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| - REQUERIMENTO

Elaborado pelo estabelecimento de ensino para o(a) Secretario(a) de

Estado da Educacéo.

Il — IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO DE ENSINO
Indicacdo do nome do estabelecimento de ensino, de acordo com a

vida legal do estabelecimento (VLE).

lll - PARECER E RESOLUCAO DO CREDENCIAMENTO DA INSTITUICAO

IV — JUSTIFICATIVA

A estruturacdo do Curso Técnico em Agroindlstria visa o
aperfeicoamento curricular na concepcao de uma formacdao técnica que articule
trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia como principios que sintetizem todo o
processo formativo.

Possibilita ainda, uma formacao técnica, flexivel e diversificada aos
interesses dos sujeitos. As experiéncias ligadas ao mundo do trabalho, a
estrutura socio ocupacional e os fundamentos cientifico-tecnoldgicos dos
processos orientam e configuram uma trajetéria educacional consciente.

O Curso Técnico em Agroinddstria vem ao encontro da necessidade da
formacdo do técnico numa perspectiva de totalidade e constitui-se numa
atividade com crescente exigéncia de qualificacdo. A organizacdo dos
conhecimentos, no Curso Técnico em Agroindustria, enfatiza o resgate da
formacdo humana onde o aluno, como sujeito historico, produz sua existéncia
pelo enfrentamento consciente da realidade dada, produzindo valores de uso,
conhecimentos e cultura por sua acao criativa.

Proporciona aos egressos conhecimentos, saberes e competéncias
necessarias ao exercicio profissional e a cidadania, com base nos fundamentos

cientifico-tecnoldgicos, socio historicos e culturais.
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A justificativa deve indicar as razdoes para a oferta do curso,
fundamentada em estudos e pesquisas do setor produtivo e das
ocupacdes existentes com dados socioecondmicos, educacionais e
profissionais que caracterizem a necessidade da proposta de formacéao

do técnico.
V - OBJETIVOS

a) Formar profissionais criticos, reflexivos, éticos, capazes de participar e
promover transformacédo no mundo do trabalho.

b) Articular conhecimentos cientificos e tecnolégicos das areas naturais e
sociais estabelecendo uma abordagem integrada das experiéncias educativas.
c) Oferecer um conjunto de experiéncias tedricas e praticas na area com a
finalidade de consolidar o “saber fazer”.

d) Destacar em todo o processo educativo a importancia da preservacédo dos
recursos e do equilibrio ambiental.

e) Propiciar conhecimentos tedricos e praticos amplos para o desenvolvimento
de capacidade de andlise critica, de orientacéo e execuc¢dao de trabalho na area
de gestado da logistica de transporte e armazenagem.

f) Habilitar profissionais capazes de integrar as areas operacionais das
organizacdes gerenciando o fluxo de informacfes dos produtos e dos servicos
desde sua origem até seu destino final.

g) Aplicar conhecimentos e tecnologias da administracdo logistica
potencializando as vantagens competitivas das empresas e do sistema
econdémico.

h) Propiciar uma formacéo que possibilite ao aluno a atuar nas agroindustrias,

nas empresas do setor alimenticio e institutos de pesquisa.

VI - DADOS GERAIS DO CURSO

Habilitagcdo Profissional: Técnico em Agroindustria

Eixo tecnolégico: Producdo Alimenticia
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Forma: Subsequente

Carga Horéaria Total do Curso: 1200 horas

Regime de funcionamento: de 22 a 62 feira, no(s) periodo(s):
Manh&/Tarde/Noite.

Regime de Matricula: Semestral

Numero de Vagas: minimo de 35 alunos por turma.

Periodo de Integralizacdo do Curso: minimo 3 (Trés) semestres letivos e
méaximo de 10 (dez) semestres letivos

Requisitos de Acesso: Ter cursado o Ensino Médio

Modalidade de Oferta: Presencial.
VIl - PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DE CURSO

O técnico em Agroindastria aplica tecnologias voltadas a conservacdo e ao
processamento das matérias-primas de origem animal e vegetal na panificacao
e confeitaria. Realiza a implantagdo, execucdo e avaliacdo de programas
preventivos de seguranca do trabalho, de gestédo de residuos, de diminuicdo do
impacto ambiental e de higienizacdo e sanitizacdo da producdo agroindustrial.
Realiza analises laboratoriais de alimentos. Desenvolve técnicas
mercadoldgicas de produtos e insumos para a agroinddstria e promove a

inovacao tecnologica.

VIl - ORGANIZACAO CURRICULAR CONTENDO AS INFORMACOES
RELATIVAS A ESTRUTURA DO CURSO:

a. Descricédo de cada disciplina contendo Ementa

1. BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Carga horéaria: 64 horas
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Ementa: Estudo dos conhecimentos sobre bioquimica, grupos de moléculas,

suas reacfes e seus metabolismos. Noc¢des sobre as bases tedricas de

quimica organica e de bioquimica. Compreensao dos processos bioldgicos e

das principais vias metabodlicas. Fundamentacdo das principais reacées que

ocorrem nos alimentos.

CONTEUDOS CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTES
1.1 Conceitos basicos
1.2. Sistema tampao
1 Bioguimica, 12 Aminpécidos e proteinas
1.3. Enzimas
1.4 Carboidratos
1.5 Lipidios

2. Metabolismo

2.1 Introducédo ao metabolismo
2.2 Metabolismo de:

2.2.1 Carboidratos

2.2.2 Lipidios

2.2.3 Aminoécidos e proteinas

3. Principais reagcdes

3.1 Reacgbes de escurecimento:
3.1.1 Escurecimento ndo enzimatico
3.1.2 Caramelizacéo

3.1.3 Reacéo de Maillard

3.1.4 Escurecimento enzimético

3.2. Polifenoloxidade

3.3 Formacéo de gel

3.4 Amido: gelatinizag&o e retrogradacao
3.5 Pectinas

3.6 Gomas

3.7 Reac0es dos lipidios

3.8 Reacéo de saponificacdo

3.9 Reacéo de hidrogenagéo

3.10 Rancidez

3.11 Hidrolitica ou lipdlise

3.12 Oxidativa

BIBLIOGRAFIA
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DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos
de Fennema, Porto Alegre : Artmed, 2010

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

LEHNINGER, A.L. Principios da Bioquimica. 4 ed. Sdo Paulo: Savier. 2007.

MACEDO, G.A.; PASTORE, G.M.; SATTO, H. S. Bioguimica Experimental de
Alimentos. Ed Varela, 2005.

ORDONEZ, J. A. e colaboradores. Tecnologia de alimentos. Vol.1 Porto
Alegre: Artmed, 2005

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sao Paulo:
Edgar Blucher, Instituto Maua de Tecnologia, 2004.

VOET, D., VOET, J.G., PRATT, C.W. Fundamentos de Bioquimica. Porto
Alegre: Artmed, 2000.

2- CONTROLE DE QUALIDADE NO PROCESSO AGROINDUSTRIAL
Carga horéria: 48 horas

Ementa: Estudo dos Sistemas de Certificacao.

CONTEUDOS . <
e AN TS CONTEUDOS BASICOS

1.1 Defini¢bes e conceitos:
1.2 Acreditagao;
1.3 Certificacao:
1.3.1 de conformidade;
1. -Sistema Brasileiro de 1.3.2 Certificacdo compulsoria;
Certificacdo (SBC) 1.3.3 Certificagdo voluntaria;
1.4 Avaliagéo do fornecedor;
1.5 Organismos do SBC;
1.6 Regulamento do Acreditacéo;
1.7 Comité Brasileiro de Certificagdo — CBAC;

2.1 INMETRO;

.. . 2.2 Organismo de Certificacao:

2 — Orgéos certificadores 2.2.1 Credenciado — OCC:

2.2.2 Sistemas da Qualidade — OCS;

2.2.3 Sistema de Gestdao Ambiental — OCOA;
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2.2.4 Produto — OCP;

2.2.5 Pessoas — OPC;

2.2.6 Treinamento Credenciado — OTC;

2.3 Educacao para o Consumo;

2.4Foros internacionais de Acreditacdo e
certificacao;

3 — Mecanismos de controle
da agroindustria

3.1 Planilhas de controle qualidades no processo
Produtivo;

3.2 Elaboragédo do Manual de Boas Préticas;

3.3ldentificagdo de pontos de controles na
agroindustria;

3.4 Analises microbiolégicas de controle;

3.5 Elaboracgéo de relatério e laudo técnicos.

3.6 Orgaos fiscalizadores

3.6.1 S.I.\M;

3.6.2S.1.P;

3.6.3 Sishi/ Suasa

3.6.4 SIF.

3.7 MAPA;

BIBLIOGRAFIA

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Administracdo da qualidade e da
produtividade: abordagens do processo administrativo. Sdo Paulo: Atlas,

2001.

BARROS, G. S. de C.; GALAN, V. B.; GUIMARAES, V. D. A.; BACCHI, M. R. P.
Sistema Agroindustrial do Leite no Brasil. Livraria Virtual da EMBRAPA,

2008.

CAIXETA-FILHO, J. V.; GAMEIRO, A. H. Transporte e Logistica em Sistemas
Agroindustriais. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

NASCIMENTO NETO, F. Recomendac¢des Basicas para a Aplicacao das
Boas Praticas Agropecuéarias e de Fabricagdo na Agricultura Familiar.
Programa de Agro industrializacdo da Agricultura Familiar. Brasilia:

Embrapa, 2006.

PALADINI, E.P. Gestéo da Qualidade. Sao Paulo: Atlas, 2004.

SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo. Varela, 2000.




Secretaria de Estado da Educacgéo
Superintendéncia da Educagéo
Departamento de Educacéo e Trabalho

PARANA

PLANO DE CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA -
SUBSEQUENTE

ZILBERSZTAJN, D. & NEVES, M. F. Economia e Gestdo dos Negocios Agro
alimentares. Sao Paulo: Thomson, 2005.

3 EMPREENDEDORISMO
Carga horéria: 32 horas

Ementa: Compreensdo do empreendedorismo como alternativa de gestao e de
empregabilidade. Andalise das oportunidades identificadas no ambiente. Exame
de questbes sobre capacidades empreendedoras frente as possiveis

oportunidades de negdcio.

CONTEUDOS CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTES

1.1 Importancias para a economia

1. Empreendedorismo 1.2 Riscos e oportunidades

2. Perfil e competéncias 2.1 Especificas do empreendedor

3. Aspectos cognitivos, 3.1 Postura ativa e ética no
emocionais e comportamentais. exercicio da profissédo

L 4.1 Comercial e financeira do empreendimento
4. Estudo de viabilidade

BIBLIOGRAFIA
ANTUNES, Maria Thereza Pompa. Etica. S&o Paulo. Pearson,2012.

BARON, Robert A. e SHANE, Scott A. Empreendedorismo: uma visédo do
Processo. S&o Paulo: Thomson Learning, 2007.

BRITTO, Francisco; WEVER, Luiz. Empreendedores brasileiros II: vivendo e
aprendendo com grandes nomes. Rio de Janeiro: Campus, 2004.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor. Sao Paulo: Saraiva, 2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias
em negocios. Sao Paulo: Campus, 2008

MAXIMIANO, Antonio C. A. Empreendedorismo. Sao Paulo.Pearson,2012.
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SA, A. L. de. Etica Profissional. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

4 - FUNDAMENTOS DO TRABALHO
Carga horéria: 32 horas

Ementa: Estudo do trabalho humano nas perspectivas ontolégica e histérica.
Compreensédo do trabalho como mercadoria no industrialismo e na dinamica
capitalista. Reflexdo sobre tecnologia e globalizacdo diante das transformacdes
no mundo do trabalho. Analise sobre a inclusdo do trabalhador no mundo do

trabalho.

CONTEUDOS

ESTRUTURANTES CONTEUDOS BASICOS

1.1 Ser social, mundo do trabalho e sociedade;
1.2 Trabalhos nas diferentes sociedades;

1.3 Transformagdes no mundo do trabalho;

1.4 Homens, Trabalho e Meio Ambiente;

1.5 Processos de alienacao do trabalho em Marx;
1.6 Empregos, desemprego e subemprego

1 Trabalho humano

2.1 Processos de globalizag&o e seu impacto no
mundo do trabalho;

2 Mundo do trabalho 2.2 Impactos das novas tecnologias produtivas e
organizacionais no mundo do trabalho;

2.3 Qualifica¢des do trabalho e do trabalhador.

3.1 Inclusbes do trabalhador na nova dinamica do
trabalho;

3.2 Inclusbes dos diferentes — necessidades
especiais e diversidade.

3 Inclusédo no trabalho

BIBLIOGRAFIA

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensino sobre a afirmacéo e a
negacéao do trabalho. 7. reimp. Sdo Paulo: Bomtempo Editorial, 2005.

BOURDIEU, Pierre. A economia das trocas simbodlicas: introducéo,
organizacao e selecao. 7. ed. Sado Paulo: Perspectiva, 2011.

DURKHEIM, Emile. Educac&o e Sociologia. (Trad. Stephania Matousek)
Petrépolis: Vozes. 2013
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FERRETTI, Celso Jo&o. et al. (orgs). Tecnologias, trabalho e educacgéo: um
debate multidisciplinar. 10. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008.

FRIGOTTO, Gaudéncio; CIAVATTA, Maria; RAMOS, Marise. (orgs) Ensino
medio integrado: concepc¢édo e contradi¢cdes. Sdo Paulo: Cortez, 2005.

HARVEY, David. A condi¢cdo pos-moderna. Sao Paulo: Loyola, 2006.

KUENZER, Acéacia Zeneida. A excluséo includente e inclusdo excludente: a
nova forma de dualidade estrutural que objetiva as novas relacfes entre
educacéo e trabalho. In; Dermeval Saviani; José Liiz Sanfelice; José Claudinei
Lombardi. (Org.). Capitalismo, trabalho e educacéo. 3ed.Campinas: Autores
Associados, 2005, v. , p. 77-96.

LOMBARDI, José Claudinei; SAVIANI, Dermeval; SANFELICE, José Luis.
(orgs). Capitalismo, trabalho e educagéo. 3. ed. Campinas, SP: Autores
Associados, 2005.

NOSELLA, Paolo. Trabalho e educacéo. In: FRIGOTTO, G. (org.) Trabalho e
conhecimento: dilemas na educacao do trabalhador. 4. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2012.

SANFELICE, José Luis (org.). Capitalismo, trabalho e educacéo. 3. ed.
Campinas, SP: Autores Associados, 2005.

5- GESTAO E PLANEJAMENTO DA PRODUCAO AGROINDUSTRIAL
Carga horéria: 80 horas

Ementa: Analisar e avaliar os capitais da empresa agroindustrial, o
planejamento estratégico, os arranjos produtivos e mercados. Avaliar os fatores
diretos e indiretos da producdo agroindustrial. Andlise de resultados dos
processos de producdo. Planejamento de fluxo de caixa. Analise e
interpretacéo da legislagéo tributaria e contabil para Agroindustria. Estudo das
atividades e fatores que interagem na estrutura administrativa da empresa
agroindustrial. Elaboracdo de planejamento de demanda e oferta de recursos
humanos. Interpretacdo da legislacdo e politicas de créditos pertinentes a area

agroindustrial. Identificacdo e definicAo das atividades e oportunidades de
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mercado e de comercializacdo, avaliando a relacédo custo / beneficio na area

agroindustrial. Estudo dos conceitos de Marketing.

CONTEUDOS
ESTRUTURANTES

CONTEUDOS BASICOS

1.Diagndstico da Empresa
agroindustrial:

1.1 Plano estratégico;
1.2 Estudo dos arranjos produtivos locais;
1.3 Tendéncias de mercado.

2. Fatores de Producéo
Agroindustrial: 0

2.1 Matéria-prima X pregos;
2.2 Produtos x precos

3. Contabilidade e Fluxo de
caixa

3.1 Procedimentos e normas: Legislacao Tributaria
na agroindustria, calendario fiscal

4. Controle dos processos de
producéo

4.1 Controle de qualidade nos processos

4.2 Sistemas e instrumentos de controle

4.2.1Fluxograma de producdo convencionais e
informatizados.

4.3 Nocdes de gestdo empresarial

4.4 Programas de qualidade aplicados na
administracdo de empresas agroindustriais.

4.5 Nocdes da logistica na agroindustria:

5. NocOes de Legislacao
agroindustrial

5.1 Politica de crédito: agroindustria: artesanal e
convencional

6. Mercado agroindustrial

6.1 Precos, oportunidades, tendéncias, analise de
mercado;
6.2 Consumidor convencional e diferenciado.

7. Comercializacdo dos
produtos agroindustriais

7.1 Qualidade e apresentacéo dos produtos
(embalagens e rotulagem).[

8. Marketing

8.1 conceitos

8.2 planejamento estratégico orientado para o
mercado

8.3 inteligéncia competitiva

8.4 posicionamento da oferta ao mercado

8.5 plano de marketing

BIBLIOGRAFIA
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BARBIERI, J. C. Gestdo Ambiental Empresarial. Conceitos, Modelos e
Instrumentos. Sao Paulo: Saraiva. 2004.

CASTIGLIONE,Ligia. Comunicacédo e Marketing Empresarial. 12 ed. Ed.Erica
2014

MARCONDES, Danilo. Textos Basicos de Filosofia: dos pré-socraticos a
Wittgenstein. Riode Janeiro, Jorge Zahar 2007. 183p.

REBELO, Francisco Wellington Dourado. Planejamento e controle da
producéo. 12 ed., Ed. LT 2014.

SHIRAISHI, Guilherme. Administracdo de Marketing: Ed PEARSON, 2012.

TEIXEIRA, Tarcisio Miguel, FRANZIN, Narciso Américo. Ferramentas de
gestdo para o agronegocio. 12 ed, Ed. LT, 2013.

6- HIGIENE AGROINDUSTRIAL E SEGURANCA DO TRABALHO
Carga horéria: 112 horas

Ementa: Andlise das normas e da Legislacdo aplicada a Agroindustria;
Conhecimento dos padrbes higiénicos sanitarios para alimentos de origem
animal e vegetal. Detalhamento sobre o processo de inspecdo em
abatedouros, frigorificos e laticinios. Descricdo dos o6rgdos fiscalizadores.
Processo de tratamento para qualidade da agua. Estudo dos procedimentos
gerais e dos principios basicos de Higienizacdo. Aplicacdo de agentes
quimicos para Higienizacdo. Andlise da eficiéncia microbiologica de
sanitizantes. Definicdo de sanitizantes fisicos e quimicos. Detalhamento do
processo de controle de infestagcbes. Conhecimento das doengas causadas
pelos alimentos - Infecgdes, intoxicagbes e toxinfeccdes. Levantamento dos
fatores que contribuem para o aparecimento das toxinfeccOes alimentares.
Andlise dos dados voltados a prevencao e riscos de epidemiologia. No¢bes de
higiene pessoal de colaboradores. Compreensdo das boas praticas de

manufatura. Sistema APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
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Controle).Conhecimento das Normas e Regulamentacdo do uso dos

Equipamentos de Protecao e Prevencédo de Acidentes Pessoais e Coletivos.

CONTEUDOS
ESTRUTURANTES

CONTEUDOS BASICOS

1 Nog¢des de seguranca no
trabalho

1.1 Definicdo de seguranca do trabalho

1.2 Normas (NR)

1.3 Equipamentos de seguranca

1.4 Riscos ambientais

1.4.1 Fisicos

1.4.2 Quimicos

1.4.3 Ergonémicos

1.4.4 Mecénicos

1.4.5 Biolégicos

1.5 Riscos do processo produtivo na agroindustria

1.5.1 Mapas de riscos

1.5.2 Primeiros socorros

1.5.3Programas de prevencédo de riscos ambientais:
NR-5eNR-6

1.5.4 Plano de Conservagéo Auditiva

1.5.5 Plano de Conservacédo Respiratério

2 Legislacao aplicada a
agroinduastria

2.1Normas técnicas para agroindustrias
beneficiadoras de alimentos de origem animal e
vegetal

2.2 Métodos de tratamento de &agua para a
agroindustria:

2.2.1 Agua e higiene na agroindustria

2.2.2 Fontes de abastecimento

2.2.3 Critérios de portabilidade

2.2.4 Redes de distribuicao industriais

2.2.5 Andlises fisico-quimicas e bacteriol6gicas das
aguas.

2.3 Fundamentos de higiene na agroindustria

2.3.1 Aspectos higiénicos na construgéo de fabrica
e equipamentos

2.3.2 Aspectos legais e econdmicos da sanitizagédo

2.4 Produtos quimicos e sanitizantes e operacdes
de limpeza

2.4.1Manipulacdo de embalagens e produtos
sanitizantes

2.4.2 Detergentes e sabdes

2.4.3 Biocidas

2.4.4 Cloro e compostos clorados
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2.4.5 Utilizacao de vapor e dgua quente na limpeza
de fabricas

2.4.6 AcbBes complementares de higiene

2.5 Microbiologias da higiene industrial

2.5.1 Fungos na agroindudstria

2.5.2 Infec¢des e intoxicacdes alimentares

2.5.3 Aspectos higiénicos na construcdo de fabrica
e equipamentos

2.5.4 Controle de infestactes

BIBLIOGRAFIA
ANDRADE, N.J. Higiene na Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2008.
CARELLE, Ana Claudia. Tecnologia dos Alimentos. 1 ed. Erica,2015

CONTRERAS, C.A., BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A.B., MIYAGUSKU.
Higiene e sanitizacdo nas industrias de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2002.

Higiene e Sanitizac&o na Industria de Carnes e
Derivados. Séao Paulo: Varela, 2002.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2011.

HOEPPNER, M. G. Normas Regulamentadoras Relativas a Seguranca e
Medicina do Trabalho. 3. ed. Icone, 2003.

MANNRICH, N. CLT - Legislacao Trabalhista e Processual Constitui¢cao
Federal. 9. ed. RevTrib, 2008.

NELSON; Thiago, Emanoelle, Mario. Higiene e manipulagéo de Alimentos.
Ed. LT, 2012

ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. V.1, Sdo Paulo:Ed. Artmed, 2005.
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RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo, Ed. Atheneu,
2005.

VARIOS, CLT. Academia Saraiva 2008, 6. ed. Ed.Saraiva Iv, 2008.
VARIOS, CLT. Previdéncia e Constituicdo Federal. 3. ed. Ed.Saraiva, 2008.

VARIOS, CLT. Consolidac&o das Leis do Trabalho Constituicdo Federal.
35. ed. Ed. Saraiva, 2008.

7. INFORMATICA APLICADA
Carga horéria: 32 horas

Ementa: Introdug&o aos conhecimentos sobre sistema de software e hardware,
softwares de sistema operacional, softwares aplicativos e ferramentas web.
Fundamentacdo e compreensdo da capacidade de exploracdo de ferramentas
de softwares e aplicativos como: processadores de texto, planilhas de calculo,

e uso da internet em aplicacao a agroindustria.

CONTEUDOS CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTES
1. Introducéo ainformaética; 1.1 Conceitos e fundamentos de informética
bésica
2. Fundamentos de hardware e | 2.1 Conceitos de software: sistema operacional
software 2.2 Conceitos de software: aplicativos
2.3 Conceitos de hardware
3. Recursos do Windows 3.1 Gerenciamento e configuragfes de painel de
controle
3.2 Gerenciamentos de arquivos
4. Softwares aplicativos; 4.1 Utilizacdo do Word
4.2 Excel para aplicacdo de formulas e graficos
aplicados para agroindustria;
4.3 Power Point
5. Navegadores web. 5.1 Uso do Firefox
5.2 Uso da Internet Explorer

BIBLIOGRAFIA
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CORNACHIONE JR, E. Informética aplicada as areas de contabilidade,
administracdo e economia. 32 Ed.,Sao Paulo: Ed. Atlas, 2007.

FERREIRA, Maria Cecilia. Informéatica Aplicada. 3 ed Ed. Erica; 2017.
LOPES, M. A. Introducéo a agroinforméatica. Maceio: EDUFAL, 2005.

MANZANO, André Luiz N. G; Guia Prético de Informatica. 1a ed. Erica, 2010
Estudo Dirigido de Microsoft Office Excel 2010. led. Erica, 2010

Estudo Dirigido De Microsoft Office Word.2010 1 ed. Erica, 2010

Microsoft Office PowerPoint 2010. 1a ed. Erica, 2010

8. PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS
Carga horéria: 64 horas

Ementa: Demonstrar a importancia da agroindustria no agronegocio brasileiro.
Caracteristicas e perspectivas da agroindustria brasileira. Definicdo dos
diferentes tipos de agroindustrias. Analise da importancia da obtencdo de
matérias-primas dentro do processamento agroindustrial. Estudo das
tecnologias de processamento agroindustrial de produtos de origem animal e
vegetal. Caracterizagcdo da gestdo de agroindustrias e do controle de
qualidade. NocOes basicas sobre os impactos ambientais das agroindustrias.

Andlise das medidas de controle dos impactos ao ambiente.

CONTEUDOS CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTES
1.1Conceitos: alimento, nutriente, aditivo,
1. Processos ingrediente, coadjuvante de tecnologia.
Agroindustriais 1.2 Situacao da agroindustria no agronegdécio
brasileiro

2.1Definicao de agroindustria.
2.2Tipos de agroindustria :
2.2.1 N&o alimentares

2.2.2 Alimentares

2. Agroindustria
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3.1 Importancia da obtencdo de matérias-primas
como parte fundamental no processamento

3. Matéria-prima agroindustrial.

3.2 Qualidade
4.1 Tecnologias de processamento agroindustrial :
4. Processamento 4.1.1 produtos de origem animal
agroindustrial 4.1.2 produtos de origem vegetal.

4.2 Métodos de conservacao

5.1 Classificagcéo
5.2 Funcéo

5.3 Exemplos
5.4 Legislacéo

5. Aditivos

6.1 Conceitos

6.2 Importancias do controle de qualidade nas
agroindustrias

6.3 Programas de controle de qualidade

6. Controle de Qualidade

7. Impactos ambientais 7.1 Procedimentos de controle adotados.
das agroindustrias

BIBLIOGRAFIA

AMARAL, Atanasio Alves do, Camargo Filho Claudio Barberini. Controle e
normas sanitarias. 1° Ed. Editora LT. 2012

NETO, Nelson de Castro, et al. Higiene e manipulagcéo de alimentos. 1° ed.
Ed Livro Técnico. 2012.

TEIXEIRA, Maria Eliane, et.al. Producao Agroindustrial: nogoes de
processos, tecnologias de fabrica. 1° Ed. Ed Erica. 2015

TSUZUKI, Natélia, et.al. Producéo Agroindustrial: no¢cdes de processos,
tecnologias de fabricacdo de alimentos de origem animal e vegetal e
gestdo industrial. 1° ed. Ed Erica. 2015.

9. MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
Carga horéria: 64 horas

Ementa: Noc¢des dos conceitos basicos da microbiologia. Diferenciagdo entre
0s microrganismos. Descricdo das caracteristicas basicas dos micro-

organismos. Estudo dos fatores intrinsecos e extrinsecos e 0 crescimento
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microbiano. Detalhamento das técnicas para controle de micro-organismos.
Definicdo de nutricdo. Analise dos métodos de reproducdo e metabolismo dos
micro-organismos ha area de alimentos. Manuseio e cuidados para execucao
de atividades microbiologicas. Detalhamento das técnicas de deteccdo de

micro-organismos em alimentos. Introducdo as normas de seguranca.

CONTEUDOS CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTES

1.1 Importéncia do estudo da microbiologia na
agroindustria

1.2 Grupos de micro-organismos de interesse
agroindustrial (bactérias, leveduras e

bolores).

1.3 Nutricdo microbiana

1.4 Meios de cultura

1. Elementos de microbiologia

2.1 Crescimento microbiano

2.2 Fatores intrinsecos

2.3 Fatores extrinsecos

2.4 Cinética do crescimento de micro-

2. Desenvolvimento microbiano organismos

2.5 Controle de micro-organismos pela acdo de
agentes fisicos

2.6 Controle de micro-organismos pela acdo de
agentes quimicos

3.1 AlteragBes biologicas: micro-organismos,
insetos e roedores

3.2 AlteragBes quimicas: enzimaticas e ndo
enzimaticas

3.3 Alteracdes fisicas

3. Alteracdes em alimentos in
natura e processados

4.1 Micro-organismos:

4.1.1 indicadores

4.1.2 deteriorantes

4.1.3 patogénicos

4.Grupos de micro-organismos | 4.1.3.1 Enfermidades alimentares (infec¢oes,
intoxicagdes, viroses, micotoxinas).

4.1.3.2 Bactérias patogénicas encontradas nos
alimentos

4.1.4 interesse industrial

5.1 Principais técnicas para detec¢éo
5.Técnicas em microbiologia 5.2 Principais técnicas enumeracéao
5.3 Principais técnicas identificacdo de micro-
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| organismos.

BIBLIOGRAFIA

BORZANI,W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. DE A.; AQUARONE, E.
Biotecnologia Industrial: v 1. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2002.

JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. 62 ed, Porto Alegre: Artmed,
2005

RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. R. Microbiologia Pratica: roteiro e
manual. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA, E.; JUNQUEIRA, V.C.A.et-al. Manual de métodos de analise
microbiol6gica de alimentos e agua. Sao Paulo: Varela. 2010.

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

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

10. TECNOLOGIAS DE CARNES E DERIVADOS
Carga horéria: 192 horas

Ementa: Descricdo de estabelecimentos de carnes e derivados. Estudo das
tecnologias de abate das espécies animais: suinos, bovinos, pescados e aves.
Transformacdo do musculo em carne. Elaboracdo de parametros de qualidade
da carne fresca. Analise do processo de maturacéo da carne. Compreensao da
microbiologia da carne. Processamento tecnoldgico de carnes in natura. Estudo
dos fenbmenos bioquimicos post-mortem. Rendimento corte e preparo de
carcacas. Demonstracdo de cortes comerciais de animais de abate.
Detalhamento dos métodos de conservacédo: tratamento térmico. - refrigeracao
e congelamento - conservacdo da carne pelo frio artificial - métodos de
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resfriaimento e congelamento. Descricdo de instalacdes frigorificas.
Compreensédo da importancia da higiene dos estabelecimentos industriais para
0 processamento de carne. Aprofundamento dos conhecimentos sobre
produtos carneos salgados, curados e defumados, embutidos crus, cozidos,
fermentados e emulsionados. Analise do processamento tecnoldgico de
subprodutos. Analise da carne mecanicamente separada. Identificacdo dos
aditivos e conservantes. Fundamentacdo sobre a importancia tecnolégica.

Estudo dos aspectos de legislacéo.

CONTEUDOS CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTES

1.1Localizag&o e construcdo de
estabelecimentos carneos
1.2 Instalacdes e equipamentos para abate de

animais
1. Definicdo de estabelecimentos | 1.3 Currais e anexos:
de carnes e derivados 1.3.1 banheiro de aspersao
1.3.2 rampa de acesso
1.3.3 seringa

1.3.4 departamento de necropsia
1.3.5 departamento de inspegéo final

2.1 Fatores "ante mortem", fatores associados a
insensibilizacdo e aos tratamentos "post
mortem";

2.2 Atordoamentos de bovinos, suinos e aves

2.3 Tecnologias do abate de bovinos

2.3.1 Tecnologia e inspecao do abate
humanitario de bovinos (Ante-morte e pés-
morte)

2.3.2 Esfolas em "cama elevada”, esfola aérea,

2. Métodos e tipos de abate propulsdo manual, propulsdo automatizada

2.4 Tecnologias do abate de suinos

2.4.1 Métodos de insensibiliza¢do, sangria,
escaldamento e fluxograma de abate

2.5 Tecnologias do abate de aves

2.5.1 Métodos de insensibilizacdo e sangria,
escaldamento, técnicas de evisceracao,
resfriamento de carcagas e visceras,
gotejamento e embalagem

2.6 Cuidados especiais
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2.6.1 Zona suja, intermediaria e limpa

2.7 Insensibilizacdo e resfriamento das carcagas

2.8 Fluxogramas operacionais de abate de aves,
suinos e bovinos

3.Estruturas do musculo

3.1 Estrutura da fibra muscular;

3.2 Quimica dos tecidos musculares;

3.3 Proteinas e agua (CRA);

3.4 Funcdo muscular e as alteragfes "post
mortem"

3.5 Fendmenos Bioquimicos post-mortem

3.6 Metabolismo do musculo: conversdo do
musculo em carne

3.6.1 Fatores que alteram a converséo de
musculo em carne

3.6.2 Alteragfes quimicas e contracdo muscular;

3.7 Caracteristicas de qualidade do musculo
como alimento

4 . Qualidade da matéria-prima

4.1 ModificagBes observadas durante a
Maturacéo

4.2 Rigor e amaciamento "post mortem";

4.3 Modificagbes sofridas pelas proteinas mio
fibrilares durante a maturacgéo;

4.4 Influéncias das modificacdes do rigor

4.5 Reflexos sobre a qualidade da carne

4.6 Propriedades da carne fresca

4.7 Tipificacdes, classificagéo de carcagas e
cortes carneos.

4.8 Processamentos tecnoldgicos das carnes

4.9 Métodos de conservacgéo

4.9.1Tratamento térmico: -refrigeracao e
congelamento

4.10 Tipos de congelamento

4.11Métodos de resfriamento e
congelamento

4.12 Conservagéo da carne pelo frio artificial
frios industriais;

4.11 Normas de higiene e fatores que interferem
na qualidade e seguranca da carne
congelada e refrigerada

4.12 Condicao inicial do produto. Teor de
gordura
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4.13 Tamanho dos cortes

5.1 Aproveitamentos de visceras e subprodutos
5.2 Principio de processamento de
embutidos

5.3 Considerages gerais de subprodutos

5.4 Matéria-prima, fluxogramas de fabricacdo de

5. Subprodutos farinhas de carne, 0ssos, sangue, etc

5.5 Produgbes de Racéo

5.6 Principio de processamento de embutidos

5.7 Considerag6es gerais de subprodutos

5.8 Matéria-prima, fluxogramas de fabricacdo de
farinhas de carne, 0ssos, sangue, etc.

5.9 Producgdes de ragéo

BIBLIOGRAFIA

AMARAL, Atanasio Alves do, Camargo Claudio Barberine. Controle e Normas
Sanitérias. 1 ed. LT, 2011

ANDRADE, E.C.B. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutricao.
Séo Paulo: Varela, 2004.

CARELLE, Ana Claudia. Tecnologia dos Alimentos. 1 ed.Erica, 2015

LOPES, Thiago Henrique, Castro nelson , Fogaca Emanuelle N. Sheidt Marcos
e Mario Henrique. Higiene e manipulagcdo dos alimentos. 1 ed. . LT, 2012

MONTEBELLO, Nancy de Pilla; Araujo, Wilma Maria Coelho. Carne e CIA.
Metha LTDA. 2 ed. 2009

MOSSEL, D.A.A.,, MORENO, B., STRUIJK, C.B. Microbiologia de los
alimentos. 2. ed, 2003.
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ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos. Alimentos de origem animal
vol. 2 — Loja Grupo A, 2004

ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. V.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

PARDI Miguel Cione etl. Ciéncia , higiene e tecnologia da carne vol 12 ed.
UFG, 2008

RAIGORODSKY, Breno. Embutidos — da Sobrevivéncia a Gastronomia.
SENAC. Sao Paulo, 2011

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed, Sao Paulo: Atheneu,
2005.

SILVA, J.A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela,
2000.

11 - TECNOLOGIAS DE GRAOS
Carga horéria: 128 horas

Ementa: Estudo da composicdo basica de cereais. Descricdo da estrutura
anatdmico-morfolégica de grdos. Processamento industrial e producdo de
produtos derivados. Analise das caracteristicas dos graos no pré-
processamento e na conservacdo. Detalhamento dos métodos de
beneficiamento de grdos. Compreensdo das diferentes tecnologias do
processamento de gréos oleaginosos, proteicos e amilaceos. Desenvolvimento
de sistemas de armazenamento. Analise da psicrométrica aplicada a secagem
e conservacao de grdos. Manutencdo e controle de qualidade de graos
armazenados. Elaboracdo das operacdes de pré-armazenamento e
armazenamento. Organizacdo de "Layout" de unidades de armazenamento e
de beneficiamento de grdos. Descricdo das instalagcdes e dos equipamentos
para pré-armazenamento e armazenamento de grdos. Dimensionamento de

unidades armazenadoras e equipamentos
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CONTEUDOS

ESTRUTURANTES CONTEUDOS BASICOS

1.1 Estrutura dos gréos: aspectos anatbmicos e
morfolégicos

1.2 Transformacéo e propriedades funcionais dos
graos

1.3 Natureza e estrutura dos seus principais
constituintes: amido, componentes da parede
celular, proteinas e lipideos

1.4 Processamento de graos oleaginosos, protéicos

1 Aspectos evolutivos dos e amilaceos

graos 1.5 Composicédo basica de cereais:

1.5.1 Carboidratos

1.5.2 Proteinas e lipideos

1.5.2.1 Estrutura

1.5.2.2 Propriedades funcionais

1.5.2.3 Reatividade

1.5.2.4 Extrac&o

1.5.2.5 Dosagem

1.5.2.6 Transformacg6es bioquimicas

enzimaticas e quimicas
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2. Unidades Armazenadoras

2.1 Sistemas de armazenamento

2.1.1 Convencional, paiéis, galpdes, convencionais,
a granel, silos, armazéns (graneleiros e
granelizados), herméticas e emergenciais.

2.1 Niveis de armazenamento

2.1.1 Armazenamento em unidades de producao

2.1.2 Armazenamento em unidades intermediarias

2.1.3 Armazenamento em unidades terminais

2.2 Caracteristicas ou propriedades dos graos e
suas correlagdes com o processo conservativo

2.2.1 Porosidade, condutibilidade térmica,
hidroscopiscidade, angulo de talude, respiragédo

2.3 Operagdes e manejo técnico-operacional

2.4 Pré-armazenamento

2.5.1Recepcao, pré-limpeza, secagem, limpeza e
classificagédo

2.5 Armazenamento, manuten¢éo de qualidade

2.6 Termometria, expurgo, transilagem, aeracéo e
controle da qualidade

3. Tecnologia de moagem de
graos

3.1 Fragmentacdo de gréos e separacao de fracoes:
via seca, turbo separacao e via imida

3.2 Separagéo de constituintes

3.2.1 Extragéo de lipideos

3.2.2 Extragéo sdlido-solido

3.2.3 Extragéo solido-liquido

3.3 Fracionamento de constituinte

3.3.1 Solubilizacéo diferencial

3.3.2 Recuperacao diferencial

3.3.3 separacéo fina

3.4 Tecnologia de processamento enzimatico

3.5 Transformacao enzimatica do amido

3.5.1 Despolimerizagdo do amido

3.5.2 isomerizagao da glicose

3.5.3 sintese de oligossacarideos

3.5.4 hidrogenacéo e aplicacdes

3.5.5Transformacao enzimatica de proteinas:
hidrélise e aplicacdes

3.6 Tecnologia dos tratamentos hidrotérmicos
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4.1 Transformacgdes microbiolégicas na panificacao
4.2 Tecnologia de processamento:
4.2.1 Arroz: obtencéo e classes
4.2.2 Aveia: produtos integrais
4.2.3 Cevada na fermentacéo
4.2.4 Feijao: selecdo
4. Tecnologia de 4.2.5 Milho

processamento 4.2.6 Trigo
4.2.6.1Farinhas e derivados
4.2.6.2 Massas
4.2.6.3 Biscoitos
4.2.7 Soja
4.2.7.1 Derivados da soja
4.3 Panificacéo e confeitaria

BIBLIOGRAFIA

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 32
ed., Sdo Paulo: Ed. Varela, 2001.

CARELLE, Ana Claudia. Tecnologia dos Alimentos. 12 ed. Ed. Erica, 2015.

CONTRERAS, C.A., BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A.B., MIYAGUSKU.
Higiene e sanitizacdo nas industrias de alimentos. Sdo Paulo: Ed. Varela,
2002.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da Seguranca Alimentos. 22 ed. Ed.
Artmed, 2013

MONTEIRO, Adenilson Abranches; Pires, Ana Clarissa dos Santos; Araujo,
Emiliane Andrade; Tecnologia de Producdo de Derivados do Leite- série
didatica. UFV, 2011

MOSSEL, D.A.A., MORENO, B., STRUIJK, C.B. Microbiologia de los
alimentos. 22 ed. Acribia Editorial. 2003.

ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. V.1, Sdo Paulo: Ed. Artmed, 2005
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RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. Ed. Sdo Paulo: Ed.
Atheneu, 2005.

SILVA, J.A., Tépicos da Tecnologia de Alimentos. 12 ed. S&o Paulo: Ed.
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12 - TECNOLOGIAS DE LATICINIOS
Carga horéria: 192 horas

Ementa: Definicdo de leite. Estudo da anatomia e fisiologia da glandula
mamaria. Descricdo da composicdo e propriedades fisico-quimicas do leite.
Explicitacdo da microbiologia do leite. Detalhamento da importancia tecnologica
e do valor nutritivo. Compreenséo do manejo adequado na ordenha e obtencéo
higiénica. Classificacdo higiénica. Nogdes sobre os métodos de coleta.
Aplicacao de testes de plataforma. Pesquisa de conservantes e reconstituintes.
Caracteristicas dos equipamentos e métodos de resfriamento e tratamento
térmico. Descricdo dos efeitos do tratamento térmico sobre os constituintes do
leite. Caracterizacdo de leite evaporado e concentrado, leite em pé e leite
condensado. Processo de beneficiamento de leites de consumo. Analise do
efeito da armazenagem sobre os leites de consumo. Pesquisa sobre derivados
do leite. Consideracfes gerais sobre a industria de laticinios. Compreenséo do
processamento de produtos lacteos fermentados. Estudo do processamento
tecnologico de queijos e tecnologia de concentracdo de derivados lacteos.
Demonstracdo do processamento de derivados graxos. Compreensdo dos
fundamentos tecnoldgicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados

em produtos derivados de leite.

CONTEUDOS CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTES

1.1 Producéo de leite no Brasil e no mundo
1.2 Aspectos econdmicos e sociais

1.3 Composicdo quimica do leite

1.3.1 Gordura,

1.3.2 lactose

1.3.3 sais minerais

1.3.4 proteinas e biocatalizadores

1. Considerag0Oes gerais
sobre o leite
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1.4 Sintese do leite na glandula mamaria

1.5 Aspectos morfoldgicos da glandula mamaria

1.6 Fatores hormonais que regulam a secrecao
lactea e 0 mecanismo de elaboracao do leite

1.7 Producao higiénica do leite

1.8 Tipos e higiene na ordenha

1.9 Propriedades fisicas do leite:

1.9.1 Densidade

1.9.2 calor especifico

1.9.3 ponto de congelamento e pH

1.10 Propriedades organolépticas do leite:

1.10.1 Caracteristicas normais

1.10.2 variagdes em consequéncia da composi¢céo
do leite

1.10.3 leites patolégicos

1.11 Conservacgéao do leite de granja: Filtragéo e
refrigeragéo

1.12 Alteracdes e defeitos do leite:

1.12.1 Altera¢des em consequéncia da introdugéo
de matérias estranhas

1.12.2 falsificacéo e alteracdes

1.13 Plataforma de recepcéo do leite:

1.13.1 Equipamentos utilizados

1.13.2 Analises efetuadas,

1.13.3 Depuracéo fisica

1.13.3 Filtracéo e centrifugacao do leite

1.14 Conservacéo do leite:

1.14.1 pelo frio

1.14.2 pelo calor (pasteurizagédo e esterilizagéo)

1.15.3 pela desidratacéo (leite concentrado e em
pod)

1.15 Técnicas de conservacao

1.16 Substancias conservadoras e métodos
fisicos

1.17 Leites modificados: maternizados, vitaminados
e fermentados

2. Consideracdes gerais sobre a
indastria de laticinios

2.1 Higienizagdo
2.2 Limpeza
2.3 Desinfeccéo de equipamentos

3. Derivados do leite

3.1 Principais tipos de queijos
3.2 Tecnologia de :

3.2.1 queijos

3.2.2 iogurte e bebidas lacteas
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3.2.3 sorvetes
3.2.4 creme
3.2.5 doce de leite (pastoso, cremoso e pedaco)

4.1Tecnologia da manteiga

4.1.2 Obtencéo do creme

4.1.3 centrifugacéo e decantacdo espontanea
4.1.4 Melhoramento do creme

4.1.5 Filtracao

4.1.6 Neutralizacéo

4.1.7 Pasteurizagao

4.1.8 maturacao ou fermentagéo

4.1.9 batedura do creme

4.1.10 embalagem da manteiga

4.1.11 conservacgao

4.1.12 defeitos e alteracBes da manteiga

4, Tecnologia da manteiga
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ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. V.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

ORONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem
animal. Ed. Artmed 2005.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sao Paulo: Ed.
Atheneu, 2005.

SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Livraria
Varela, 2000.

13 - TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO VEGETAL
Carga horéria: 160 horas

Ementa: Estudo dos processos produtivos de derivados de frutas e hortalicas.
Introducdo aos conhecimentos sobre recepcdo e controle da matéria prima
para producdo de bebidas. Caracterizacdo do pré-processamento.
Detalhamento dos processos de conservacdo de sucos, concentrados,
conservas, doces, desidratados. Desenvolvimento de embalagens,
equipamentos e instala¢des industriais. Estudo do processamento de bebidas
ndo alcodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas. NocGes dos
equipamentos, do sistema de eestocagem e de transporte. Calculo dos

rendimentos e custos industriais

CONTEUDO . .
ESTRUTURANTE CONTEUDOS BASICOS
1.1 Controle:
1.1.1 da matéria prima
1.1.2 da atividade enzimética
1.Métodos e técnicas de 1.1.3 atividade microbiana
Conservacéao de frutas e | 1.1.4 das reagdes quimicas e fisicas
hortalicas 1.2 Nocdes de qualidade

1.3 Microbiologia e contaminagéo

1.4 Secagem natural e artificial de frutas e hortalicas
(desidratacéo)

1.5 ré-processamento e processamento
agroindustrial de matérias - primas de origem
vegetal
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1.6 Manipulacéo e boas praticas de fabricacéo

2.1  Projetos agroindustriais:

2.1.1 Armazenamento de frutas e hortali¢cas in
natura

2. Determinacao da atividade | 2.2  Equipamentos na Agroindudstria vegetal

2.2.1 Instalacdes industriais

2.2.2 Estocagem

2.3  Controle de qualidade de produtos

3.1 Processamento de alimentos de origem vegetal
3.2 Conservas de vegetais:

3.2.1 Elaboragéo de geléia

3.2.2 Elaboragéo de frutas cristalizadas

3.2.3 Elaboracéo de frutas desidratadas

3.2.4 Doces em caldas — compotas

3.2.5 Sucos de frutas;

3.3 Legislagéo de bebidas;

3.4 Céalculo dos rendimentos e custos industriais

3.Tecnologias de
transformacgéo
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alimentos. 2. ed, 2003..

ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. V.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005.
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b. Plano de Estagio NAO OBRIGATORIO com Ato de Aprovacéo do NRE

1. Identificacdo da Instituicdo de Ensino
e Nome do estabelecimento:

e Entidade mantenedora:

e Endereco (rua, n°., bairro):

e Municipio:

e NRE:

2. ldentificacéo do curso
e Habilitagéo:

e Eixo Tecnoldgico:
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e Carga horaria total:
e Do curso: horas
e Do estagio: horas

3. Coordenacéao de Estagio
e Nome do professor (es):

e Ano letivo:

4. Justificativa
e Concepcdes (educacéo profissional, curso, curriculo, estagio)
¢ Insercdo do aluno no mundo do trabalho
e Importancia do estagio como um dos elementos constituintes de sua
formacao
e O gue distingue o estagio das demais disciplinas e outros elementos

que justifiquem a realizacdo do estagio

5. Objetivos do Estagio

6. Local (ais) de realizacdo do Estagio

7. Distribuicdo da Carga Horaria (por semestre, periodo...)

8. Atividades do Estagio

9. Atribuigbes do Estabelecimento de Ensino

10. Atribuicbes do Coordenador

11. Atribuicdes do Orgaol/instituicdo que concede o Estagio

12. Atribuicbes do Estagiario
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13. Forma de acompanhamento do Estagio
14. Avaliacdo do Estagio
15. Anexos (se houver)

* O Plano de Estagio dos estabelecimentos de ensino que ofertam Cursos
Técnicos deve ser analisado pelo Nucleo Regional de Educacdo que
emitirh parecer proprio (Oficio Circular n° 047/2004 — DEP/SEED e
Instrugéo n°® 028/2010 — SUED/SEED).

Este curso ndo prevé estagio supervisionado obrigatorio.

c. Descricdo das praticas profissionais previstas
(Descrever as préaticas que a escola desenvolvera ao longo do curso

para efetivacdo tais como: palestras, visitas, seminarios, analises de

projetos, projetos interdisciplinares entre outros).
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d. Matriz Curricular

Matriz Curricular

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Forma: SUBSEQUENTE Implantacéo: Implantagdo
gradativa a partir de;
Carga Horéria: 1200 Horas
Turno: MANHA /TARDE/NOITE
Organizacéo: Semestral
N. COD. SEMESTRES
DISCIPLINAS HORAS
SAE 1°0 20 30
1 3069 BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS 32 32 64
CONTROLE DE QUALIDADE NO PROCESSO
2 4343 AGROINDUSTRIAL 48 48
3 2334 EMPRENDEDORISMO 32 32
4 3514 FUNDAMENTOS DO TRABALHO 32 32
GESTAO E PLANEJAMENTO DA PRODUCAO
3 4319 AGROINDUSTRIAL 32 48 80
HIGIENE AGROINDUSTRIAL E SEGURANCA
6 4320 | 5o TRABALHO 32 | 32 | 48 112
7 4420 INFORMATICA APLICADA 32 32
8 4072 PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS 32 32 64
9 3072 MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 32 32 64
10 4342 TECNOLOGIAS DE CARNES E DERIVADOS 64 64 64 192
11 4338 TECNOLOGIAS DE GRAOS 32 48 48 128
12 4340 TECNOLOGIAS DE LACTICINIOS 64 64 64 192
TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO
13 4339 |\ EGETAL 48 | 64 | 48 160
TOTAL 400 (400 (400 | 1200
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Matriz Curricular

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Forma: SUBSEQUENTE

Implantagao: : Implantagao
gradativa a partir de: 2018

Turno: NOITE Carga Horaria: 1200 Horas
Organizag¢ao: Semestral
N. COD. | DISCIPLINAS SEMESTRES HORAS
SAE 12 20 30
T T T |P
3069 | BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS 2 2 64
4343 | CONTROLE DE QUALIDADE NO 3 48
PROCESSO AGROINDUSTRIAL
3 2334 | EMPRENDEDORISMO 2 32
3514 FUNDAMENTOS DO TRABALHO 2 32
5 4319 | GESTAO E PLANEJAMENTO DA 2 3 80
PRODUGCAO AGROINDUSTRIAL
6 4320 | HIGIENE AGROINDUSTRIAL E 2 2 3 112
SEGURANCA DO TRABALHO
7 4420 | INFORMATICA APLICADA 2 32
4072 | PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS 2 64
9 3072 MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 2 64
10 4342 | TECNOLOGIAS DE CARNES E 2 2 |2 192
DERIVADOS
11 4338 | TECNOLOGIAS DE GRAOS 128
12 4340 | TECNOLOGIAS DE LACTICINIOS 192
13 4339 | TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO 160
VEGETAL
TOTAL 25 25 25 1200

e. Orientagcf6es Metodologicas

1 INTRODUCAO

Tomando como referéncia as “Diretrizes Curriculares da Educacéao

Profissional para a Rede Publica do Parana”, é importante apresentar os

encaminhamentos metodolégicos como parte integrante do Plano de Curso
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Técnico em AGROINDUSTRIA, para organizacio das praticas pedagogicas a
serem desenvolvidas ao longo do curso.

Considerando que as acdes pedagodgicas dos professores de acordo
com as Diretrizes supracitadas objetivam atender as necessidades dos
estudantes, tendo em vista o perfil profissional, 0 compromisso com a formacao
profissional e cidadania, a apropriacdo dos conhecimentos, a reflexao critica e
a autonomia, faz-se necessario assumir a concepcédo da Educacéo Profissional

e seus principios:
O trabalho como principio educativo

O trabalho enquanto categoria ontoldgica explica que o homem é
diferente dos outros animais, pois é por meio da acao consciente do trabalho,
gue o homem é capaz de criar a sua prépria existéncia. Portanto, € na relacdo
Homem-Homem e Homem-Natureza, que se situa a compreensao da escola
politécnica na Educacao Profissional.

A organizagdo curricular integrada da Educagdo Profissional,
considerando a categoria do TRABALHO, agrega como elementos integradores
a CIENCIA, a CULTURA e a TECNOLOGIA, pois a:

- CIENCIA é producdo de conhecimentos sistematizados social e
historicamente pelo homem.

- CULTURA, o processo dinamico de criacdo e representacdes
sociais manifestas pelo homem por meio de simbolos.

- TECNOLOGIA, a construgcdo social que decorre das relacdes
sociais, ou seja, das organizacdes politicas e econdmicas da sociedade. A
tecnologia € “mediagédo entre ciéncia (apreensdo e desvelamento do real) e
producgéao (intervencéo) no real”. (RAMOS, 2004; 2005 apud BRASIL, 2007, p.
44).

Essas dimensfes articuladas devem promover o equilibrio entre atuar

praticamente e trabalhar intelectualmente.
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Assim, o tratamento metodologico deve privilegiar a relacdo entre teoria
e a pratica e entre a parte e a totalidade, fazendo com que haja integracdo

entre os conteudos nas dimensdes disciplinar e interdisciplinar.
O principio da integracéo

A integracdo € o principio norteador da praxis pedagodgica na Educacéo
Profissional e articula as dimensdes disciplinar e interdisciplinar

Disciplinar significa os campos do conhecimento que podemos
reconhecé-los como sendo o0s conteudos que estruturam o curriculo —
conteudos estruturantes.

As disciplinas, por sua vez, sao 0S pressupostos para a
interdisciplinaridade, na medida em que as relacdes que se estabelecem por
meio dos conceitos da relacdo teoria e pratica extrapolam os muros da escola
e, permitem ao estudante a compreensdo da realidade e dos fenbmenos

inerentes a ela para além das aparéncias:

A interdisciplinaridade, como método, é a reconstituicao
da totalidade pela relacéo entre os conceitos originados a
partir de distintos recortes da realidade; isto €, dos
diversos campos da ciéncia representados em disciplinas.
(RAMOS, 2007)
Assim, os encaminhamentos metodologicos exigem uma organizacao
dos contelddos que permita aos estudantes se apropriarem dos conceitos
fundamentais das disciplinas no contexto da interdisciplinaridade e da

integracao.

2 ENCAMINHAMENTOS METODOLOGICOS
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Os encaminhamentos metodoldgicos devem considerar os principios e
concepcao da integracdo, na perspectiva de garantir uma formacao politécnica
aos estudantes da Educacéo Profissional.

A politecnia nesse contexto significa dominar os principios da ciéncia e
as suas diferentes técnicas, no contexto do processo produtivo — TRABALHO,
e ndo no seu sentido restrito do conjunto de muitas técnicas.

Nesse sentido, a intervencdo do professor por meio do ato de ensinar
deve ser intencional na medida em que ele se compromete com uma educacao
de qualidade e uma formacéo profissional para o mundo do trabalho. Assim, é
importante ressaltar também o papel da escola e, para tanto, o reafirmamos

com Libaneo:

[...] a escola tem, pois o compromisso de reduzir a
distancia entre a ciéncia cada vez mais complexa e a
cultura de base produzida no cotidiano, e a provida pela
escolariza¢do. Junto a isso tem também o compromisso
de ajudar os alunos a tornarem-se sujeitos presentes,
capazes de construir elementos categoriais de
compreensdo e apropriagdo critica da realidade
(LIBANEO, 1998, p. 9)
Os conteudos aqui mencionados ndo sdo quaisquer conteudos, trata-se
dos “conhecimentos construidos historicamente e que se constituem, para o
trabalhador, em pressupostos a partir dos quais se podem construir novos
conhecimentos no processo investigativo e compreensao do real.” (RAMOS,
2005, p.107).
Portanto, como encaminhamentos metodologicos indicam-se as

proposicdes apontadas por Marise Ramos:
a) Problematizagdo dos Fenémenos

Trata-se de usar a metodologia da problematizacdo, no sentido de

desafiar os estudantes a refletirem sobre a realidade que o0s cerca na
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perspectiva de buscar solugdes criativas e originais para os problemas que se

apresentam a respeito dessa realidade:

Problematizar fenbmenos — fatos e situacdes significativas e
relevantes para compreendermos o mundo em que vivemos, bem
como processos tecnoldgicos da area profissional para a qual se
pretende formar [...] como ac&o prética.

Isso significa:
e Elaborar questdes sobre os fenébmenos, fatos e situagdes.
e Responder as questbes elaboradas a luz das teorias e conceitos
ja formulados sobre o(s) objeto(s) estudados — contetudos de

ensino.
b) Explicitacdo de Teorias e Conceitos
A partir de uma situacdo problema indicada para reflexdo, analise e

solucéo, deixar claro para os estudantes quais conceitos e quais teorias déo

suporte para a apreensao da realidade a ser estudada:

Explicitar teorias e conceitos fundamentais para a compreensao
do(s) objetivo(s) estudados nas diversas perspectivas em que foi
problematizada.

Nesse sentido, é importante:

e Localiza-los nos respectivos campos da ciéncia (areas do conhecimento,
disciplinas cientificas e/ou profissionais).
e Identificar suas relacbes com outros conceitos do mesmo campo

(disciplinaridade) e de campos distintos do saber (interdisciplinaridade).



Secretaria de Estado da Educacgéo
Superintendéncia da Educagéo
Departamento de Educacéo e Trabalho

PARANA

PLANO DE CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA -
SUBSEQUENTE

c) Classificacdo dos Conceitos—Conhecimentos

Os “conhecimentos desenvolvidos na perspectiva da sua utilizagao pelas
pessoas sao de formacao geral e fundamentam quaisquer conhecimentos

especificos desenvolvidos com o objetivo de formar profissionais”.

Situar os conceitos como conhecimentos de formacdo geral e
especifica, tendo como referéncia a base cientifica dos conceitos e
sua apropriacao tecnolégica, social e cultural.

Nessa dimenséo, estardo os conhecimentos que, uma vez apropriados,
permitem as pessoas formularem, agirem, decidirem frente a situacdes proprias
de um processo produtivo. Esses conhecimentos correspondem a
desdobramentos e aprofundamentos conceituais restritos em suas finalidades e
aplicacdoes, bem como as técnicas procedimentais necessarias a acdo em

situacdes proprias a essas finalidades.
d) Organizacdo dos Componentes Curriculares e as Praticas Pedagdgicas
As opcdes pedagdgicas implicam em redefinir os processos de ensino,

pensando no sujeito que aprende (estudante) de modo a considerar a realidade
objetiva (totalidade histérica).

Organizar os componentes curriculares e as praticas pedagogicas,
visando a corresponder, nas escolhas, nas relacbes e nhas
realizagbes, ao pressuposto da totalidade do real como sintese das
multiplas determinacdes.

Sao acgdes pedagdgicas no contexto dos processos de ensino

e Proposicoes de desafios e problemas.
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e Projetos que envolvam os estudantes, no sentido de apresentar
acOes resolutivas — projetos de intervencao.

e Pesquisas e estudos de situagcbes na perspectiva de atuacao
direta na realidade.

Os pressupostos que dao suporte ao curriculo ancorado nos
encaminhamentos metodolégicos apresentados, de fato, se diferenciam de um
curriculo que tem como referéncia a reproducédo de atividades na perspectiva
do curriculo tradicional que cinde com o principio da integracdo. (RAMOS,
2005, p.122)
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Médio: ciéncia, cultura e trabalho. Brasilia: MEC/SEMTEC, 2004.

IX — SISTEMA DE AVALIACAO E CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE
CONHECIMENTOS, COMPETENCIAS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

1 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
1.1 DA CONCEPCAO

Os pressupostos apontados pela legislagéo indicam uma concepcéo de
avaliacdo ancorada nos principios da educacédo politécnica e ominilateral, que

considera o sujeito da aprendizagem um ser histérico e social, capaz de intervir
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na realidade por meio dos conhecimentos apropriados no seu percurso
formativo.

Sendo assim, se a Educacdo Profissional se pauta no principio da
integracdo, ndo se pode e ndo se deve avaliar os estudantes de forma
compartimentalizada. Formag&o integral significa pensar o sujeito da
aprendizagem “por inteiro”, portanto avaliagdo contextualizada na perspectiva
da unidade entre o planejamento e a realizacao do planejado. Nesse sentido, a
avaliacdo da aprendizagem é parte integrante da pratica educativa social.

Além do principio da integracdo, a avaliagdo da aprendizagem nessa
concepcdo, ancora-se também nos principios do TRABALHO, numa
perspectiva criadora ao possibilitar o homem trabalhar com o novo, construir,
reconstruir, reinventar, combinar, assumir riscos, apés avaliar, e, da CULTURA,
pois adquire um significado cultural na mediagdo entre educacgdo e cultura,
quando se refere aos valores culturais e a maneira como sao aceitos pela
sociedade.

A sociedade néo se faz por leis. Faz-se com homens e com
ciéncia. A sociedade nova cria-se por intencionalidade e nao
pelo somatério de improvisos individuais. E nessa
intencionalidade acentua-se a questdo: A escola esta em crise
porque a sociedade estd em crise. Para entender a crise da
escola, temos que entender a crise da sociedade. E para se
entender a crise da sociedade tem-se que entender da
sociedade ndo apenas de rendimento do aluno em sala de
aula. Expandem-se, assim, as fronteiras de exigéncia para 0s
homens, para os professores; caso 0s mesmos queiram dar
objetivos sociais, transformadores a educacgdo, ao ensino, a
escola, a avaliacdo. (NAGEL, 1985, p. 30)

Nessa perspectiva, a avaliagdo revela o seu sentido pedagogico, ou
seja, revela os resultados das acoes presentes, as possibilidades das a¢bes do

futuro e as praticas que precisam ser transformadas.

1.2 DAS DIMENSOES

A partir da concepcdo de avaliacdo anteriormente apresentada,

decorrem as praticas pedagogicas, em uma perspectiva de transformacao,
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onde as ag¢Oes dos professores ndo podem ser inconscientes e irrefletidas, mas
transparentes e intencionais. Nesse sentido, apresentam-se as trés dimensdes

da avaliacdo que atendem esses pressupostos:

a) Diagndstica
Nessa concepcdo de avaliagdo, 0s aspectos qualitativos da

aprendizagem predominam sobre 0s aspectos quantitativos, ou seja, 0

7

importante € o diagnéstico voltado para as dificuldades que os estudantes
apresentam no percurso da sua aprendizagem. Nesse sentido, é importante
lembrar que o diagndstico deve desconsiderar 0s objetivos propostos,

metodologias e procedimentos didaticos.

A avaliacdo deverd ser assumida como um instrumento de
compreenséao do estagio de aprendizagem em que se encontra
o aluno, tendo em vista a tomar decisdes suficientes e
satisfatérias para que possa avancar no seu processo de
aprendizagem. (LUCKESI, 1995, p. 81)

Nesse sentido, considerando a principal funcédo da escola que € ensinar
e, 0s estudantes aprenderem o que se ensina, a principal funcédo da avaliacao
€, nesse contexto, apontar/indicar para o professor as condi¢cbes de
apropriacdo dos conteidos em que os estudantes se encontram — diagndstico.
De acordo com a Deliberagéo n° 07/99 — CEE/PR:

Art. 1° - A avaliagdo deve ser entendida como um dos
aspectos do ensino pelo qual o professor estuda e interpreta os
dados da aprendizagem e de seu préprio trabalho, com as
finalidades de acompanhar e aperfeicoar o processo de
aprendizagem dos alunos, bem como diagnosticar seus
resultados e atribuir-lhes valor.

§ 1°. - A avaliacdo deve dar condi¢cdes para que seja possivel
ao professor tomar decisdes quanto ao aperfeicoamento das
situacdes de aprendizagem.

§ 2° - A avaliacdo deve proporcionar dados que permitam ao
estabelecimento de ensino promover a reformulacdo do
curriculo com adequacao dos contetidos e métodos de ensino.
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§ 3° - A avaliacdo deve possibilitar novas alternativas para o
planejamento do estabelecimento de ensino e do sistema de
ensino como um todo. (PARANA, 1999, p. 01)

Dessa forma, o professor, diante do diagnostico apresentado, tera
condi¢cBes de reorganizar os conteudos e as suas ac¢fes metodologicas, caso

0s estudantes ndo estejam aprendendo.

b) Formativa

A dimenséo formativa da avaliagdo se articula com as outras dimensdes.
Nesse sentido, ela €& formativa na medida em que, na perspectiva da
concepcao integradora de educacao, da formacao politécnica também integra
0s processos de formacado omnilateral, pois aponta para um aperfeicoamento
desses processos formativos seja para a vida, seja para o mundo do trabalho.
Essa é a esséncia da avaliacao formativa.

Os pressupostos colocados pela Resolucdo n® 06/2012 — CNE/CEB, ja
referenciada, indica uma concepcédo de educacdo ancorada no materialismo
histérico. Isso significa que a avaliacdo também agrega essa concepcao na
medida em que objetiva que a formacdo dos estudantes incorpore as
dimensbes éticas e de cidadania. Assim, “o professor da Educacéao
Profissional” deve ser capaz de permitir que seus alunos compreendam, de
forma reflexiva e critica, os mundos do trabalho, dos objetos e dos sistemas
tecnolégicos dentro dos quais estes evoluem”. (MACHADO, 2008, p. 18).

Nesse caso, a avaliacdo de carater formativo permite aos professores a
reflexdo sobre as suas acbes pedagdgicas e, nesse processo formativo,
replaneja-las e reorganiza-las na perspectiva da inclusdo, quando acolhe os
estudantes com as suas dificuldades e limitagbes e aponta os caminhos de

superagao, em um “ato amoroso”. (LUCKESI, 1999, p.168)

c) Somativa
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O significado e a proposta da avaliagcdo somativa € o de fazer um
balanco do percurso da formacéo dos estudantes, diferentemente do modelo
tradicional de carater classificatorio. O objetivo ndo € o de mensurar 0s
conhecimentos apropriados, mas avaliar os itinerarios formativos, na
perspectiva de intervengdes pedagogicas para a superagdo de dificuldades e
avangos Nno processo.

Apesar de a terminologia somativa dar a ideia de “soma das partes”, na
concepcao de avaliacdo aqui apresentada, significa que, no processo avaliativo
o professor deverd considerar as producfes dos estudantes realizadas
diariamente por meio de instrumentos e estratégias diversificadas e, o mais
importante, manter a integracdo com os conteudos trabalhados — critérios de
avaliacéo.

E importante ressaltar que a legislacdo vigente — Deliberagéo n° 07/99-

CEE/PR, traz no seu artigo 6°, paragrafos 1° e 2°, o seguinte:

Art. 6° - Para que a avaliagdo cumpra sua finalidade educativa,
devera ser continua, permanente e cumulativa.

§ 1° — A avaliacdo devera obedecer a ordenacgéo e a sequencia
do ensino aprendizagem, bem como a orientagéo do curriculo.
§ 2° — Na avaliagdo deverdo ser considerados os resultados
obtidos durante o periodo letivo, num processo continuo cujo
resultado final venha incorpora-los, expressando a totalidade
do aproveitamento escolar, tomando a sua melhor forma.

O envolvimento dos estudantes no processo de avaliacdo da sua
aprendizagem é fundamental. Nesse sentido, a auto avaliagdo € um processo
muito bem aceito no percurso da avaliagcdo diagndstica, formativa e somativa.
Nele, os estudantes refletem sobre suas aprendizagens e tém condi¢des de

nelas interferirem.

1.3 DOS CRITERIOS
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Critério no sentido restrito da palavra que dizer aquilo que serve de base
para a comparacao, julgamento ou apreciacdo. No entanto, no processo de
avaliacdo da aprendizagem significa os principios que servem de base para
avaliar a qualidade do ensino. Assim, os critérios estdo estritamente integrados
aos conteudos.

Para cada conteudo elencado, o professor deve ter a clareza do que
efetivamente deve ser trabalhado. Isso exige um planejamento cuja
organizacdo contemple todas as atividades, todas as etapas do trabalho
docente e dos estudantes, ou seja, em uma decisdo conjunta todos o0s
envolvidos com o ato de educar apontem, nesse processo, 0 que ensinar, para
que ensinar e como ensinar.

Portanto, estabelecer critérios articulados aos contetdos pertinentes as
disciplinas é essencial para a definicdo dos instrumentos avaliativos a serem
utilizados no processo ensino e aprendizagem. Logo, estdo critérios e
instrumentos intimamente ligados e deve expressar no Plano de Trabalho

Docente a concepcao de avaliacdo na perspectiva formativa e transformadora.

1.4 DOS INSTRUMENTOS

Os instrumentos avaliativos sdo as formas que os professores utilizam
no sentido de proporcionar a manifestacdo dos estudantes quanto a sua
aprendizagem. Segundo LUCKESI (1995, p.177, 178, 179), devem-se ter

alguns cuidados na operacionalizagao desses instrumentos, quais sejam:

1. ter ciéncia de que, por meio dos instrumentos de
avaliacdo da aprendizagem, estamos solicitando ao educando
gue manifeste a sua intimidade (seu modo de aprender, sua
aprendizagem, sua capacidade de raciocinar, de poetizar, de
criar estorias, seu modo de entender e de viver, etc.);

2. construir os instrumentos de coleta de dados para a
avaliacao (sejam eles quais forem), com atencéo aos seguintes
pontos:

o articular o instrumento com os conteddos planejados,
ensinados e aprendidos pelos educandos, no decorrer do
periodo escolar que se toma para avaliar;
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) cobrir uma amostra significativa de todos os conteudos
ensinados e aprendidos de fato “- conteddos essenciais;

. compatibilizar as habilidades (motoras, mentais,
imaginativas...) do instrumento de avaliacgdo com as
habilidades trabalhadas e desenvolvidas na pratica do ensino
aprendizagem;

o compatibilizar os niveis de dificuldade do que esta sendo
avaliado com os niveis de dificuldade do que foi ensinado e
aprendido;

) usar uma linguagem clara e compreensivel, para salientar
0 que se deseja pedir. Sem confundir a compreensdo do
educando no instrumento de avalia¢ao;

) construir instrumentos que auxiliem a aprendizagem dos
educandos, seja pela demonstracdo da essencialidade dos
conteudos, seja pelos exercicios inteligentes, ou pelos
aprofundamentos cognitivos propostos.

3. [...] estarmos atentos ao processo de correcdo e
devolugdo dos instrumentos de avaliagdo da aprendizagem
escolar aos educandos:

a) quanto a correcdo: nao fazer espalhafato com cores
berrantes;

b) quanto a devolugdo dos resultados: o professor deve,
pessoalmente, devolver os instrumentos de avaliacdo de
aprendizagem aos educandos, comentando-o0s, auxiliando-os a
se autocompreender em seu processo pessoal de estudo,
aprendizagem e desenvolvimento.

1.5 DO SISTEMA DE AVALIACAO

Em atendimento as Diretrizes para Educacédo Profissional, definidas pela
Resolugdo n° 06/2012 — CNE/CEB, conforme o artigo 34 a seguir:

A avaliagdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua
progressao para o alcance do perfil profissional de concluséo,
sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos
gualitativos sobre os quantitativos, bem como dos resultados
ao longo do processo sobre os de eventuais provas finais.
(MEC, 2012))

Diante do exposto, a avaliacdo sera entendida como um dos aspectos
de ensino pelo qual o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem
dos estudantes e das suas acOes pedagogicas, com as finalidades de
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acompanhar, diagnosticar e aperfeicoar o processo de ensino e aprendizagem
em diferentes situacdes metodologicas.
A avaliacdo sera expressa por notas, sendo a minima para aprovacao —

6,0 (seis virgula zero), conforme a legislagéo vigente.
Recuperacédo de Estudos

De acordo com a legislagédo vigente, o aluno cujo aproveitamento
escolar for insuficiente ser4 submetido a recuperacdo de estudos de forma

concomitante ao periodo letivo.

1.6 DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

a) Critérios

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores devera
constar no Projeto Politico-Pedagdgico e no Regimento Escolar e ocorrera nos

termos do art. 52 da Deliberacdo n° 05/13 — CEE/PR, que assim determina:

Art. 52. A instituicdo de ensino podera aproveitar estudos,
mediante avaliacdo de competéncias, conhecimentos e
experiéncias anteriores, desde que diretamente relacionados
com o perfil profissional de conclusdo do respectivo Curso
Técnico de Nivel Médio e tenham sido adquiridos: | — no Ensino
Médio; Il — em habilitacGes profissionais e etapas ou mdédulos
em nivel técnico regularmente concluidos nos ultimos cinco
anos em outros cursos de Educacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio; Ill — em cursos destinados a formacéo inicial e
continuada ou qualificagdo profissional de, no minimo, 160
horas de duracdo, mediante avaliacdo especifica; IV — em
outros cursos de Educacdo profissional e Tecnologica,
inclusive no trabalho, por outros meios informais ou até mesmo
em cursos superiores de graduacdo, mediante avaliacdo do
estudante; V — por reconhecimento, em processos formais de
certificac@o profissional, realizado em instituicdo devidamente
credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo sistema de
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ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificacdo
profissional; VI — em outros paises. Paragrafo Unico. A
Avaliacdo, para fins de aproveitamento de estudos sera
realizada conforme critérios estabelecidos no Projeto Politico-
Pedagdgico, no Plano de Curso e no Regimento Escolar.

b) Solicitacdo e Avaliacao

e O interessado devera solicitar o aproveitamento de estudos mediante
preenchimento de requerimento na Instituicdo de Ensino em que estiver
matriculado, considerando o perfil profissional do respectivo curso
técnico de nivel médio e a indicacdo dos cursos realizados, anexando
fotocdépia de comprovacdo de todos 0s cursos ou conhecimentos
adquiridos.

e A direcdo da Instituicdo de Ensino deverd designar uma comissdo de
professores, do curso técnico, para analise da documentacao
apresentada pelo aluno e, posterior, emissdo de parecer.

e Havendo deferimento, a comissdo indicara os contetdos (disciplinas)
gue deverao ser estudados pelo aluno a fim de realizar a avaliagdo, com
data, hora marcada e professores escalados para aplicacédo e correcao.

e Para efetivacdo da legalidade do aproveitamento de estudos sera
lavrada ata constando o resultado final da avaliacdo e os conteudos

aproveitados, na forma legal e pedagdgica.
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X — ARTICULACAO COM O SETOR PRODUTIVO

A articulacdo com o setor produtivo estabelecera uma relacao entre o
estabelecimento de ensino e instituicdes que tenham relacdo com o Curso
Técnico em Agroindlstria, nas formas de entrevistas, visitas, palestras,
reunibes com temas especificos com profissionais das Instituicdes
conveniadas.

Anexar os termos de convénio firmados com empresas e outras

instituicdes vinculadas ao curso.
Xl — PLANO DE AVALIACAO DO CURSO

O Curso sera avaliado com instrumentos especificos, construidos pelo
apoio pedagoégico do estabelecimento de ensino para serem respondidos
(amostragem de metade mais um) por alunos, professores, pais de alunos,
representante(s) da comunidade, conselho escolar, APMF.

Os resultados tabulados serdo divulgados, com alternativas para

solucéo.

Xl = INDICACAO DO COORDENADOR DE CURSO:
Devera ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia

comprovada.

XIII = RECURSOS MATERIAIS
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a. Biblioteca: (em espaco fisico adequado e relacionar os itens da
bibliografia especifica do curso, conter quantidade)

b. Laboratério: indicar o(s) laboratério(s) de Informatica e o(s)
especifico(s) do curso

c. Instalacdes Fisicas: indicar as outras instalacées da instituicao e
ensino, observando o0s espacos (iluminacdo, aeragéo,
acessibilidade) e os mobilidrios adequados a cada ambiente e ao
desenvolvimento do curso

d. Equipamentos: relacionar 0s equipamentos e materiais

essenciais ao curso

XIV - INDICACAO DE PROFISSIONAL RESPONSAVEL PELA
MANUTENCAO E ORGANIZACAO DO LABORATORIO (quando for o caso)

Deveréa ser graduado com habilitacdo especifica.

XV — INDICACAO DO COORDENADOR DE ESTAGIO - (quando for o caso)
Devera ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia

comprovada.

XVI - RELACAO DE DOCENTES
Deverdo ser graduados com habilitacdo e qualificacdo especifica
nas disciplinas para as quais forem indicados anexando documentagéao

comprobatéria.

XVIlI = CERTIFICADOS E DIPLOMAS

a. Certificagdo: Nao havera certificados no Curso Técnico em Agroindustria,

considerando que nao ha itinerarios alternativos para qualificagao.
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B. Diploma: Ao concluir o Curso Técnico em Agroindastria conforme
organizacao curricular aprovada, o aluno recebera o Diploma de Técnico

em Agroinddstria.

XVII — COPIA DO REGIMENTO ESCOLAR E/OU ADENDO COM O
RESPECTIVO ATO DE APROVACAO DO NRE

(A finalidade é constatar as normas do curso indicado no Plano)

XIX — ANUENCIA DO CONSELHO ESCOLAR DO ESTABELECIMENTO
MANTIDO PELO PODER PUBLICO

(Ata ou declaracé&o com assinaturas dos membros)

XX - PLANO DE FORMACAO CONTINUADA (DOCENTES)

(O estabelecimento devera descrever o plano de formacao continuada)



