Santos 02 Especialista
leducacionais
Sandro Carlos Pimenta Francelino
[Técnico em enfermagem Paula Cristina de Sousa Vieira 01 Mestre
[Técnico em secretariado Elda Guimaraes de Aratjo 01 Especialista
[Técnico em tecnologia da |JAnderson Menezes de Alcantara 01 Especialista
informagao
Total - 25 -

20. INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, RECURSOS TECNOLOGICOS EBIBLIOTECA

20.1 INFRAESTRUTURA FiSICA E RECURSOS MATERIAIS

Os laboratdrios didaticos e as unidades de producdo animal, vegetal e agroindustrial ja estdo em fase de
implementagdo, de forma que o Campus Amajari, por meio de parcerias, desenvolvera atividades praticas nas
instala¢des de propriedades locais, que supram a necessidade de indissociabilidade entre teoria e pratica.

Quadro 1: Descrigao das dependéncias do IFRR, Campus Amajari



Dependéncias Quantidade
Sala da Diregao 01
Sala da Coordenagdo de Curso 01
Sala da Coordenagdo de Assisténcia ao Estudante 01
Sala dos Professores 01
Sala da Coordenagdo de Pesquisa, Pds-graduagao e Inovagéo 01
Sala da Coordenagdo de Extensdo 01
Sala de aula climatizada com Tv 01
Conjunto de banheiro feminino 01
Conjunto de banheiro masculino 01
lArea de convivéncia 01
Refeitorio 01
|Alojamento feminino — capacidade para 56 pessoas 02
|Alojamento masculino — capacidade para 56 pessoas 02
Ginasio de esportes coberto 01
Biblioteca 01
Laboratorio de Informatica 01
Laboratorio de Multidisciplinar nas areas de Biologia, 01
Quimica e Qualidade de Agua
Laboratorio de Fisica e Matematica 01
Laboratorio Multidisciplinar de Biologia e cultivo de peixe de 01
agua doce e Vida Aquatica

20.2 ESPAGO FiSICO DA BIBLIOTECA

O espago fisico da biblioteca esta distribuido em:

. Acervo geral,
. Saldo de consulta;
. Sala para leitura individual;
. Sala de multimidia;
. Sala de Peri6dicos;
. Gabinetes individuais para alunos;
. Gabinetes individuais para professores;
. Coordenagao;
Hall de exposigao.

>Som -~ M® o o T o

20.3 INFRAESTRUTURA DE LABORATORIOS ESPECIFICOS A AREA DOCURSO



Para atender as necessidades do curso quanto aos laboratorios e ambientes didaticos, as aulas praticas e
laboratoriais serdo realizadas nos laboratérios do IFRR/CAM, que conta com os seguintes ambientes:

Equipamento/Material Quantidade

Microcomputador completo 30

Quadro 3: Quantidades de equipamentos patrimoniados no IFRR, Campus Amajari

Equipamento/Material Quantidade
Agitador de tubos 02
Balanga digital — 0,01kg a 1kg 01
Balanga digital — até 25kg 02
Cabine de exaustao 01
Destilador de agua 01
Estufa de secagem 01
Estufa de germinagao 01
Espectrofotometro 01
Esteromicroscopio 18
Freezer 01
Liquidificador industrial 01
Microscopio binocular 18
Microscopio trinicular 01
Destilador de Nitrogénio 01
Agitador magnético 01
Esqueleto anatdmico grande 01
Esqueleto anatomico infantil 01

Quadro 4: Laboratorio multidisciplinar de biologia, quimica, microbiologia, e diagnostico e patologia em Aquicultura.

Equipamento/Material Quantidade

12
Aquarios experimentais com sistema de recirculagdo

Balanga de precisao 01
Balanga digital 01
Barco de aluminio — 6m 01
Bomba submersa 04

Canister 02




Destilador de agua 01
Esteromicroscopio 02

Filtro ultravioleta 04

Forno Mufla 01

Gerador de energia 01
Microcomputador completo 01
Microscopio binocular 10

Motor de popa — 15HP 01

Motor de popa —40HP 02
pHmetro de Bancada 01
Tanques com sistema de recirculagao 12
Despolpadeira de pescado 02
Camara de Refrigeragao de Pescado 02
Incubadora de larvas e ovos 10
Oximetro 02

pHmetro 01
Condutivimetro 02
Camera fotografica submersivel 01

Quadro 5: Equipamentos para aulas praticas deMatematica.

Equipamento/Material Quantidade
Globo de Vander Graff 01
Calorimetro 04
Amperimetro Digital 05
Voltimetro Digital 05
Banco Otico 08
Painel Hidrostatico 01
Plano Inclinado 02
Balango Magnético 02
Painel de OHM 04
Sistema Massa-Mola 02
Ensaio para mecanica 02
Poliedros 10

Quadro 6: Laboratério de Vida Aquatica e Ambientes complementares aAquicultura



Equipamento/Material Quantidade
Viveiros escavados para aquicultura 11
Laboratorio para produgdo de alevinos 01
Aprisco 01
Pocilga 01
Aviario 01
Casa de vegetagdo 01
Casa de Vegetagdo para Aquaponia 01
Lago Ornamental 01
Tanques para cultivos experimentais 09

lArea de cultivo (olericultura,culturas anuais, forragicultura e fruticultura)

Quadro 7. Laboratério de ciéncia dos alimentos

Equipamento/Material Quantidade
Freezer horizontal capacidade 513 litros 1
Processador (moedor e extrusor) de carne elétrico 0,3cv monof] 1

em ago carbono ¢ inox

Defumador doméstico defumax 361 em ago galvanizado com 1

grelha, ganchos, barras e fornalha

Freezer vertical 2311 1

Incubadora bod star ft 3341 1

Freezer vertical 1211 1

Fogao doméstico 5 bocas 1

Microondas doméstico 201 1

Processador (moedor e extrusor) de carnes 2

Fogao industrial 8 bocas 1

Cutter triturador de alimentos 5,51 2

Geladeira electrolux 4311 1

BALANCA SEMI-ANALITICA L3031 CAPACIDADE 1

MAX 310,0g PRECISAO 0,001g

Ensacadeira de linguiga manual 151 1
Mesa de inox 1,90x0,93x0,75m 1
Mesa de evisceragdo em inox 4 bicos 1

2,00x1,25x0,81m

Mesa de inox mével 2,20x0,70x0,80m 1




Branqueador eletrico 220v para agai capacidade 181 com cesto 1

furado

Tanque de cozimento aberto 701 em inox para doces, com acionamento 1
eletrico, controle de temperatura, valvula de seguranca, haste de descarga

e aquecedor a gas

Tacho de inox 181 1
Tanque de inox para deposito de polpa e fruto de acai e resfriamento 4601 1
1

Despolpadeira vertical de agai em inox, acionamento eletrico
200v 1cv com peneira para bacaba, buriti e outros frutos

pequenos

Despolpadeira de carne acionamento eletrico motor Scv trifasico 1

21. DIPLOMAS E CERTIFICADOS

Ao estudante que concluir todos os componentes curriculares obrigatorios previstos na matriz curricular, e
alcangar a média minima de 60 (sessenta) para aprovagdo, com frequéncia minima de 75%, sera conferido o Diploma
de Técnico em Agroindistria Subsequente ao Ensino Médio EaD.
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