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1. DADOS DE IDENTIFICAGAO DO CURSO

Denominagao do Curso

Curso Técnico em Agroindustria

Modalidade de Oferta

Presencial

Habilitacao

Técnico em Agroindustria

Forma de Desenvolvimento

Subsequente

Publico-alvo

Egresso do Ensino Médio

Regime Académico

Semestral

Turno de Funcionamento

Matutino e Noturno

Local de Oferta

IF Baiano Campus Alagoinhas

Duracédo Minima 18 meses
Prazo de integralizagdo do curso 36 meses
Numero total de vagas 80 vagas
Periodicidade de Oferta Anual
Numero de turmas 02
Regime de matricula Semestral
Carga horaria total 1.400 horas




2. APRESENTAGAO

Apresenta-se neste documento o Projeto Pedagdgico do Curso de
Educacao Profissional de Nivel Médio (EPTNM) em Agroindustria, na forma
subsequente ao ensino médio. Em conformidade ao eixo tecnoldgico de
Produgédo Alimenticia constante no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos
(2016), o curso Técnico em Agroindustria sera ofertado pelo Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Baiano, Campus Alagoinhas.

O Instituto Federal Baiano (IF Baiano) integra a Rede Federal de
Educacéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, instituida a partir da Lei 11.892
de 29 de dezembro de 2008. Os Institutos Federais possuem, dentre as suas
finalidades, a de oferecer cursos técnicos, tecnoldgicos e superiores,
sintonizados com as demandas locais, que contribuam para o desenvolvimento
regional e para melhorias socio- politicas da sociedade brasileira. Baseando-se
na formagéao integral e cidada da Educacgao Profissional e Tecnoldgica, disposta
na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional (LDBEN) n°. 9.394/1996, o
IF Baiano oferta cursos de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio
(EPTNM), regido pelo Decreto n°® 5.154/2004.

Os cursos planejados no marco da EPTNM desenvolvem um tipo
especifico de praxis pedagodgica que articula a teoria, a pratica profissional, o
compromisso e a transformacao social. Portanto, segundo o Projeto de
Desenvolvimento Institucional (PDI) para o quinquénio 2014-2019 do IF Baiano
(2014a, p. 53)

além da formacao para o trabalho, a [EPTNM] é compreendida
como um direito do cidadao, pautada em processos formativos
para a pratica social, que articula as atividades intelectuais e
manuais de maneira critica e dialdgica, possibilitando a formagao
geral e profissional através da oferta de programas flexiveis e
relacionados as demandas contemporaneas.

Em consonéncia com o exposto, o curso de EPTNM de Agroindustria
objetiva fortalecer o compromisso politico e social especificado no PDI IF

Baiano, pois visa

contribuir com a expansao da educagao basica e qualificacado
profissional no interior da Bahia e construir um projeto de
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desenvolvimento histérico de um povo, oferecendo formacéao
integral, publica e gratuita, sobretudo para discentes em
desvantagem social (IF BAIANO, 2014a, p. 58).

Outrossim, o curso EPTNM de Agroindustria dialoga estreitamente com
o Projeto Politico Pedagodgico Institucional (PPPI) do IF Baiano, pois os
processos de ensino e de aprendizagem que orientam este curso baseiam-se
no principio transdisciplinar que entretece os saberes da inovagéo tecnoldgica

com os mais diversos saberes culturais, politicos, econdmicos e sociais,

compondo eixos essenciais na formacao de seus curriculos e de seus
componentes curriculares, em que a interdisciplinaridade e a inovagéo
tecnolégica podem contribuir para uma aprendizagem correlacionada
com outros saberes que ndo so6 os saberes disciplinares (IF BAIANO,
2014b, p.9).

A concepcgao didatico-pedagdgica norteadora do curso de Agroindustria,
bem como de todos os outros cursos ofertados pelo Campus de Alagoinhas é
a articulagado das vivéncias da vida profissional com as particularidades da
realidade local, de modo que os processos de ensino e de aprendizagem no
ambito académico encontrem interlocugdo com as atividades da vida cotidiana
e sejam significativos para o (a) discente, fomentando sua autonomia e
fortalecendo sua atuagao cidada.

Corroborando com essa concepgao didatico-pedagdgica, a organizagao
curricular do curso Técnico em Agroindustria contempla tematicas transversais,
como Direitos Humanos, Educacdo Alimentar e Nutricional e Legislagéo
Trabalhista entre outras, que serdo abordadas segundo demandas dos
discentes, de modo critico e dialégico com os demais conteudos académicos.
Serao desenvolvidas ainda atividades de extenséo e pesquisa que viabilizem
debates e discussdes que promovam a valorizagao das diversidades culturais
e étnico-raciais.

O presente Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) é um norteador das
acdes que serao desenvolvidas na formagao técnica em Agroindustria, pois
nele estdo contidas as diretrizes didatico-pedagogicas e todas as outras
informacdes adicionais fundamentais para o funcionamento e aprimoramento
do curso, a luz da Organizacédo Didatica dos Cursos da Educacao Profissional
Técnica de Nivel Médio do IF Baiano.
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O curso EPTNM proposto tera forma subsequente, que conforme prevé
o Decreto n°. 5.154, de 23 de julho de 2004, bem como o Parecer CNE/CEB n°.
39/2004, destina-se aos discentes que concluiram o ensino médio. A carga
horaria total do curso proposto é de 1.400 horas, sendo 200 horas de estagio
curricular supervisionado. A duragao minima do curso é de 18 meses, o regime
de oferta de vagas é anual, a matricula semestral e serdo ofertadas duas
turmas, uma com aulas no turno matutino e a outra no turno noturno.

O curso visa capacitar profissionais para o mundo do trabalho no
desenvolvimento de diversas atividades, a saber: operacionalizar o
processamento e conservagao das matérias-primas de origem animal e vegetal,
na panificagdo e na confeitaria; auxiliar e atuar na elaboragao, aplicagao e
avaliagao de programas preventivos de higienizac&o e sanitizagao da produgao
agroindustrial; atuar em sistemas para diminui¢ado do impacto ambiental dos
processos de produgao agroindustrial; acompanhar o programa de manutengao
de equipamentos na agroindustria; implementar e gerenciar sistemas de
controle de qualidade e, identificar e aplicar técnicas mercadoldgicas para
distribuicao e comercializagao de produtos.

Tais competéncias estdo de acordo com demandas sociais da regiao,
pois Alagoinhas € um municipio que conta com um significativo aporte
financeiro proveniente da agricultura e da industrializacdo de alimentos e
bebidas, uma dindmica que exige qualificagdo profissional que seja capaz de
desenvolver e gerar tecnologias para os processamentos agroindustriais e para

0 exercicio da cidadania.

3. CARACTERIZAGAO DO CAMPUS

O funcionamento do Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia
Baiano Campus Alagoinhas foi autorizado pela Portaria n® 378, de 09 de Maio
de 2016, integrando o Territorio de Identidade do Litoral Norte e Agreste Baiano
e localizado a 107 km da capital do estado. O acesso a regiado, a partir de
Salvador até a sede municipal, por transporte rodoviario, se da principalmente
através das rodovias BR-324 e BR-110. O acesso a Feira de Santana, segunda

maior cidade da Bahia, pode ser feito através das rodovias BR-101, uma das
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mais importantes rodovias do pais e uma das principais ligagbes entre as
regides Nordeste e Sudeste no sentido norte- sul, e BR-324, num percurso de
82 km.

Em virtude da articulacdo rodoviaria que lhe é peculiar, 0 municipio
possui forte relagcdo com os dois grandes centros estaduais, Salvador e Feira
de Santana. E também um antigo entroncamento ferroviario (Ferrovia Centro
Atlantica — FCA, sob atual controle da CVRD), o que o realga como polo de
confluéncia de rotas de transporte. Além disso, € uma das grandes entradas
para a regidao metropolitana de Salvador e faz parte do principal eixo norte-sul
de circulacédo do Estado.

Nesse contexto territorial, o IF Baiano Campus Alagoinhas esta situado
proximo a rodoviaria da cidade, a sede da Justica Federal e ao lado das novas
instalagdes da unidade do Servigo Social do Comércio (SESC). Funcionando
desde o dia quinze de junho de 2016, com o curso de Formacéao Inicial e
Continuada de Preparador de Doces e Conservas, o campus pretende oferecer
0 curso Técnico em Agroindustria de forma a ampliar e aprofundar ainda mais
a oferta de cursos no Eixo de Produgao Alimenticia, conforme o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos do Ministério da Educacao (BRASIL, 2016).

Segundo dados do Cadastro Central de Empresas de 2014 produzido
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), as principais
atividades econémicas do municipio de Alagoinhas sao do setor de servigos,
seguidas pelas atividades relacionadas ao setor industrial e ao setor
agropecuario. No setor da agroindustria, destacam-se, especificamente no
segmento industrial, trés grandes empresas de bebidas, situadas em
Alagoinhas, a Brasil Kirin Industria de Cervejas e Refrigerantes do Nordeste
S.A, antiga Primo Schincariol, a recém instalada cervejaria Itaipava, do grupo
Petropolis e a empresa peruana de bebidas Sao Miguel. Destaca-se também
empresas de outro segmento como a COPENER, uma empresa de
reflorestamento, além da empresa espanhola Companhia Industrial Brasil
Espanha (BRESPEL) de curtimento e acabamento de couro.

E importante lembrar que o Territério Litoral Norte e Agreste Baiano
possui uma participacao expressiva na producao Estadual de Petréleo e Gas.
Além disso, a regido se destaca na producdo de citricultura, avicultura e
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cocoicultura, atraindo investimentos industriais em dois segmentos de
negocios: agricola e agroindustrial. Nesse sentido, a proposta do curso
Técnico em Agroindustria possibilita a expansdo de oportunidades de
qualificacdo profissional e o fortalecimento cidaddao no Territério de
Identidade Litoral Norte e Agreste Baiano.

Com relagédo a estrutura fisica, o Campus Alagoinhas conta com um
prédio administrativo que inclui o auditério, o espago de conveniéncia dos
discentes, biblioteca, salas de professores, sala de coordenagao de cursos,
pesquisa e extensdo, a coordenagao pedagogica, os consultorios meédico,
odontolégico e psicolégico. Nesses espacos, funcionam servigos
indispensaveis de apoio académico, pedagodgico e social aos discentes dos
cursos de Formagao Inicial e Continua (FIC) e EPTNMs.

A biblioteca possui diversos recursos didaticos necessarios, além de
acervo, como computadores com acesso a internet, disponiveis para a
comunidade académica do campus. O sistema de consulta e empréstimo do
acervo é informatizado, o que possibilita facil acesso ao acervo pelos discentes
e docentes. O acervo conta com diversos titulos de livros e periddicos
especificos das areas de conhecimentos dos cursos, bem como de areas afins
e transversais. A biblioteca conta também com servigo de orientacédo na
normatizacédo de trabalhos académicos, orientagdo bibliografica e visitas
orientadas. O mobiliario € adequado para o atendimento dos discentes.

Além disso, o Campus conta com um prédio pedagoégico com 14 salas
de aulas com capacidade para 40 discentes em cada, algumas delas dotadas
de datashow; reprografia; sala de jogos e instalagdes para o funcionamento de
laboratorios de: Analise Sensorial e Processamento de Leite, Biologia e
Estudos Ambientais, Biotecnologia e Bebidas, Fisica e Matematica, Informatica,
Linguagens, Panificacdo e Massas, Processamento de Alimentos, Quimica e
Microbiologia. Ainda em relagéo as instalagbes, o campus, dispée de um prédio
para Refeitorio com dois anexos: o Grémio Estudantil e a lanchonete. Toda a
infraestrutura possui Estacao de Tratamento de Esgotos (ETE). Os usuarios do
campus contam com servi¢co de segurancga e estacionamento para veiculos.

Dessa forma, a estrutura material e organizacional do campus atende
plenamente as demandas académicas dos discentes do curso Técnico em
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Agroindustria e dos Cursos de Formacéo Inicial e Continuada ofertados, pois
além de oferecer infraestrutura satisfatéria, o Campus Alagoinhas conta com
dispositivos tecnoldgicos, literarios, espagos de convivéncia dos discentes e
com estruturas de servicos multiprofissionais voltados para o constante
atendimento e acompanhamento de discentes dos cursos, a exemplo da sala
de recursos multifuncionais (SRM) destinada ao atendimento dos discentes
publico da Educacgdo Especial (PEE)' e/ou com Necessidades Especificas
(NE)2.

Para o alinhamento e promocgao de agdes e politicas de diversidade e
inclusao, o Campus Alagoinhas dispde do Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE), que objetiva implementar a¢des para a
inclusdo das Pessoas PEE e/ou com NE, discutindo sobre aspectos técnicos,
didatico-pedagogicos, adaptagcdes, quebra de barreiras e possibilidades de
acessibilidade programatica, arquitetbnica, atitudinal, comunicacional,
metodologica e instumental, bem como sobre as especificidades e
peculiaridades de cada necessidade especifica, levando ndo s6 a uma reflexao
sobre o papel dos docentes e da instituicdo em sua pratica pedagdgica, mas
principalmente, levando a pratica da inclusao.

As ac¢des do NAPNE no Campus Alagoinhas sdo alicercadas pela
atuacao de tradutores e intérpretes de Lingua Brasileira de Sinais (Libras),
docente de Libras, docente de Atendimento Educacional Especializado (AEE),
psicélogo, assistente social e pedagoga, considerando as particularidades dos
discentes PEE e/ou com NE, conforme Regimento do Napne e Regulamento
do AEE.

' A Politica de Educacgéo Especial na perspectiva da Educacgéo Inclusiva (BRASIL, 2008) incitou
alteracbes na Lei LDBEN n° 9.394 (BRASIL,1996) por meio da Lei n° 12.796 (BRASIL, 2013),
definindo que os discentes PEE seriam os discentes com deficiéncias, transtornos globais de
desenvolvimento e altas habilidades/superdotagdo. O termo transtorno global do
desenvolvimento foi substituido por transtorno do espectro autista confome Manual Diagnéstico
e Estatitico de Transtornos Mentais (DSM-V).
2 De acordo com a Politica de Diversidade e Inclusdo do IF Baiano (2012), com Regimento do
Napne (IF BAIANO, 2019d) e no Regulamento do AEE (IF BAIANO, 2019e) os discentes com
NE s&o os que apresentam transtornos funcionais especificos (dislexia, disortografia, disgrafia,
discalculia, transtorno de atengdo, transtorno de hiperatividade, transtorno de atencdo e
hiperatividade, transtornos de aprendizagem, dentre outros) e discentes com mobilidade
reduzida.

14



Outro nucleo de promocgao de acgdes e politicas de diversidade e inclusao
do campus é o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI), de
natureza propositiva, consultiva e deliberativa, voltado para o fomento a
estudos das questbes étnico-raciais e desenvolvimento de acbes de
valorizagao das identidades afro e indigenas. Além desse, tem o Nucleo de Estudos
de Género e Sexualidade, Geni, que € um nucleo propositivo e consultivo que
estimula e promove ag¢des de Ensino, Pesquisa e Extensdo orientadas a
tematica da educagéo para a diversidade de género e sexualidade. O Geni é
composto pelo Nucleo de Estudos sobre Diversidade Sexual (NEDS) e pelo
Nucleo de Estudos de Inclusao da Mulher (NEIMU).

4. JUSTIFICATIVA DO CURSO

Segundo o senso demografico do IGBE de 2010, o municipio de
Alagoinhas ocupa uma area de 718.088 km? e possui 141.949 habitantes. O
municipio € o maior produtor baiano de liméo e o terceiro produtor baiano de
abacate e laranja, produzindo também batata doce, amendoim e hortaligas,
segundo informagdes da Secretaria Municipal de Agricultura de Alagoinhas.

Conforme a realidade da regido, vocacionada a produg¢ao agricola e a
pecuaria, a capacitacao profissional para industrializacdo da producao rural
potencializa a economia familiar e de pequenas empresas que possam ter valor
agregado a sua produgao, a medida que o aprimoramento técnico incorpora as
modernas normas sanitarias e de qualificagdo do produto industrializado,
suprindo a caréncia de profissionais habilitados para operar aplicar técnicas
especificas para produgdo, manuseio, beneficiamento, industrializacdo e
comercializacdo de géneros alimenticios de origem animal e vegetal.

Diante do exposto, justifica-se a oferta do curso da EPTNM em
Agroindustria pelo |IF Baiano Campus Alagoinhas, que sera uma referéncia
nas regides as quais abrange, pois a disponibilizacao de formacgao técnica
possibilitara ao (a) discente aprimorar, aplicar e trabalhar com tecnologias de
manuseio e industrializacdo de géneros alimenticios de origem agropecuaria.
Tal oferta complementara o conjunto de cursos oferecidos pelo IF Baiano no

Territério de ldentidade Litoral Norte e Agreste Baiano.
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A constante evolugao das técnicas e tecnologias da Agroindustria exige
a capacitagdo e aprimoramento de um expressivo contingente de
trabalhadores. Nesse contexto, o Técnico em Agroindustria tem sido um
profissional bastante requisitado para suprir postos de trabalho em padarias,
frigorificos, industrias de laticinios, bem como fomentando a qualificagdo da
agroindustria familiar de pequeno e médio porte. Esse profissional pode
trabalhar também com atividades de monitoria e organizagdo da matéria-prima
animal e vegetal da agroindustria; aplicar programas profilaticos, higiénicos e
sanitarios nos setores da industrializacdo e conservacao dos alimentos de
origem animal e vegetal; identificar técnicas mercadolégicas para distribuicao e
comercializacdo da produgdo, entre outras competéncias cabiveis ao
profissional Técnico em Agroindustria.

De acordo com o PDI (IF BAIANO, 2014a) e com o PPPI (IF BAIANO,
2014b), o Campus Alagoinhas deve firmar politicas de educacgao na perspectiva
inclusiva fomentadoras de agdes que visem assegurar 0 acesso a escola, a
permanéncia e a aprendizagem exitosa de todos os discentes nos niveis,
etapas e modalidades ofertadas pela Instituicdo, sem restricdes. Assume-se,
assim, o compromisso com uma educagao na perspectiva inclusiva pautada na
concepcao do direito de todos, em especial ateng¢ao aos que, devido a questdes
de pertencimento sociocultural, de condi¢des fisicas, cognitivas, sensoriais,
motoras, econdbmicas e sociais, dentre outras, estdo mais vulneraveis a
processos de exclusdo ou de segregacao.

Na defesa de uma educacao alinhada ao acolhimento de todos os que
buscam o campus, propde-se uma educagao pautada na perspectiva inclusiva
buscando o desenvolvimento de ag¢des conjuntas nos panoramas politico,
cultural, social e pedagogico materializadas como garantia do direito de todos
os discentes terem acesso ao conhecimento sistematizado pela humanidade,
aprendendo e participando, sem nenhum tipo de discriminagcdo ou exclusao.

Além disso, o0 campus preocupa-se com a politica de acompanhamento
do (a) egresso (a), que tem como objetivo estreitar o relacionamento entre o IF
Baiano e os seus ex-discentes, através das organizacbes formadas pelos
egressos dos cursos técnicos, desencadeando agbes de aproximagéao, contato
permanente, com formas de comunicacio possiveis e viaveis, como a criagao
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de um banco de dados. As diretrizes adotadas, em consonancia comPPPI, pelo
Campus Alagoinhas para o desenvolvimento de a¢gdes de acompanhamento do
(a) egresso (a) seréao:

l. manter contato com os egressos da Instituigdo, transformando o
campus em um canal aberto e um centro aglutinador das ideias e
experiéncias destes profissionais;

IIl. atualizar o banco de dados pessoais e profissionais dos egressos;

ll. incentivar a participagado dos egressos em atividades do campus;

IV. identificar a adequacgao do curso ao exercicio profissional.

Essas diretrizes expressam o compromisso do Instituto com o (a) seu
(sua) egresso(a), numa relagdo mutua, mantendo-os informados sobre sua
area de formacdo, informagdes técnico-cientificas, eventos (jornadas,
seminarios, congressos, cursos de atualizagao etc.), atividades de formagao
inicial e continuada, pos-graduagao, contatos entre a Instituicdo e egressos,
possibilitando o feedback do desempenho académico institucional mediante a
insercao profissional de egressos na area de formagao ou correlatas.

Além do acompanhamento dos egressos, outras atividades que visam
associar as atividades de ensino as realidades vivenciadas pelos discentes
serao desenvolvidas ao longo de todo o curso. Nesse sentido, as atividades de
extensao, que englobam processos educativos, artisticos, culturais, esportivos,
cientificos e tecnoldgicos, desenvolvidos junto a pessoas, grupos e
comunidades, articulados ao ensino e a pesquisa e que implicam em
transferéncia mutua de conhecimentos entre o IF Baiano e as comunidades
interna e externa, terdo grande importancia e destaque no percurso formativo
do (a) discente. Anualmente serao divulgados editais internos que possibilitarao
aos discentes participarem como bolsistas ou voluntarios em projetos de
extensdo, coordenados pelos servidores do Campus Alagoinhas.

Sao considerados programas e/ou projetos de extensdo aqueles
submetidos a 6rgaos externos ou programas internos de fomento, bem como
também os projetos sem financiamento. As bolsas de extensdo concedidas
serdo oriundas de recursos do IF Baiano, conforme disponibilidade
orcamentaria do Instituto.

17



Os critérios e normas de politicas de extensao estio previstas no PDIl do
IF Baiano e tém por finalidade normatizar e organizar o funcionamento das
atividades de extensdo desenvolvidas para todos os cursos oferecidos pelo
campus, na modalidade presencial e a distancia, compreendendo os
servidores, grupos de pesquisa, programas e/ou projetos de extensao e a
relacdo entre os cursos e outros setores da sociedade, vinculando e
subordinando suas atividades a legislag&o oficial vigente.

O Campus Alagoinhas adotara as mesmas diretrizes de extenséo do IF
Baiano, quais sejam:

a) socializacdo e democratizacdo do conhecimento produzido e
existente no IF Baiano;

b) didlogo com a comunidade, para possibilitar a troca de
saberes académicos e populares;

¢) apoio ao desenvolvimento socioambiental, por meio de
agdes educacionais, artisticas, culturais e esportivas;

d) acesso a praticas que possam agugar a comunidade do
Instituto, para agir a favor das causas sociais;

e) promocgao, desenvolvimento e transferéncia de tecnologias
sociais voltadas a conservacdo do meio ambiente; articulacédo de
politicas publicas que oportunizem o acesso a educacao
profissional, estabelecendo mecanismos de inclusédo (IF BAIANO,
2014a, p.74).

As agbes de pesquisa do IF Baiano em articulagdo com o ensino e a
extensdo, devem integrar um processo educativo de formacao do individuo
como investigador e empreendedor, visando, além da producéao e difusdo de
conhecimentos nos diversos campos do saber, da arte e da cultura, a inovagao
e a solugao de problemas de cunho social, cientifico e tecnoldgico, favorecendo
o desenvolvimento social, econdmico e cultural. Nessa perspectiva, as
atividades de pesquisa e inovagao deverao ser desenvolvidas de forma
indissociavel com o ensino e a extensao, contribuindo para o desenvolvimento
socioambiental, através da constru¢cdo de conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos.

Com relagao as diretrizes para a pesquisa, 0 Campus Alagoinhas seguira
as concepgodes da politica de pesquisa dispostas no artigo 6° da Lei n® 11.892,
de 29 de dezembro de 2008:

Il — desenvolver a educagao profissional e tecnolégica como
processo educativo e investigativo de geragcdo e adaptacao de
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solugcbes técnicas e tecnologicas as demandas sociais e
peculiaridades regionais;
V — constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de
ciéncias, em geral, e de ciéncias aplicadas, em particular,
estimulando o desenvolvimento de espirito critico, voltado a
investigacao empirica;
VIII —realizar e estimular a pesquisa aplicada, a produgao cultural,
o0 empreendedorismo, 0 cooperativismo e o desenvolvimento
cientifico e tecnolégico;
IX — promover a produgao, o desenvolvimento e a transferéncia
de tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservagao do
meio ambiente.
Sendo assim, a oferta do curso Técnico em Agroindustria no IF Baiano
Campus Alagoinhas sera um meio de suprir as necessidades dos arranjos
produtivos locais e regionais, contribuindo com o desenvolvimento local através

da capacitacao profissional e formacao cidada dos discentes da regiao.

5. OBJETIVOS

5.1. OBJETIVO GERAL

Formar profissionais técnicos em Agroindustria que possam conhecer e
aplicar tecnologias voltadas ao processamento e a conservagao das matérias-
primas de origem animal e vegetal, na panificacdo e na confeitaria; bem como
tecnologias voltadas para a gestdo de residuos na produgédo agroindustrial,
para a analise laboratorial de alimentos e para técnicas mercadologicas de
produtos e insumos para a agroindustria e inovagao tecnoldgica, de modo ético

e comprometido com a realidade socioeconémica e ambiental da regido.

5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Capacitar o técnico em Agroindustria para realizar a manutencdo de
higiene, limpeza e sanificagao;
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e Habilitar o profissional para prestar consultorias técnicas, participar de
pesquisas e extensdo em relacdo as demandas e tendéncias de novos

produtos;

e Formar o profissional que valorize e se incorpore nas atividades de
inovagao cientifica e tecnoldgica de interesse das agroindustrias com vistas
ao aumento de produtividade e competitividade frente ao mundo globalizado;

e Orientar profissionais quanto ao uso de tecnologias viaveis, econémicas e

ambientalmente adequadas as necessidades de producéo local e regional;

e Formar técnicos capazes de contribuir significativamente para ampliagéo
dos niveis de qualidade, produtividade e competitividade do setor de
alimentos e bebidas, com conhecimento técnico das normas e legislagdes
aplicaveis ao setor;

e Desenvolver as habilidades e competéncias dos profissionais para o
planejamento e gestdo de negdcios na perspectiva do empreendedorismo e
do cooperativismo;

e Contribuir para o desenvolvimento de competéncias humanas, baseadas
em principios e valores como ética, justica social, qualidade de vida,
responsabilidade social e ambiental,;

¢ Refletir sobre o papel da cultura, da diversidade cultural e o reconhecimento
das diferencas e individualidades.

6. PERFIL DO EGRESSO

A formacéao no curso Técnico em Agroindustria subsequente ao ensino
médio possibilita ao (a) profissional e ao (a) discentes a continuidade de seus
estudos e 0 ingresso e progressdo no mundo do trabalho.

Segundo o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2016), o (a)
egresso (a) do curso em Agroindustria deve ser capaz de conhecer e executar
o funcionamento das etapas do processamento de matérias primas de origem
animal e vegetal, na panificagao, confeitaria e na gestao de residuos; gerenciar

20



e executar as atividades de aquisicao e comercializagdo de matérias primas,
insumos e produtos finais; e, assessorar estudos de implantagdo e
desenvolvimento de projetos agroindustriais, além de supervisionar e
assessorar atividades referentes a aquisicdo, manutencdo e reparo de
instalagbes e equipamentos agroindustriais.

Também faz parte das competéncias desse profissional atuar na area de
pesquisa, inovacdo, desenvolvimento de novos produtos e marketing,
coordenando ou participando de equipes de trabalho no campo de
processamento agroindustrial, bem como monitorar o processo de
higienizacao, limpeza e sanificacdo da produgao agroindustrial.

Além do dominio da formacéo especifica, a formacgao profissional devera
contribuir para que o (a) egresso (a) construa uma visdo empreendedora,
desenvolvendo capacidade de tomada de decisao, lideranga, relacionamento
interpessoal, senso analitico e critico, que enriquecam e transformem a
realidade social e regional de acordo com as demandas e as potencialidades
apresentadas.

As oportunidades de atuacdo do (a) Técnico (a) em Agroindustria
poderdo surgir em empresas publicas e privadas do setor agroindustrial,
associacdes, cooperativas, comunidades rurais, instituicbes de pesquisa e
ensino. Podera atuar ainda como profissional liberal autbnomo, empreendedor,
desenvolvendo seu proprio negocio. Ao concluir o curso, o (a) discentes devera

ser capaz de:

e Operacionalizar o processamento de alimentos;

¢ Auxiliar e atuar na elaboragao, aplicagao e avaliagao de programas
preventivos, de higienizacao e sanificagao;

e Conhecer processos e critérios e realizar analises fisico-quimicas,
sensoriais € microbiolégicas das matérias primas e produtos nas
diversas fases da fabricagcdo, bem como elaborar os relatorios de
analises;

e Organizar e monitorar o processo de aquisicao preparo, conservagao
e armazenamento da matéria-prima e dos produtos;

e |dentificar e aplicar técnicas mercadolégicas para distribuicdo e
comercializagido dos alimentos produzidos;
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e Atuar na area de vendas de insumos, processos ou equipamentos
utilizados nas industrias de alimentos;

e Realizar pesquisas e atividades de extensdo sob supervisao,
buscando promover melhoria, adequacéao e desenvolvimento de novos
produtos e processos na produgao agroindustrial;

e Supervisionar e/ou realizar processos de producao de alimentos e
controle de qualidade;

e Elaborar planejamento e cronogramas de atividades, bem como definir
procedimentos operacionais para a producio e controle da qualidade
dos alimentos;

e Verificar e validar as condigbes de empacotamento e embalagem do
produto final,

¢ Monitorar os processos de trituracao, pasteurizacédo, mistura, cocgao,
fermentacao e outros;

e Conhecer e utilizar normas técnicas e legislagcoes vigentes aplicaveis
a area quimica na producao de alimentos;

e Participar de pesquisas para melhoria, adequacao e desenvolvimento
de novos produtos sob supervisao;

e Acompanhar as necessidades do mercado de atuagao agroindustrial;

e Definir estratégias para melhoria, adequagao e desenvolvimento de
produtos novos;

7. PERFIL DO CURSO

O curso Técnico em Agroindustria proposto integra a EPTNM, na
modalidade presencial, tendo o modo de oferta subsequente, visto que destina-
se a discentes e profissionais que tenham concluido o ensino médio. Possui
carga horaria total de 1.400 horas/aula.

A duragdo minima do curso € de 18 meses e 0 prazo maximo para a
integralizagéo € de 36 meses, com excegao para os casos de discentes PEE e/ou
com NE que, quando avaliada a necessidade, o tempo de duragdo do curso
devera ser expandido ou acelerado. Para esses casos, a duragao do curso sera
definida por equipe multiprofissional em colaboragdo com os docentes de

AEE, os docentes dos componentes curriculares do curso, o discente e seus
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responsaveis legais. Nesse sentido, aos discentes PEE e/ou com NE devera
ser elaborado e implementado o Planejamento Educacional Individualizado
(PEI)3. Este documento sera elaborado e implementado pelos docentes de AEE
de forma colaborativa com os docentes dos componentes curriculares do curso,
gestdo, equipe multiprofissional, discente e seus responsaveis legais,
considerando as especificidades do discente. As aulas serdo ofertadas nos
turnos matutino e noturno, sendo que o regime de matricula sera semestral.
Buscando a intensificar a integracdo os conhecimentos técnicos a pratica
profissional, o curso tera o Estagio Curricular Supervisionado, de carater
obrigatorio, com carga horaria de 200 horas.

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL,
2016), o Eixo Tecnolégico de Producao Alimenticia compreende tecnologias
relacionadas ao beneficiamento e industrializagdo de alimentos e bebidas, por
isso o curso Técnico em Agroindustria contempla no seu plano curricular
componentes que fomentam o desenvolvimento de agdes de planejamento,
operacgao, implantagéo e gerenciamento e aplicagdo metodologica das normas
de seguranca e qualidade dos processos fisicos, quimicos e biolégicos no
processo agroindustrial de alimentos.

Os discentes também desenvolverdo durante o curso atividades de
aquisigao e otimizagado de maquinas e implementos; analise sensorial; controle
de insumos e produtos; controle fitossanitario; distribuicdo e comercializagcao
relacionadas ao desenvolvimento permanente de solugdes tecnoldgicas e
produtos de origem vegetal e animal.

Outros componentes essenciais a organizagdo curricular perpassam
todos os conteudos tecnoldgicos, como: ética; desenvolvimento sustentavel,;
cooperativismo; consciéncia ambiental; empreendedorismo; capacidade de
compor equipes; e, atuar com iniciativa, criatividade e sociabilidade.

O profissional Técnico em Agroindustria do IF Baiano Campus
Alagoinhas recebera formagdo que o habilitara a operacionalizar o

processamento de alimentos nas areas de laticinios, carnes, beneficiamento de

3 O PEI é um documento que prevé o planejamento particularizado, caso a caso, em relagdo
aos tipos de suporte, de adaptagbes, de flexibilidagédo, de servigos e de recursos necessarios
para a escolarizagéo do discente PEE e/ou com NE (IFBAIANO, 2019e).
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graos, cereais, bebidas, frutas e hortalicas e o auxiliard na elaboragéo,
aplicacao e avaliagao de programas preventivos, de higienizacao e sanificagao
da produgao agroindustrial.

No tocante as politicas de inclusdo, a sele¢ao dos discentes sera feita a
partir dos critérios estabelecidos pelas leis vigentes que tratem de cotas sociais,
étnicas e para pessoas com deficiéncias, além da ampla concorréncia.

O curso viabilizara aos discentes condi¢des para desenvolver as
atividades de ensino, pesquisa e extensao que viabilizem debates e discussdes
que promovam a valorizagcdo das diversidades culturais e étnico-raciais, bem
como agdes que visem a permanéncia e o éxito destes, preparando-os para
atuar no mundo do trabalho em condigbes de equidade.

As atividades académicas deverdo ocorrer de forma trans, multi e
interdisciplinar nas agdes desenvolvidas em salas de aula, em visitas técnicas,
atividades de campo, aulas praticas, bem como através de eventos.

No decorrer do curso, as aulas e atividades de pesquisa e extensao
deverdo atentar para a efetivagdo do dialogo entre arranjos socioprodutivos
através de metodologias e ag¢des diversificadas, incluindo visitas técnicas e
analises sociais e produtivas de instituicdes que se fizerem necessarias ou
pertinentes ao longo dos periodos letivos do curso. Neste contexto, ressalta-se
que os trabalhos estimulardo a reflexdo dos discentes quanto aos aspectos
étnicos, com base no combate ao racismo e a construcdo de conceitos que
eliminem preconceitos discriminatorios, de modo a contribuir com o aumento
das possibilidades de inser¢ao do (a) técnico no mundo do trabalho, de modo
critico e consciente.

A diversidade cultural na regido € marcada pela heranga dos povos
africanos e indigenas, caracteristica do regido nordeste brasileira, na qual situa-
se o campus. Também é comum encontrar na histéria, muitas vezes, ocultada,
um aspecto comum em relagdo a memoaria indigena: a dizimagao que, por
vezes, resultou na fuga dos sobreviventes para outras regides e, em outras, na
nao declaragcado dessa identidade.

Dessa forma, o curso Técnico em Agroindustria buscara, sempre que
possivel, divulgar o seu processo seletivo nas reservas indigenas, nas
comunidades quilombolas e nos bairros periféricos de seu entorno, permitindo
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aos seus integrantes a oportunidade de acesso ao conhecimento cientifico,
relacionando com suas praticas habituais e ao mesmo tempo ampliando as
acdes de associativismo e cooperativismo de forma a possibilitar a melhoria
e/ou manutengao na qualidade de vida dos descendentes diretos de negros e
indigenas.

O curso buscara também retratar a valiosa e grandiosa participagao do
negro na construgdo da identidade nacional brasileira através dos
ensinamentos propiciados pelos negros, inicialmente escravizados, tomando-
se como base as leis n° 10.639/2003 e a n° 11.645/2008, bem como as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo das Relacdes Etnico-Raciais
e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

A sustentabilidade ambiental também devera ser trabalhada no curso, a
partir do viés da diversidade cultural, confrontando as acdes e
perspectivas das populagbdes tradicionais com as perspectivas das
tecnologias cientificas, de modo a viabilizar a escolha consciente de métodos e
técnicas a serem utilizados, dando preferéncia, sempre que possivel, ao

descarte consciente de insumos e de materiais obsoleto.

8. REQUISITOS DE INGRESSO

A LDBEN n° 9.394/96, em seu Artigo 39, paragrafo unico, assegura a
oferta da educacao profissional nos seguintes termos: “O discente matriculado
ou egresso do ensino fundamental, médio ou superior, bem como o trabalhador
em geral, jovem ou adulto, contara com a possibilidade de acesso a educagao
profissional”.

Para a habilitagao de Técnico em Agroindustria fazem-se necessarios os
seguintes requisitos de acesso:

a) ter concluido o ensino médio;
b) ter sido aprovado em exame seletivo e classificado em ordem
decrescente de pontos nas provas, considerando o nivel de concorréncia

dos exames.

25



Além do ingresso pelo processo seletivo supracitado, a forma de acesso
ao curso Técnico em Agroindustria, no ambito do |IF Baiano, também dar-se-a
por meio de: Processo Seletivo Institucional, Transferéncia Compulséria,
Transferéncia Interna ou Externa, atendido ao que dispde a legislacao vigente
do Pais, as normas internas da Instituicao, dentre outras normas institucionais
vigentes, podendo ser destacados os seguintes critérios:

A admissao de discentes regulares ao curso sera realizada anualmente,
através de processo seletivo para ingresso no primeiro periodo do curso ou
através de transferéncia para qualquer periodo. A Institui¢ao fixara, através de
edital, o numero de vagas disponiveis e todas as informagdes referentes ao
processo seletivo.

A transferéncia compulsoria ou ex-oficio dar-se-a independente de vaga
especifica e podera ser solicitada a qualquer época do ano para 0os casos
previstos em Lei. O acesso de discentes de Transferéncia Interna ou Externa
sera realizado de acordo com os critérios estabelecidos nas normas
institucionais dos cursos da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio.

Conforme o Regimento Geral do IF Baiano (2012, p.38) serao

reservadas vagas para candidatos:

a) provenientes da rede publica de educagdo, o minimo de 50%,
em conformidade com a legislagao vigente;

b) com deficiéncia;

c) pertencentes a grupos étnicos, comunidades tradicionais,
comunidades periféricas, comunidades ribeirinhas e povos da
floresta, atingidos por atos discriminatérios.

9. ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

A organizagao curricular do Curso Técnico em Agroindustria, na forma
subsequente, observa as determinagdes legais presentes na Lei n® 9.394/1996, nas
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e Educacgao Profissional
Técnica de Nivel Médio, nos Parametros Curriculares Nacionais do Ensino Médio,
nos Referenciais Curriculares Nacionais do Ensino Médio, nos Referenciais
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Curriculares Nacionais da Educacao Profissional, nos Decretos n.° 5.154/2004 e n.°
6302/2007, nas Resolugdes CNE/CEB n.°03/1998, n.°01/2004, n.° 01/2005 e n.°
04/2010, n° 02/2012 e n° 06/2012, bem como PDI) no PPPI 2015-2019 do IF Baiano
(2014).

Os Cursos Técnicos de Nivel Médio possuem uma estrutura curricular
fundamentada na concepcdo de eixos tecnoldgicos constantes do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (2016), definido e atualizado pela Resolugdo
CNE/CEB n.°01, de 05 de dezembro de 2014.

A proposta metodoloégica expressa neste projeto buscou privilegiar uma
concepgao curricular que favoreca o desenvolvimento de praticas pedagodgicas
integradoras que articula o conceito de trabalho, ciéncia, tecnologia e cidadania
expressa nas suas mais diversas manifestacdes sociais, politicas e culturais e
articula teoria e pratica em uma praxis pedagodgica.

Assim como previsto no PDI do IF Baiano (2014a), a proposta curricular ndao
se limitara a oferta da formacao puramente académica, pois esta voltada para uma
construcado formativa ampla, que busque a perspectiva da transversalidade e a
dialogicidade dos saberes académicos e experienciais. Nessa proposta, a
educacao profissional e tecnoldgica é contextualizada, sendo a preparagao para o
trabalho fundada em conhecimentos, principios e valores que potencializam a acéo
humana na busca de uma reflexao critica baseada nas especificidades locais, sem
perder a dimensao do global.

Tal proposta pretende ainda fomentar total interacao entre o IF Baiano e a
sociedade, envolvendo os servidores, docentes e técnicos-administrativos, os
discentes, os funcionarios terceirizados que prestam servigos a Instituicdo e os
diversos segmentos sociais, para que sejam discutidas alternativas viaveis a
construgdo de uma Instituicdo mais agil e reflexiva que formule e implemente
projetos de ensino, pesquisa e extensdo comprometidos com a sociedade, como
tempo presente e com as solugdes almejadas, com vistas ao desenvolvimento
econdmico dos municipios de influéncia e demais regides atendidas por esta
Instituicdo. Para tanto, serdo implementadas politicas que contemplem aspectos
como democratizagcdo de acesso, atendimento ao discente, estimulo a
permanéncia do discente, criagcdo de apoio financeiro e pedagogico e politica de
acompanhamento de egressos.
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Vale também ressaltar que, externamente, serao adotadas agbes que
enfatizem a responsabilidade social que o Instituto deve assumir perante as
comunidades nas areas de abrangéncia dos campi, objetivando atingir
determinados mecanismos de interagdo como mundo do trabalho, relacdes de
parcerias com empresas, organizagdes e instituicdes, que venham contribuir para
a ampliagéo dos ambientes de realizagado de estagio pelos discentes.

Segundo o PDI do IF Baiano (2014a, p. 23)

O perfil de formacéao pretendido pelo IF Baiano contempla a
capacidade para exercer atividades referentes a sua
profissio com forte embasamento tedrico-cientifico,
humanistico, critico e reflexivo pautado em principios éticos,
a partir da compreensdo da realidade social, cultural e
econdbmica do seu meio, numa relagdo de reciprocidade,
utilizando diferentes fontes de informacdo e recursos
tecnoldgicos para adquirir e construir conhecimentos.

Portanto, a estrutura curricular proporciona condigdes que assegurem o
conhecimento especifico correspondente a cada area e o conhecimento relativo
aos campos complementares que compdem a realidade da vida social,
articulando-se a extenséo e a pesquisa. Assim, a sele¢cao de conteudos deve
ser fundamentada na formagao profissional e cidada e na realizacdo de
atividades que Ihe sdo complementares.

Estas atividades serao constituidas por seminarios, projetos integrados,
projetos de extensdo, programas de iniciagdo cientifica, participacdo em
congressos e outros eventos que asseguram a interdisciplinaridade e a
articulacdo do Instituto com o mundo do trabalho. A didatica e as opgdes
metodologicas de processos de ensino e de aprendizagem adotadas se
baseardo sempre em teorias educacionais inovadoras, como a da praxis
pedagdgica, que alia teoria e pratica de modo integrador e contextualizado com
a realidade social (FRANCO et al, 2011).

Sendo assim, a concepgao de avaliagao adotada também estara de acordo
com essas novas tendéncias pedagdgicas que concebem a avaliagdo como um
processo continuo e que configura-se como um instrumento de construgao e de
reflexdo de modo integrado (LIBANEO, 1994). Portanto, a avaliagdo tera carater
formativo, processual e continuo, preponderando os aspectos qualitativos sobre

os quantitativos, o que contribuira para a construcdo do conhecimento e da
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autonomia do discente, considerando também as particularidades de
aprendizagem e as demandas de adaptagdes de instrumentos avaliativos para
discentes PEE e/ou com NE

A interdisciplinaridade e a contextualizagdo devem assegurar a
transversalidade do conhecimento de diferentes componentes curriculares e
eixos tematicos, perpassando todo o curriculo e propiciando a interlocugéo
entre os saberes e os diferentes campos do conhecimento (Art. 17, §2°,
Resolucdo n°. 4, de 13 de julho de 2010/ CEB/ CNE). Para tanto, o referido
curso trabalhara com temas transversais, tais como: meio ambiente, educacao
para o transito, diversidade de género, educagao em direitos humanos, historia
e cultura afro-brasileira e indigena, dentre outros temas, de forma integrada.

O estagio e a pratica profissional sdo considerados importantes, pois
aperfeicoam o processo de aprendizagem através da aproximagao entre os
conhecimentos académicos € o mundo do trabalho. No que se refere a
responsabilidade social, ressalta-se a importancia de avaliar os conteudos
curriculares do curso e o impacto do projeto educacional na vida das pessoas
e da comunidade, com o intuito de promover a insergao local e regional do IF
Baiano.

O prazo maximo para integralizagdo do curso Técnico em Agroindustria,
na forma subsequente, sera de 36 meses, excetuando-se o0s casos de
discentes PEE e/ou com NE, Em caso de mudancga da estrutura curricular e/ou
extincdo do curso, ao reabrir a matricula e ao retomar as atividades
académicas, o(a) discente devera ser integrado a nova estrutura curricular ou

a outro curso de area afim.

9.1. ESTRUTURA CURRICULAR

A flexibilizagao da estrutura curricular sera o esteio da praxis pedagogica
e da integracdo do curriculo, propiciando dialogo constante entre os
componentes curriculares do curso, via Projeto Integrador, atividades
interdisciplinares, interacdo com a comunidade e outras agcdes no campo da

cultura.
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O curso Técnico em Agroindustria tem como meta educacional formar
profissionais éticos, capazes de compreender a diversidade humana e
ambiental, considerando o contexto social, econémico, cultural e os arranjos
produtivos. Além disso, o curso possibilita o desenvolvimento de habilidades e
competéncias para o profissional atuar em agroindustrias e industrias de
alimentos e bebidas, em laboratérios de analises de alimentos, em consultorias,
em orgaos de fiscalizagao higiénico-sanitarias, em instituicdes de ensino e/ou
de pesquisa, dentre outros ambientes formais e informais.

O itinerario formativo do discente pressupbe a articulagdo entre os
conhecimentos estudados e a pratica em sala de aula e em campo, de forma
que o discente adquira as competéncias necessarias a sua atuacao
profissional. O curso esta estruturado no desenho curricular com regime
semestral e tem carga horaria total de 1.400 horas. O Estagio Curricular

Obrigatdrio, com carga horaria de 200 horas, tem as seguintes caracteristicas:

a. Atendimento as demandas dos cidadaos, do mundo do trabalho e da
sociedade;

b. Conciliacdo das demandas identificadas com a vocagao, a capacidade
institucional e os objetivos do IF Baiano Campus Alagoinhas;

c. Estrutura curricular que evidencie as competéncias gerais da area
profissional e especificas de cada area de conhecimento;

d. Articulacdo continua das competéncias previstas no Projeto
Pedagdgico de Curso;

e. Flexibilidade curricular que permita a qualificagao profissional ao longo
do Curso, garantindo as competéncias previstas;

f. Carga horaria programada e forma a otimizar o periodo total para o
desenvol vimento do curso, respeitando a carga horaria minima de
acordo com a legislagao vigente;

g. Praticas profissionais realizadas de forma evolutiva durante o curso,
organiza- das pelo coletivo docente, juntamente com a Coordenacao
de Ensino, de forma a assegurar a agregacdo de experiéncias
cognitivas as experiéncias instrumentais construidas pelos discentes

no ambiente de ensino.
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Ressalta-se que o componente curricular Projeto Integrador, sob a carga
horaria total de 60 horas tem como objetivo aproximar as relagdées do contexto
escolar com a problematica do desenvolvimento local e regional, além de ser
um relevante elemento de integragdo entre os componentes curriculares do
curso de maneira interdisciplinar.

A fim de consentir com a ideia de que o dominio da ciéncia e da
tecnologia ocorre a partir da cultura, os aspectos curriculares do curso seguirao
as determinacdes da Lei n°® 11.645/2008, principalmente no que se refere a
obrigatoriedade de insergéo, no curriculo, da tematica Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena. Além disso, esta proposta curricular atende aos aspectos
legais: exibigdo de filmes de produgdo nacional como componente curricular
complementar; conteudos relativos aos direitos humanos (Lei n°® 7.037/2009) e
a prevengao de todas as formas de violéncia contra crianca e adolescentes (Lei
n°. 8.069/1990); temas relativos a educacgao para o transito (Lei 9.503/1997),
ao meio ambiente (Lei n.° 9.795/1999), sendo que estas tematicas estaréo
contempladas nos componentes curriculares de forma transversal e também
através de palestras, seminarios, entre outras formas de discussao e ampliagao
de conhecimentos.

Em atendimento a Resolugdo CNE/CEB n°. 06/2012, esta organizagéo
curricular oportunizara aos discentes durante seu itinerario formativo,
fundamentos de empreendedorismo, cooperativismo, tecnologia da
informacao, legislacao trabalhista, ética profissional, seguranga do trabalho,
gestdo da inovagéo e iniciagao cientifica, além de conteudos que contribuam
com a pratica profissional.

A articulagdo entre as atividades curriculares tedricas e praticas é
imprescindivel, visto que a construgao do conhecimento passa invariavelmente
pela integragao de partes da organizagao, tais como atividades de pesquisa e
extensdo, agbes comunitarias, desenvolvimento de tecnologias, gestbes
participativas e exercicio da democracia. A proposta didatico-pedagdgica para
o desenvolvimento dos processos ensino e aprendizagem do curso técnico
proposto, baseia-se num projeto de educagao que se configura por praticas que

privilegiam o dialogo interdisciplinar, no qual se espera que, por meio da
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interlocucao entre teoria e pratica, entre areas de conhecimentos e saberes,
desenvolva-se o pensamento reflexivo, critico e criativo dos discentes do curso.

Essa interlocugéo entre conhecimentos especificos e as outras areas do
saber envolve uma linguagem de conceitos, concepgdes e definicbes que
permitem a formacdo integral do (a) discente. Nessa condicdo, ha uma
preocupagao do curso com o desenvolvimento humano do (a) profissional que
se pretende formar, visando a construgdo/aprimoramento de valores, senso
critico e espirito de coletividade no desenvolvimento de suas atividades
laborais.

No aspecto da flexibilizacdo curricular, desenvolve-se o conhecimento
de modo a explicitar as interrelagdes das diferentes areas do conhecimento, de
forma a atender aos anseios de fundamentagao tanto académica, quanto de
acgao social, reconhecendo assim as possibilidades de diferentes trajetérias que
apontem para a formagao humana e integrada com o meio social.

Portanto, a busca da flexibilizagao curricular significa implantar itinerarios
curriculares flexiveis, capazes de permitir a mobilidade académica e ampliagao
dos itinerarios formativos dos discentes, mediante aproveitamento de estudos

e de experiéncias anteriores.

9.2. METODOLOGIA DO CURSO

Agregar a formagdo académica a preparagdo para o trabalho exige
elementos essenciais para a definicdo de um propdsito especifico para a
estrutura curricular da educacéo profissional, cientifica e tecnoldgica. O que se
propde € a formacgao contextualizada, composta de conhecimentos, principios
e valores que potencializam a acdo humana na busca de caminhos mais dignos
de vida. Nessa perspectiva, a agao pedagogica através da interdisciplinaridade
propicia a construcdo de uma escola participativa e decisiva na formagao social
do individuo, bem como uma pratica coletiva e solidaria na organizagao da
institui¢ao.

Para atendermos a esse objetivo basilar, o curso Técnico em
Agroindustria terd como a agado norteadora a articulagdo entre o ensino, a

pesquisa e a extensdo. Essa indissociabilidade é um principio orientador da
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qualidade da producdo académica, porque afirma como necessaria a
tridimensionalidade do fazer autbnomo, competente e ético (IF BAIANO,
2014a).

Nesse sentido, o planejamento do curso e os planos de ensino de cada
componente curricular deverao prever: integragao de conteudos; transformacéao
da concepcgao fragmentaria para uma concepg¢ao unitaria do conhecimento;
superagao da dicotomia entre ensino e pesquisa, considerando o estudo e a
pesquisa a partir da contribuicdo das diversas ciéncias; ensino e aprendizagem
centrados na visao de que aprendemos ao longo de toda a vida; entre outros,
bem como promogao de projetos integradores e eventos que proporcionem a
interdisciplinaridade durante o periodo letivo.

Ao (a) discente do curso Técnico em Agroindustria sera garantido
acompanhamento pedagogico através de atendimento individualizado com
docentes e com profissionais da equipe técnico-pedagodgica visando
acompanhar os processos de ensino e de aprendizagem especifico de cada
discente matriculado (a). Esse acompanhamento sera importante para detectar
a necessidade de flexibilizagdo do curriculo, oportunizando ao (a) discente
retomar temas que sejam do seu interesse.

Ao (a) discente do curso Técnico em Agroindustria PEE e/ou com NE
sera ofetado o AEE que ocorrera na SRM, preferencialmente, no contraturno
das aulas. O AEE tem por objetivo complementar ou suplementar a formacao
do(a) discente, devendo acontecer por meio de acompanhamentos individuais,
coletivos ou pelo ensino colaborativo por docente com formacgao especifica na area da
Educacgao Especial, conforme legislagao vigente.

Seréao priorizadas também as atividades de monitoria com a finalidade
de proporcionar ao (a) discente meios para aprofundar seus conhecimentos. O
Programa de Monitoria possibilitara ao corpo discente a aprendizagem pratica
através da participacdo em projetos de componentes curriculares ou projetos
de cunho académico/cientifico. A monitoria € uma atividade de auxilio aos
docentes e visa contribuir para uma melhor qualidade de ensino, além de
motivar o interesse dos discentes pelas atividades de magistério. Podera ser

remunerada ou voluntaria e seguira o Regulamento de Monitoria de Ensino do
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IF Baiano, aprovado pela Resolugdo n° 08, de 30 de margo de 2016. Segundo

este documento, os objetivos da monitoria sao:

| - estimular a participacdo de discentes dos Cursos Técnicos em
todas as etapas do processo educacional, isto &, nas atividades
relativas ao ensino, bem como fortalecer seu vinculo com a vida
académica do IFBaiano.

Il — contribuir com as atividades de aprimoramento do aprendizado
ao/a discente com a finalidade de superar problemas de
apresndizagem;

Il - propor formas de acompanhamento de discentes em suas
dificuldades de aprendizagem;

IV - pesquisar novas metodologias de ensino adequadas as
especificidades do componente curricular do programa;

V - contribuir, através da formacdo de monitores (as) de ensino
para a difusdo do conhecimento e desenvolvimento humano e
tecnoldgico; possibilitar a constru¢cao de conhecimentos através da
interacdo entre os (as) discentes;

VI — favorecer a cooperacdo académica, visando a melhoria da
qualidade do ensino;

VII — possibilitar o aperfeicoamento da formacdo académica e
profissional dos (as) discentes;
VIII — desenvolver o processo de ensino-aprendizagem do (a)

discente no campo do ensino, relacionando teoria e pratica;

IX — aperfeicoar o itinerario formativo dos (as) discentes,
contextualizando diferentes saberes e sendo parte integrante do
Projeto Pedagdgico de Curso.

Tendo em vista a importancia de identificar as experiéncias e os saberes
trazidos pelos discentes, bem como as lacunas formativas para adequacao dos
conteudos programaticos e demandas de aprendizagem, o curso contara com
um programa de nivelamento. Este, tém o objetivo melhorar o desempenho dos
(as) discentes ingressos, potencializar o éxito no processo formativo e minimizar
as situagdes de evasao e de retencao.

O planejamento e diagndstico das atividades de nivelamento e
aprimoramento da aprendizagem serao realizadas no periodo que antecede o
inicio do ano letivo e sua execugao tera continuidade ao longo do periodo letivo,
nos prazos estabelecidos no calendario académico, em consonancia ao
Programa de Nivelamento e Aprimoramento da Aprendizagem do IF Baiano
(PRONAP), aprovado pela Resolugéo n°® 21, de 20 de agosto de 2015.

O curso Técnico Subsequente em Agroindustria tera aulas de segunda a

sexta, com turmas matriculadas nos turnos matutino e noturno, respectivamente,
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e aos sabados no periodo matutino, quando necessario. Aos discentes do curso
também sera proporcionado o regime de exercicio domiciliar, conforme critérios
e procedimentos previstos na Organizagdo Didatica dos Cursos da Educagao

Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Baiano.

9.2.1. PRATICA PROFISSIONAL INTEGRADA

A pratica profissional € o conjunto de atividades de aprendizagem a
serem desenvolvidas pelo discente em situagdes concretas de trabalho, para a

formacao do perfil profissional de conclusao do curso, tais como:

| - estagio supervisionado;

II - visitas técnicas;

[l - pesquisas individuais ou em equipe;
IV - desenvolvimento de projetos.

As praticas profissionais serdo articuladas entre os componentes
curriculares nos periodos letivos correspondentes. A adogéo de tais praticas
possibilita efetivar uma agéo interdisciplinar e o planejamento integrado entre
os elementos do curriculo, pelos docentes e equipe técnico-pedagadgica.

Nestas praticas profissionais também serdo contempladas as atividades
de pesquisa e extensdo em desenvolvimento nos setores da instituicdo e na
comunidade regional, possibilitando o contato com as diversas areas de
conhecimento dentro das particularidades de cada curso. Para tais atividades,
os discentes PEE e/ou com NE deverdo contar com a colaboragdo dos
membros do NAPNE.

9.2.2. ATIVIDADES INTERDISCIPLINARES

A articulacdo entre ensino, pesquisa e extensao e a flexibilidade
curricular possibilita o desenvolvimento de atitudes e agcdes empreendedoras e
inovadoras, tendo como foco as vivéncias da aprendizagem para capacitacao
e para a insercao no mundo do trabalho, nesse sentido o curso prevé o
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desenvolvimento de cursos de pequena duracio, seminarios, féruns, palestras,
dias de campo, visitas técnicas, realizagao de estagios nao curriculares e outras
atividades que articulem os curriculos a temas de relevancia social, local e/ou
regional e potencializem recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis.

9.2.3. PROJETOS INTEGRADORES

Os Projetos Integradores (PIl) s&o componentes obrigatorios, tém carater
interdisciplinar, fundamentados na Resolug¢ao n° 27/2019 do Conselho Superior
do IF Baiano, e compdem a matriz curricular do curso Técnico em Agroindustria
Subsequente da instituicdo no Campus Alagoinhas. Seu obijetivo € articular as
diversas areas de conhecimento do curso, bem como os conhecimentos
académicos vinculados ao exercicio profissional e da cidadania, assegurando
os principios da interdisciplinaridade, relacdo parte-totalidade, relagao teoria-
pratica, pesquisa e extensao.

Os Pl sao eixos articuladores dos demais componentes curriculares.
Assim, deverao ser trabalhados temas e agdes que integrem e contextualizem
as diversas areas de conhecimento do curso e que dialoguem com a realidade
local/regional, pautando-se na responsabilidade social e ambiental.

Este componente curricular € regido por uma equipe de trabalho,
formada por: a) um docente-coordenador (regente da disciplina); b) pelo menos
dois docentes-articuladores, que auxiliam nos planejamentos curriculares, de
acgdes do projeto e de atividades externas.

A equipe de trabalho deve construir o Plano de Trabalho do Componente
Curricular, que deve dialogar com o perfil profissional do curso e com as
demandas locais e regionais. Nesse plano de trabalho (que possui sugestao de
modelo na Resolugdo n° 27/2019/IFBAIANO), ainda devem constar um
cronograma de execugao de atividades e a distribuicdo de carga horaria para o
periodo letivo, considerando horas para orientagcdo, desenvolvimento de
atividades e socializagao dos resultados.

No PI, os discentes devem construir seus Planos de Trabalho Discente,
que deve ser elaborado e executado por equipes de até 05 discentes e

orientado por um professor. Todo o corpo docente que compde a equipe de
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trabalho deve também exercer o papel de professores-orientadores aos
discentes em seus planos de trabalho discente. Nesse sentido, a equipe de
trabalho disponibilizara horarios especificos para efetuar o acompanhamento
dos discentes aos grupos de trabalho, visando acompanhar o percurso
metodologico desenvolvido por eles e 0 seu entrelagamento com o processo de
aprendizagem e de formacgao profissional.

Os Projetos Integradores, em conformidade com a resolugdo vigente,
podem ser orientados pelas seguintes categorias:

Categoria I: O projeto articula as competéncias desenvolvidas pelos
componentes curriculares do respectivo periodo letivo, com o objetivo de
construgcdo de um software simples, de um blog, de um sitio, dentre outros.

Categoria Il: O projeto sera direcionado a solu¢gdo de um estudo de caso
ou de elaboracdo de projeto de intervengao relacionado as competéncias
adquiridas anteriormente, visando a propor solu¢gdes de melhorias e de
inovacgao para o ambiente profissional.

Categoria Ill: O projeto sera orientado para a construgao de um servigo,
de um produto ou de um processo relacionado ao exercicio profissional, tendo
como objetivo utilizar o conhecimento do(a) discente na resolugdo de uma
dificuldade do mundo real.

Categoria 1V: O projeto pode ser de atividade livre, conforme definigdo
da equipe de trabalho, respeitando-se a area de formacao/atuagao dos
envolvidos.

Construida e finalizada a execucéo do Plano de Trabalho Discente, os
discentes devem apresentar os resultados dos trabalhos desenvolvidos, a
exemplo de analises de situagbes-problema, projetos de intervengao, manuais,
cordéis, projetos de pesquisa, relatérios, prototipos/maquetes; artigos,
exposicoes, projetos de extensdo, documentarios, curtas-metragens,
animacdes entre outros produtos.

Para subsidiar as construgdes dos projetos dos discentes, além de
enriquecer as abordagens tedricas deste componente curricular e fortalecer o
dominio de competéncias para o exercicio da profissdo de Técnico em
Agroindustria, poderdo acontecer, durante o desenvolvimento desse
componente curricular, seminarios, palestras, visitas técnicas, conferéncia e
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apresentacoes culturais, além de outras atividades que envolvam a comunidade
interna e externa do campus.

Os Projetos Integradores seréo planejados pelos professores e discentes
do curso, contemplando as seguintes etapas: a) definigdo de grupos de trabalho
e de suas respectivas tematicas de estudo e pesquisa; b) pesquisa bibliografica;
c) estudos dirigidos e criagdo do plano de trabalho discente; d) desenvolvimento
e execugao do plano de trabalho; e) socializagdo dos resultados.

A equipe de trabalho deve definir, no Plano de Trabalho do Componente
Curricular, os objetivos, os instrumentos e os critérios de avaliagdo, bem como
socializar o cronograma de execugao com os envolvidos no processo. A equipe
podera utilizar o Formulario de Avaliagao do Componente Curricular, conforme
consta na Resolugao n°® 27/2019/IFBAIANO, que possui critérios que tangem a
dominio do conteudo, cooperagao e interatividade, organizagao e qualidade dos
recursos utilizados, execug¢ao do cronograma, entre outros.

Para efeito de atribuigdo de nota final no componente curricular, sugere-

se a ficha abaixo para nortear os critérios e sua relagdo com a pontuagéo:

Item Pontos
Dominio do conteudo 2.0
Criacao do Plano de Trabalho Discente 1,5
Desenvolvimento do Plano de Trabalho 2,0
Discente
Cooperacgao de cada componente do grupo 1,5
Apresentacdo do Resultado do Trabalhg 3,0
(criatividade, originalidade e relagao teoria e
pratica)

Total 10,0

O Projeto Integrador oportunizara a aproximagdo dos conhecimentos
académicos ao exercicio profissional, em sua teoria e pratica, sendo fundamentada
pela realidade local/regional que estao inseridos, numa visao prospectiva de

transforma-la. Diante da analise critica de uma situagao-problema escolhida para
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estudar no Projeto Integrador, o discente podera aplicar os saberes desenvolvidos no

curso, com uma postura pesquisadora, extensionista e empreendedora.
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9.3. MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnologico: Producao Alimenticia

Curso: Técnico em Agroindustria

FD: Subsequente FO: Semestral  UD: Bimestre DM: 18 meses CHMA: 800h MDETE: 200d PMI: 36 meses
EIXO TECNOLOGICO
12 SEMESTRE 22 SEMESTRE 32 SEMESTRE
DISCIPLINAS |N-A/S| C-H/R C-H/A DISCIPLINAS |N-A/S] C-H/R C-H/A N DISCIPLINAS N-A/S C-H/R C-H/A
Microbiologia de Tecnologia de Tecnologia de
Alimentos 4 80 80 Leite e Derivados 4 80 80 ! Frutas e Hortalicas 4 80 80
Quimica e Tecnologia de Tecnologia de
Bioquimica de 2 40 40 Carnes e 4 80 80 2 Grdos, Raizese 2 40 40
Alimentos Derivados Tubérculos
Higiene, Limpeza Tecnologia de Tecnologia de
e Sanificacdo 2 40 40 Pescados, Ovose| 2 40 40 3 . & 3 60 60
. . Bebidas
Agroindustrial Mel
Iniciagdo a Gestdo da
Metodologia 2 40 40 Qualidade na |, 40 40 g4 | Tecnologiade | 40 40
s Industria de Produtos Regionais
Cientifica .
Alimentos
Principios de Analise Tecnologia de
Tecnologia de 2 40 40 Bromatoldgica 3 60 60 5 Panificagdo e 3 60 60
Alimentos de Alimentos Massas
Comunicagao Planejamento e [Empreendedorismo
¢ 2 40 40 Gestdo 2 40 40 6 | o 2 40 40
Oral e Escrita . e Cooperativismo
Ambiental
Fundamer)t'os de 5 40 40 Projeto 1 20 20 7 Anallse’ Sensorial 5 40 40
Informatica Integrador | de Alimentos
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C-HTC

- Saude e .
g | Matematica 2 40 40 8 | segurancado | 2 40 40 g |Projetolntegrador| 40 40
Aplicada Il
Trabalho
M
9 undo do 2 40 40 Total 20 | 400 400 Total 20 400 400
Trabalho
Total 20 400 400
12 SEMESTRE 22 SEMESTRE 32 SEMESTRE
C- | Aulas/dia | Horas/Aula/Semana |Horas/Aula/Semestre C-HST Aulas/dia Horas/Aula/Semana Horas/Aula/Semana C- Aulas/dia Horas/Aula/Semana Horas/Aula/Semana
HS ) HST
T 4 20 400 4 20 400 4 20 400
C-HT (Eixo Tecnoldgico) 1200
Estagio Curricular / TCC / Pratica Profissional 200
1400

Notas: FD: Forma de Desenvolvimento; FO: Forma de Organizagdo; UD: Unidade Didatica; DM: Duragao Minima; CHMA: Carga Horaria Minima Anual; MDETE: Minimo de Dias
de Efetivo Trabalho Escolar; PMI: Prazo Méximo de Integralizagdo; N-A/S: Nimero de Aulas por Semana; C-H/R: Carga Horaria Reldgio; C-H/A: Carga Horaria de Aula; C-HST:

Carga Horaria Semestral Total; C-HT: Carga Hordria Total; TCC: Trabalho de Conclusdo de Curso; C-HTC: Carga Horaria Total do Curso.
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10. PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR - PCC

= i

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

| | Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H. C.H. Periodo/
Cédigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana Il'?/f; I&t;; Série
AGI0001 Microbiologiade | o0, | 500, | 4 | 80 | 80 10
Alimentos
EMENTA:

Introducdo a Microbiologia. Caracteristicas gerais dos micro-organismos. Introducdo a
Microbiologia de Alimentos. Micro-organismos benéficos, deteriorantes e patogénicos
encontrados nos alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos.
Contaminagcdo e deterioracdo dos alimentos. Micro-organismos indicadores. Doencgas
microbianas transmitidas por alimentos. Padrées microbianos. Analises microbiolégicas. Controle
da qualidade microbiolégica em agroindustrias.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introdugdo a microbiologia de alimentos
¢ Histdrico da Microbiologia
¢ Nogdes gerais de Microbiologia
¢ Caracteristicas gerais dos diferentes micro-organismos
2. Interagdes entre micro-organismos e os alimentos
¢ Micro-organismos importantes na seguranca alimentar
* Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos
alimentos
¢ Contaminacdo e deterioracdo dos alimentos
¢ Microrganismos starters na produc¢do de alimentos fermentados
¢ Microrganismos indicadores
¢ Doencas transmitidas por alimentos (DTA)
3. Andlise e padrdes microbioldgicos
¢ PadrGes microbioldgicos
¢ Anadlises microbioldgicas
¢ Controle de qualidade microbioldgica na agroindustria
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranc¢a alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2013.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TORTORA, G. J. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 2003.

FRANCO, B. D. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. (Ed.). Microbiologia. 5. ed. S&o Paulo: Atheneu,
2008.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

| | Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H. C-H- I periodol
- i Total Total <
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
Quimica e
AGI0002 Bioquimica de 70% 30% 2 40 40 1°
Alimentos

EMENTA:

Compostos quimicos alimentares: agua, proteina, carboidratos, gorduras, pigmentos,
vitaminas e sais minerais. Reacdes de escurecimento enzimatico e nao-enzimatico.
Oxidacao lipidica. Transformacdes bioquimicas dos alimentos.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Propriedades da agua

¢ Conceitos basicos

¢ Conceito e controle da atividade da agua

¢ Influéncia da atividade da dgua na preservagao e qualidade de alimentos

¢ |sotermas
2. Escurecimento ndao-enzimatico

¢ Mecanismos da reagao

¢ Importancia nutricional e tecnoldgica

* Formacao de substancias flavorizantes

¢ Aspectos toxicoldgicos

e Fatores interferentes e métodos de controle
3. Fisiologia e bioquimica pds-colheita

e Estrutura dos vegetais

¢ Fisiologia e metabolismo, biossintese e acdo do etileno, respira¢do, amadurecimento,

senescéncia

¢ Manuseio e armazenamento de frutas e hortalicas

¢ Efeitos mecanicos da temperatura, atmosfera controlada, umidade, radiacdo ionizante
4. Escurecimento enzimatico

¢ Mecanismo de a¢do das enzimas polifenoloxidase e peroxidase

¢ Controle do escurecimento enzimatico e a qualidade de produtos alimenticios
5. Oxidagao lipidica

¢ Tipos de reacdo

¢ Mecanismos de reagao

e Fatores interferentes
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¢ Controle da oxidagao lipidica
6. Fisiologia e biogquimica post mortem
e Estrutura e contragdao muscular
* Mudangas quimicas no musculo post mortem
¢ Efeito das mudangas post mortem na qualidade da carne
* Fatores ante mortem que afetam as mudangas post mortem
 Sistemas enzimaticos importantes em alimentos: enzimas amiloliticas, pectinoliticas,
celuloliticas, proteases, lipases e oxirredutases
¢ Caracteristicas e aplicaces no processo de alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y. K. Bioquimica
experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

MARZZOCO, A.; BAYARDO, B. T. Bioquimica basica. 4. ed. Guanabara Koogan, 2015.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

STRYER, L. M.; TYMOCZKO, J. L.; BERG, J. M. Bioquimica fundamental. 1. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

USBERCO, J. Quimica: fisico-quimica. v. 2, 13. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H. C-H. | periodor
- T Total Total .
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica |Semana (HIA) (HIR) Série
Higiene, Limpeza e
AGI0003 Sanificacao 80% 20% 2 40 40 1°
Agroindustrial

EMENTA:

Principios basicos de higienizagdo. Requisitos higiénicos. Limpeza e sanificagdo. Sanificantes
fisicos e quimicos. Eficiéncia de sanificantes. Tratamento e qualidade da agua. Controle de

pragas e infestacdes. Legislacdo especifica.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Procedimentos de higienizacdo
¢ Introducdo, conceitos e definices
¢ Natureza dos residuos alimentares
¢ Natureza das superficies
e Contaminacdo microbioldgica: formacao de biofilmes
¢ Etapas do procedimento de higienizagdo
¢ Métodos de higienizagao
e Agentes quimicos para higienizacdo: detergentes
* Agentes sanificantes: quimicos e fisicos
e Legislagdo pertinente
2. Qualidade da agua
¢ Introdugado, conceitos e defini¢des
e Parametros fisico-quimicos de qualidade para dgua de uso industrial
e Legislacdo para agua potavel
e Classes de dgua
* Operacgdes de tratamento de agua
3. Eficiéncia dos procedimentos de Higieniza¢do
¢ Métodos de avaliagao da eficiéncia dos procedimentos de higieniza¢do
¢ Avaliagcdo microbioldgica de superficies
¢ Avaliagdo microbioldgica do ar
¢ Organizacao do programa de higiene
4. Controle de pragas
¢ Medidas preventivas e de controle de pragas e infestagdes
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

GERMANQO, P. M. L.; GERMANO, M. I|. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 5. ed. rev. atual. Barueri: Manole, 2015.

MATTOS, U. A. de O. Higiene e seguranga do trabalho. 1. ed. Sdo Paulo: Campus,
2011.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle de higiénico-sanitario em alimentos.
7. ed. S&o Paulo: Varela, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliacao e controle da adesao
e formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S40 Paulo: Atheneu.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologias de alimentos: principios
e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H. C.H. Periodo/
Cédi N da Discioli — — s Total Total Séri
go ome da Disciplina Teodrica Pratica emana (H/A) (H/R) erie
Saude e Segurancga o o o
AGI0004 do Trabalho 80% 20% 2 40 40 1
EMENTA:

Conceitos basicos sobre Saude e Seguranca no Trabalho. Legislacdo e Certificagdo em SST.
Estudo das principais Normas Regulamentadoras envolvendo organizagao dos servigos de
saude ocupacional, higiene do trabalho, protecédo individual e coletiva, identificacdo e
tratamento dos riscos ambientais, Acidentes e doencas do trabalho Ergonomia e treinamentos.
Estudo do ambiente de trabalho e aplicagdes especificas. Prevencao de combate a incéndios.
Primeiros Socorros. Saude mental no trabalho. Qualidade de vida no trabalho.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducdo a Seguranca e Saude no Trabalho e seus principais conceitos de base

2. Legislagdo, Normas Regulamentadoras. LTCAT, PPRA, PCMSO, PPP

3. Disposi¢Oes gerais para a SST e aspectos associados ao embargo e interdigdo dos
locais de trabalho

4. DisposicGes gerais para Servico Especializado em Seguranca e Medicina do Trabalho

5. Acidentes e Doencas do Trabalho: Principios, Regras e Métodos de Prevengao

6. Comissdo Interna de Prevencao de Acidentes

7. Equipamentos de Protecdo Individual e Coletiva — Tipos, uso, inspecdo

8. Programas para o Controle Médico e Saude Ocupacional

9. Programas de Prevencdo dos Riscos no Ambiente de Trabalho

10. Consideragdes sobre as atividades insalubres e perigosas e suas implicagdes

11. Ergonomia: Dimensionamento de postos de trabalho

12. Protegdo contra Incéndios e Explosdes

13. Sinaliza¢do de Seguranca

14. Primeiros socorros, medidas de seguranca e seus aspectos legais

15. Saude Mental no Trabalho

16. Qualidade de vida no ambiente de trabalho
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BIBLIOGRAFIA BASICA:
BARBOSA FILHO, A. Seguran¢a do trabalho & gestao ambiental. 4.ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011.

MATTOS, U. A. de O. Higiene e seguranga do trabalho. Sdo Paulo: Editora
Campus, 1 ed. 2011.

MICHEL, O. Saude do trabalhador: cenarios e perspectivas numa conjuntura privatista.
Sao Paulo: LTr, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade
das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 5. ed., rev. atual. Barueri: Manole, 2015.

PAOLESCHI, B. CIPA (Comiss&o Interna de Prevencéo de Acidentes): guia pratico de
seguranga do trabalho. 1. ed. Sao Paulo: Erica, 2009.

VARELLA. D. Primeiros socorros— um guia pratico.Ed. Claro Enigma, 2011.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H. C.H. Periodo/
Cédi N da Discioli — — s Total Total Séri
go ome da Disciplina Teérica | Pratica emana (HIA) (HIR) érie
Principios de
AGI0005 Tecnologia de 80% 20% 2 40 40 1°
Alimentos
EMENTA:

Introdugao a Agroindustria. Aspectos econdmicos e sociais das Agroindustrias. Tipos de industria
de alimentos. Introdugéo a Tecnologia de Alimentos. Matérias-primas utilizadas na industria de
alimentos. Matérias-primas: definicagao, tipos, importancia e conservagao. Principais alteragdes
em alimentos. Métodos de conservagao de alimentos. Conceitos basicos em alimentacdo e

nutricao.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

9

. Introdugdo a Agroindustria

1
2. Introducgdo a Tecnologia de Alimentos
3.
4
5

Definigdo e objetivo da Tecnologia de Alimentos

. O papel do Técnico em Agroindustria
. Matérias-primas utilizadas na industria de alimentos

e Caracteristicas e propriedades das matérias-primas de origem animal e vegetal

. Fatores que afetam a conservac¢do das matérias-primas

e Fatores intrinsecos (pH, aw, potencial de oxirredugdo e composi¢do quimica)
e Fatores extrinsecos (umidade, temperatura, composi¢do da atmosfera)

. Principais alteragdes em alimentos

¢ Alteragdes fisicas, quimicas e microbioldgicas em alimentos

. Métodos de conservagao de alimentos

¢ Conservagao pelo calor e pelo frio
¢ Controle da umidade

¢ Uso de aditivos

¢ IrradiagOes

¢ Fermentagdes

. Conceitos bdsicos em alimentacdo e nutricao

10. Aspectos nutricionais dos constituintes dos alimentos
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Ed.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 5. ed. rev. atual. Barueri: Manole, 2015.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; POTO, M. M. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas | &-H C.H

Co Co Periodo/
Cédigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana Il'?/f; I&t;; Série
AGIo00s | ComunicacdoOrale | goo | 509, | 2 40 | 40 10
Escrita
EMENTA:

Fundamentos da comunicagdo oral e escrita. Comunicacdo nas relagbes humanas.
Comunicabilidade x Sociabilidade. A comunicagcdo nos trabalhos de grupo. Solugdes de
problemas de comunicagdo empresarial/institucional. Variagdo linguistica. Nogdes do uso da
gramatica geral da lingua portuguesa. Conceitos de texto, leitura e escrita. Praticas de leitura e

escrita, visando a formacao do leitor critico.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.

Elementos do processo comunicativo

¢ A importancia da comunicagao

¢ Comunicagdo e informacgao

¢ Comunicacdo e expressao oral e escrita

¢ A intengdo na comunicagdo e a eficacia na comunicagao

¢ Lingua padrdo e norma culta

e Comunicagdo empresarial/institucional: instrumento estratégico
O ensino da leitura

e O atode ler

e Estratégias de leitura

Pratica da escrita

¢ Texto e textualidade

¢ Principios que conferem textualidade as produgdes escritas
¢ A construcdo de sentido no texto: coesdo e coeréncia

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KOCK, I. G

KOCK, I. V

MARCHUSI, L. A. Produgao textual: andlise de géneros e compreesdo. Sao Paulo:

. V. O texto e a construgao dos sentidos. Sao Paulo: Contexto, 2015.

.; ELIAS, V. M. Escrever e argumentar. Sao Paulo: Contexto, 2016.

Parabola, 2014.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANTUNES, I. Lutar com palavras: coesao e coeréncia. Sao Paulo: Parabola, 2005.

CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa. 48. ed. Sao Paulo:
Nacional, 2008.

MEDEIROS, J. B. Redagado empresarial. S3o Paulo: Atlas, 2015.

53




CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

Estruturante Diversificado X Tecnolégico
DADOS DO COMPONENTE:
Carga Horaria Aulas C.H. C.H. Periodo/
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana II-‘I)I% {:lt;; Série
Fundamentos de
AGI0007 Informatica 50% 50% 2 40 40 1°
EMENTA:

Introducdo a Informatica. Histéria da computagido. Sistema de processamento de dados.

Sistemas de numeracgao. Software aplicativos.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.

Introdugdo a Informatica

¢ Histdrico e evolugdo dos computadores

¢ Geragao de computadores
Sistema computacional

¢ Hardware

¢ Software

Hardware?

¢ O que é hardware?

¢ Componentes de um computador

Periféricos

o Periféricos de entrada

e Periféricos de saida

e Periféricos de entrada/saida
Softwares Basicos

e Tipos

¢ Caracteristicas

Softwares Aplicativos

e Editores de texto

¢ Editores de apresentac¢do

¢ Planilhas eletronicas

¢ Internet e configuracdo de e-mail
Sistemas de Numeragao

¢ Aritmética Bindaria

¢ Mudangas de Bases
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

Erica, 1998.

VELLOSO, F. de C. Informatica: conceitos basicos

MANZANO, A. L.; IZABEL, M. Informatica basica: estudo dirigido. 2. ed. Sdo Paulo:

NORTON, P. Introduc¢ao a informatica. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SCHIAVONI, M. Hardware. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

Pearson Prentice Hall, 2010.

Pearson Prentice Hall, 2007.

STALLINGS, W. Arquitetura e organizagao de computadores. 8. ed. Sao Paulo:

TANENBAUM, A. S. Organizacao estrutura de computadores. 5. ed. Sdo Paulo:
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

‘ ‘ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H. C-H- I periodol
- s Total Total -
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica |Semana (HIA) (HIR) Série
AGI0008 |Matematica Aplicada | 50% 50% 2 40 40 1°

EMENTA:
NUmeros: numeros inteiros, fragdes, nimeros decimais e potenciacdo. Grandezas e Medidas e
Algebra: grandezas proporcionais e regra de trés, porcentagem, equagdes do 1° grau e sistemas
de equagbes do 1° grau. Medidas, geometria e graficos: unidades de medidas, figuras
geomeétricas, sélidos geométricos e graficos.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. NUumeros
* Numeros Inteiros
Compreensdo dos numeros inteiros

Representagao
Conjunto e reta numérica
Comparagao

o O O O O

Operagoes
Situacdes problemas
* Fracoes

o Ideia e definicdo

o

Representagao
Equivaléncia, simplificacdo, tipos de fragdo, nUmeros mistos
Comparagao

o O O O

Operacoes

o Situagdes problemas
* Numeros Decimais

o Definigdo

o Comparacao

o Operag0es

o Situagdes problemas
* Potenciagao

o Definicdo

o Calculo
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o

Propriedades

o Notagdo Cientifica

2. Grandezas e Medidas e Algebra
» Grandezas Proporcionais

O O O O

o

Razdo

Proporgao

Grandezas diretamente proporcionais
Grandezas inversamente proporcionais
Regra de Trés Simples

* Porcentagem

o

O

o

Definigdo

Aumentos e descontos

Aumentos e descontos sucessivos
Resolucdo de problemas com porcentagem

* Equacdes e sistemas de eugagdes do 1° grau

o

O O O O O

o

Conhecendo equagdes

Conjunto Universo e solucdo de equagdes
Equagdes equivalentes

Equacgbes de 12 grau com uma incégnita
Problemas envolvendo equagdes

Sistema de equacgdes de 12 grau

Métodos de resolugdes de sistemas de equagdes

3. Medidas e Geometria/ Graficos
» Unidades de Medidas

o

0O O O O O O

@)

Consideragdes iniciais
Comprimento

Area

Agrarias

Volume

Capacidade

Massa

Tempo

* Figuras Geométricas

o

@)

o

@)

Definigdo

Tipos

Perimetro
Calculo de Areas

« Sélidos Geométricos

o  Definigédo
o Tipos
o  Calculo de Volumes
* Graficos
Introducdo ao estudo dos graficos
o  Gréfico pictérico
o  Gréfico de barras
o  Gréfico de linhas
o  Gréfico de setores
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BIBLIOGRAFIA BASICA:
PROJETO ARIBABA. Aribaba Matematica: 6° ao 9° ano. Sao Paulo: Moderna, 2010.

PROJETO TELARIS. Matematica: 6° ao 9° ano. S&o Paulo: Atica, 2019

SILVEIRA, Enio; MARQUES, Claudio. Matematica: compreensao e pratica. 6° ao 9° ano.
Sao Paulo: Moderna, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
IMENES, Luiz Marcio; LELLIS, Marcelo. Matematica: 6° ao 9 ano. Sdo Paulo: Moderna,
2010.

GIOVANNI, José Ruy, Giovanni Jr, José Ruy e Castrucci, Benedicto. A conquista da
matematica. Sao Paulo: FTD, 2016.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

‘ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H. C.H. Periodo/
Codi N da Discioli — — s Total Total Séri
go ome da Disciplina Teérica | Pratica emana (HIA) (HIR) érie
AGI0009 Mundo do Trabalho 50% 50% 2 40 40 1°
EMENTA:

Autoconhecimento. Trabalho como principio educativo. O profissional Técnico em Agroindustria.
Desafios do mundo do trabalho. Etica pessoal e profissional.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.

9.

Conceito de saude integral relacionado a qualidade de vida: saude intelectual, relacional,
emocional.

Impactos das transformagdes tecnoldgicas na organizagao social do trabalho.

Processo de formagdo e desenvolvimento de uma equipe: missdo, visdao e valores
institucionais, as fungdes e atribuicdes de uma estrutura organizacional.

Clareza e objetividade na comunicagdao no mundo do trabalho.

Postura para a vida pessoal e profissional.

Redacdo oficial de documentos institucionais, marketing pessoal, retdrica, oratéria e
etiqueta digital.

Elaboracdo de curriculo; Entrevista; Dinamica de grupo.

Etica e cidadania: principios éticos que devem nortear a trajetéria profissional, assédio
moral, direitos e deveres do estado/ cidaddo, nog¢Bes basicas de defesa do consumidor e
responsabilidade social.

Projeto de carreira. Férum: mundo do trabalho.

10. Legislagdo Pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHIAVENATO, |. Gestao de pessoas: O novo papel dos recursos humanos nas
organizacgodes. 4° ed. Manole. 2014.

MINARELLI, José Augusto. Empregabilidade — como entrar, permanecer e progredir
no mercado de trabalho. Sdo Paulo: Editora Gente, 2010. 272 ed.

NISKIER, A. Educacéo, estagio & trabalho. 1° ed. Integrare. 2006.

59



https://www.amazon.com.br/Empregabilidade-Jos%C3%A9-Augusto-Minarelli-ebook/dp/B00IEHX878
https://www.amazon.com.br/Empregabilidade-Jos%C3%A9-Augusto-Minarelli-ebook/dp/B00IEHX878
https://www.amazon.com.br/Empregabilidade-Jos%C3%A9-Augusto-Minarelli-ebook/dp/B00IEHX878

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Cartilha esclarecedora sobre a lei do estagio: lei n® 11.788/2008 — Brasilia: MTE, SPPE,
DPJ, CGPI, 2008

REIS, S. R.Seguranca e Saude do Trabalho. 11° ed. Yendys. 2013.

RITOSSA, Claudia Mbnica. Markeling pessoa: quando o produto é vocé. Claudia Ménica
Ritossa. — Curitiba: InterSaberes, 2012.

60




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

‘ ‘ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas | & H: C-H. | periodol
Cédigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana Il'?/f; I&t;; Série
AGloo1o |Tecnologiadeleitee | 550, | 500, | 4 | g0 | 80 | 20
Derivados
EMENTA:

Introducdo ao agronegécio do leite. Composicdo do leite. Propriedades fisicas e organolépticas
do leite. Sintese do leite na glandula mamaria. Obtencao higiénica do leite. Recebimento do leite
na plataforma da industria. Analises fisico-quimicas do leite. Tratamento do leite. Tecnologia dos
derivados do leite. Conservacdo do leite cru. Higienizagdo na industria de laticinios.
Armazenamento e transporte. Embalagem de produtos lacteos. Legislagéo pertinente.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

. Introdugao a tecnologia de leite e derivados

. DefinigBes

. Cadeia produtiva do leite

. Fisiologia da producgao de leite e obtencgao higiénica do leite: anatomia e fisiologia do Ubere
. Mecanismo de producdo e secrecao do leite

. Obtencao de leite de qualidade

. Higieniza¢do no processo de obtencgado do leite

. Ordenha

. Resfriamento e transporte

. Caracteristicas gerais do leite e componentes fundamentais

. Definigao, composi¢do e estrutura do leite

. Componentes do leite: lactose, lipideos, proteinas, minerais, vitaminas, enzimas

. Fatores que afetam a composic¢do do leite

. Microbiologia do leite: principais grupos de micro-organismos importantes em laticinios
. AlteracGes provocadas por micro-organismos em laticinios

. Tecnologia de producdo de leites e derivados

. Leite pasteurizado, leite esterilizado e UHT

. Leite condensado, evaporado, leite em pd

. Composto lacteo; doce de leite; queijos; iogurte; bebida lactea; bebidas fermentadas
. Manteiga, requeijdo e creme de leite; gelados comestiveis

. Propriedades fisico-quimicas e andlises do leite

. Legislacdo pertinente

O 0O NOULL A WN

NNNRRRRRRRRR R
NP OOWOLONOULD WN KL O
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BIBLIOGRAFIA BASICA:
CRUZ, A. G. Quimica, bioquimica, analise sensorial e nutricdo no processamento
de leite e derivados. 1. ed. Campus, 2016

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

MONTEIRO, A.A.; PIRES, A. C. dos S.;: ARAUJO, E. A. Tecnologia de producgao de
derivados de leite. Vicosa-MG: UFV, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FELLOWS, P. Tecnologia do procedimento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

FILIZOLA, M. Leite em pé. Sao Paulo: Planeta do Brasil, 2016.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos
alimentos e processos. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2007.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

‘ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria C. H. C. H. i
< o g I Aulas Total Total Per!o.d of
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
Tecnologia de
AGI0011 Carnes e 20% | 80% 4 80 80 2°
Derivados

EMENTA:

Origem. Formas de obtencdo da matéria-prima. Estrutura e composicido da carne.
Caracteristicas sensoriais da carne. Qualidade da carne. Aspectos higiénico-sanitarios
da carne. Métodos de conservacao da carne. Abate e tipificagdo da carcacga. Produtos e
subprodutos carneos. Tratamento de residuos. Avaliacdo da qualidade da produgao.
Conservagao da producéo. Embalagem. Legislacdo pertinente.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

NOoO R, WN -

oo

. Estrutura e composi¢cdo muscular da carne

. Contracdo muscular

. Conversao e musculo em carne

. Abate humanitario versus abate clandestino

. Caracteristicas do abate bovino, suino e de aves

. Sistema de tipificacéo e classificacao de carcagas bovina e suina

. Principios basicos do processamento de carnes e derivados (salga, cura,

. Processamento de derivados carneos (produtos reestruturados, embutidos,

. Legislacdo pertinente

emulsdes carneas, defumacéo, fermentacao)

curados, emulsionados, fermentados e salgados)

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GOMIDE, L. A. de M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia do abate e
tipificagdo de carcacgas. Vicosa-MG: UFV, 2006.

ORDONEZ 7 COLLS. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005.
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PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnhologia da carne: ciéncia e higiene da carne.

Tecnologia da sua obtencgao e transformacgao. v. 1. Goiania: UFG, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Atheneu, 2008.

Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

origens e solugdes. Sdo Paulo: Varela, 2004

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos carneos:

64



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

‘ ‘ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horéria C.H. C.H. i
. s g Aulas Total Total Per!o_d of
Cédigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
Tecnologia de
AGI0012 Pescados, Ovos e 70% 30% 2 40 40 2°
Mel

EMENTA:

Classificagcdo do pescado. Abate e estrutura muscular. Alteracdes do pescado e
qualidade da matéria-prima. Métodos de conservacao e processamento de produtos.
Classificacdo, embalagens e armazenamento de ovos. Embalagens e armazenamento
de mel. Produtos apicolas. Legislagdo pertinente.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Classificacdo do pescado
¢ O pescado como alimento
e Caracteristicas do pescado
2. Abate e estrutura muscular do pescado
e Tipos de abate do pescado
3. Estrutura muscular do pescado
o Caracteristicas do musculo de pescado
e Composicao quimica do pescado
4. Alteracgdes do pescado e qualidade da matéria-prima
Alteragdes do pescado pds morte
Avaliacao e controle de qualidade do pescado
Fatores que afetam a qualidade da matéria prima
¢ Nocdes de microbiologia do pescado
5. Métodos de conservacgao e processamento de produtos
e Métodos de obtencéo, selecéo e conservagao do pescado
e Processamento tecnolégico do pescado.
6. Ovos
e Importéncia econémica e nutricional,
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e Composigao quimica

o Classificacao e qualidade

o Embalagens, armazenamento e transporte de ovos
7. Mel

¢ Importancia econdmica e nutricional

e Extracdo, processamento e embalagem

e Armazenamento e comercializagao
8. Producéo de derivados apicolas
9. Leis, decretos e aspectos legais

BIBLIOGRAFIA BASICA:

COSTA, Paulo Sérgio Cavalcanti; OLIVEIRA, Juliana Silva (Co-aut). Manual pratico de
criagdo de abelhas. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2012. 424 p.

GALVAO, Juliana Antunes; OETTERER, Marilia. Qualidade e processamento de
pescado. 1. ed. Rio de Janeiro: Elservier, 2014. 237 p.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovagao e
Legislagao. Rio de Janeiro: Atheneu, 1 ed., 2011, 608p.

OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D. D.; Qualidade e Tecnologia de Ovos. Lavras: UFLA,
2013. 223 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. ISBN 9788536306520.

ORDONEZ PEREDA, J. A (Editor). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed,
2005. 2 v. ISBN 9788536304311 v.2.
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NUCLEO CURRICULAR

‘ ‘ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico
DADOS DO COMPONENTE:
Carga Horaria Aulas ‘<|:':£>tl-al-| ‘<|:':£>tl-al-| Periodo/
Caodigo Nome da Disciplina Teérica Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
Gestao da Qualidade
AGI0013 na Industria de 80% 20% 2 40 40 2°
Alimentos
EMENTA:

Introdugdo a qualidade. Variaveis que influenciam na produtividade das atividades
laboratoriais e de processos. Ferramentas da Qualidade. Principios de controle

estatistico de processos. Gerenciamento de Rotina. Legislagcdes pertinente.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

Fluxograma

BPF

POP’s e PPHO

APPCC

5S

PDCA,

Diagrama de Pareto

Diagrama de Causas e Efeitos
Histograma

Carta de Controle de Processo
Folha de Verificagao e
Combinagdes entre Ferramentas

5. Nocdes de Gerenciamento de Rotina
6. Legislacdes pertinente

1. Conceito: Qualidade, Controle e Gestao

2. Histéria da Qualidade

3. Etapas para Implantagdo da Gestao da Qualidade

4. Nocgbes Gerais de Ferramentas da Gestdo da Qualidade na Industria de
Alimentos
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERTULINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
énfase na segurancga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 2.ed. Sado Paulo:
Atlas,2010.

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestiao de Seguranca de
Alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASSIS, L. Alimentos Seguros - Ferramentas para gestdo e controle da
producgao e distribuicao. Rio de Janeiro: SENAC. 2aed., 2014.

PEREIRA, L. PINHEIRO, A. N. SILVA, G. C. Boas praticas na manipulagao de
alimentos. Rio de Janeiro. Editora SENAC. 2012. 96p.

MILAN, M. et al. Sistema de qualidade nas cadeias agroindustriais. Sao
Paulo: [s.n.], 2007.
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NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria C.H. C.H. ‘
- s g Aulas Total Total Per!o.d of
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
Analise
AGI0014 Bromatolégica de 60% 40% 3 60 60 2°
Alimentos
EMENTA:

Introdugdo a Bromatologia, definicdes e conceitos. Conceito de alimento e nutriente.
Classificacdo dos alimentos. Coleta e envio de amostras para o laboratério. Agua nos
alimentos. Determinacdo da umidade, pesagem e moagem das amostras. Determinagao
de cinzas e preparo de solugdo mineral. Métodos de determinacdo de compostos
nitrogenados. Métodos de determinacao de extrato etéreo e energia. Métodos de
determinacao de carboidratos e lignina. Rotulagem. Calculo de calorias.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introdugdo a andlise de alimentos e apresentagéo da disciplina
Conceito de alimento e nutriente

Classificagado de alimentos: teoria e pratica

Agua nos alimentos

Coleta e envio de amostras para o laboratério

Métodos de determinacgao da umidade, pesagem e moagem das amostras
Métodos de determinacao de cinzas e preparo de solugao mineral
Métodos de determinagao de compostos nitrogenados

Métodos de determinagao de extrato etéreo e energia

10 Método de determinacao de carboidratos e lignina

11. Rotulagem

12. Calculo de calorias

©CONOOARWN

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Editora da Unicamp, 2003.

DETMANN, E.; SOUZA, M. A.; VALADARES FILHO, S. C. et al. Métodos para analise
de alimentos. Visconde do Rio Branco: Universidade Federal de Vigosa, 2012.
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SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e
agua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em andlise de alimentos. 2.ed.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207p.

FRANCO, G. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed. Atheneu, 2007.

IAL (INSTITUTO ADOLFO LUTZ). Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. 4 ed. Sdo Paulo: 1AL, 2008.

NOGUEIRA, A. R. A.; SOUZA, G. B. Manual de laboratérios: solo, agua, nutrigao
animal e alimentos. S&o Carlos: Embrapa Pecuaria Sudeste, 2005.

SILVA, D.; QUEIROZ, A. Analise de alimentos: métodos quimicos e biolédgicos. 3. ed.
Vigosa: UFV, 2006.
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NUCLEO CURRICULAR

‘ \ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas '(I': H. C.H. Periodo/
- L otal Total o
Cédigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica |Semana (HIA) (HIR) Série
Planejamento e
AGI0015 ~ . 809 209 2 40 40 2°
Gestiao Ambiental % %

EMENTA:
Introdugdo a Gestdo Ambiental. Normas de sistemas de desenvolvimento sustentavel.
Procedimentos para implantacdo de sistemas de gestdo ambiental. Diretrizes para
sistemas de producido mais limpa.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Introducéo ao estudo da Gestdao Ambiental
o Nocbes conceituais sobre gestdo ambiental
o Trajetdria histérica e Conscientizagao da questdo ambiental
2. Desenvolvimento Sustentavel
¢ [ntroducdo ao estudo das dimensdes da sustentabilidade
e Empresas e o meio ambiente
¢ Introdugdo ao Estudo de Impacto Ambiental (EIA) e o Relatério de Impacto do
Meio Ambiente (RIMA)
3. Sistema de Gestao Ambiental — SGA
e O SGA e as definigdes
e Procedimentos para implantacao de SGA
¢ Nogdes de Sistema de Gestéo Integrado
e Nocodes de Gestao de Residuos
¢ Introducdo ao estudo da Auditoria Ambiental
¢ Nocoes de Praticas Profissionais Integradas
4. Sistemas de Produg¢do mais Limpa — PML
¢ |ntroducdo ao conceito de PML
e Estudo da definicao de ecoeficiéncia
e Nocodes do estudo de Ciclo de vida dos Produtos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALMEIDA, J. R. de. Gestao Ambiental: para o desenvolvimento sustentavel. Rio de
Janeiro: ThexAlmeida Cabral, 2012.

SEIFFERT, M. E. B. ISO 14001 - Sistemas de gestido ambiental - implantagao
objetiva e econémica. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

PHILIPPI JUNIOR, A.; MALHEIROS, T. F. Indicadores de sustentabilidade e gestdo
ambiental. Barueri: Manole, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DIAS, R. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011.

SANCHEZ, L. E. Avaliagio de impacto ambiental: conceitos e métodos. 2. ed. S&o
Paulo: Oficina de Textos, 2013.

SANTOS, R. F. Planejamento ambiental- Teoria e Pratica. Editora Oficina de
textos.1? ed. 2007.
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NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria C.H. C.H. ‘
. s 9 Aulas Total Total Per!o_d ol
Cédigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica |Semana (HIA) (HIR) Série
Iniciagao a
AGI0016 Metodologia 80% 20% 2 40 40 1°
Cientifica

EMENTA:
Aspectos essenciais da Metodologia Cientifica. Caracterizagdo da linguagem cientifica.
Redacdo empresaria, institucional e académica. Métodos e técnicas de pesquisa.
Técnicas de apresentacdo. Normas textuais conforme a ABNT. Producdo de textos
cientificos.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introdugdo a metodologia cientifica: o que é, para que serve, como e quando se

utiliza

2. Tipos de conhecimentos e sua aplicabilidade

3. Tipos de documentos: atas, oficios, memorandos, pareceres, relatorios,
curriculos, dentre outros

4. Normas conforme a ABNT para elaboracao de trabalhos cientifico-académicos

5. Seminarios: elaboragao, apresentagao, postura, comunicagao oral ou gestual-
visual, uso de recursos audiovisuais, estrutura de slides

6. Relatérios de estagio: elaboracao, elementos que o compde, redagéo, normas da
ABNT para trabalhos cintifico-académicos

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ANDRADE, M. M. de. Introdugao a metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo:
Atlas, s.d. 5ed, 2010.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2017.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MEDEIROS, J. B. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas.
S30 Paulo: Atlas, 2015.
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OLIVEIRA, J. J. L. A. de; VERISSIMO, P. C. B. Gestdo de projetos: elaboracao e

gerenciamento. Aprenda Facil, 2010.
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NUCLEO CURRICULAR

‘ \ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H C.H

Total | Total |Feriodo/
Codigo Nome da Disciplina Teérica Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
AGI0017 Projeto Integrador | 50% 50% 1 20 20 2°

EMENTA:
Compreensao de forma aplicada da importancia da experimentacdo e da pesquisa
transdisciplinar diante de uma situagdo problema. Noc¢des basicas de metodologia
cientifica. Avaliagao das demandas e situagdes-problema no ambito da area profissional
em contexto social especifico. Identificacdo de fontes de pesquisa sobre o objeto em
estudo, elaborando instrumentos de pesquisa para o desenvolvimento do projeto de
forma criteriosa. Compreensao e analise dos dados e informacbes obtidos de pesquisas
empiricas e bibliograficas. Temas transversais relacionados a cidadania e formacgao
profissional.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Técnicas de pesquisa
2. Modelos de projetos
3. Estudo do cenario da area profissional. Identificacao de lacunas e de situagbes-
problema do setor da agroindustria
4. Identificacao e definicdo de temas para o projeto. Verificagdo da adequagao dos temas
segundo os critérios: pertinéncia, relevancia e viabilidade
5. Referencial tedrico: pesquisa e compilacdo de dados e producgdes cientificas em
bases de dados académicas.
6. Temas transversais relacionados ao contexto sociocultural do projeto

BIBLIOGRAFIA BASICA:
HOLANDA, N. Elaboragao e avaliagao de projetos. APEC. Sao Paulo, 2005.

MARCONI, M.; LAKATOS, E. M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRA, J. L. de. Texto académico: técnicas de redagéo e de pesquisa cientifica. 8.
ed. Petropolis-RJ: Vozes, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
LOURO, G. L. Género, sexualidade e educagao: uma perspectivas pés-estruturalista.
1. ed. S0 Paulo: Vozes, 1997.
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MUNANGA, Kabengele. Estratégias e politicas de combate a discriminacao racial.
Sado Paulo: Universidade de Sao Paulo-Estacao Ciéncia, 1996.

SHILLING, Flavia (Org.). Direitos Humanos e educac¢ao: outras palavras, outras
praticas. Sao Paulo: Cortez, 2005.
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DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H C.H

Total | Total |Feriodol
Codigo Nome da Disciplina Teérica Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
AGloo1g |Tecnologiade Frutas | o0 | 550, | 4 | 8o | 80 30
e Hortalicas
EMENTA:

Introdugdo a tecnologia de Frutas e hortalicas. Valor nutritivo e composi¢cao quimica.
Estruturas morfoldgicas, aspectos fisioldgicos e bioquimicos. Perdas pdés colheita.
Alteracbes em frutas e hortalicas. Processamentos de frutas e hortalicas. Falhas de
processos e agoes corretivas.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Conceito e classificacao de frutas e hortalicas

2. Técnicas de colheita e manejo pés-colheita
¢ Principios da fisiologia pds-colheita de frutas e hortalicas
e Etapas do desenvolvimento fisiolégico e Determinagédo do ponto de colheita
¢ Armazenamento e conservacao de frutas e hortalicas
e Transporte de produtos de origem vegetal

3. Alteragbes de vegetais
¢ Enzimas e Pigmentos
e Enzimas de importancia no processamento de frutas e hortalicas
e Pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas

4. Processos tecnolégicos de produtos de origem vegetal
e Frutas e hortalicas minimamente processadas
e Sucos e polpas
e Doces e geleias
e Compotas
o Conservas acidificados de vegetais
e Desidratagao de frutas e hortalicas
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BIBLIOGRAFIA BASICA:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas Alimenticias: Composi¢cao e Controle de
Qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Kogon, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GERMANO, P.M.L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade
das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 5. ed., rev. atual. Barueri: Manole, 2015.

FERREIRA, M. D. Tecnologia Pds-colheita de Frutas e Hortalicas. Embrapa
Instrumentagao, 2011.

MORETTI, Celso Luiz. Manual de processamento minimo de frutas e
hortaligas. Brasilia: Embrapa Hortalicas, SEBRAE, 2007.

78




CAMPUS ALAGOINHAS

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Auas | SH 1 SR periodor
Codigo Nome da Disciplina 5ri Ati Semana ota ota Série
Tedrica | Pratica (HIA) (HIR)
Tecnologia de o o o
AGI0019 Graos, Raizes e 70% 30% 2 40 40 3
Tubérculos
EMENTA:

Introducéo dos principais graos, raizes e tubérculos utilizados na alimentacido humana.
Composicao quimica, importancia nutricional e econémica e beneficiamento dos
principais cereais, raizes e tubérculos; Efeitos do processamento dos cereais nas
propriedades fisicas e quimicas das proteinas e amidos. Processos operacionais de
moagem e beneficiamento das matérias-primas e tecnologia de seus produtos
derivados. Tipos de farinhas. Principais processos de industrializacdo. Conservacao.
Armazenamento. Controle de qualidade e legislacdo pertinente.

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Definicdo, composicao quimica e caracteristicas dos principais cereais, raizes e
tubérculos

Importancia de produtos amilaceos na alimentacido humana

Etapas do beneficiamento dos principais cereais, raizes e tubérculos
Propriedades fisico-quimicas de amidos de cereais, raizes e tubérculos
Industrializagao de cereais, raizes e tubérculos

Principais tipos de farinhas e suas propriedades reoldgicas

Aspectos higiénico-sanitarios de controle de qualidade de cereais, raizes e
tubérculos

Conservagao e armazenamento de cereais, raizes e tubérculos

9. Controle de qualidade e legislagéo pertinente

Nooak~owd

o

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial:
biotecnologia na produgao de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. v. 4.

FELOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Sdo
Paulo: Artmed, 2006.
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ORDONEZ PEREDA, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos — volume 2 — Componentes
dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652p
ISBN 857379075X.

GERMANO, P.M.L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 5. ed., rev. atual. Barueri: Manole, 2015. 1077 p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A (Editor). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed,
2005. 2 v. ISBN 9788536304311.
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Estruturante Diversificado X Tecnolégico

DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas C.H. C.H. Periodo/
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica |Semana -(rl_?/f; -(r:;;; Série
AGI0020 Tecnologia de 60% | 40% 3 60 | 60 30
Bebidas
EMENTA:

Recepcao e controle da matéria-prima para producdo de bebidas. Estocagem.
Processamento de bebidas nao alcoodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas.
Equipamentos. Insumos, aditivos e coadjuvantes. Processos de conservacgao.
Embalagens utilizadas; Legislacao.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Bebidas e legislac&o brasileira

2. A rotulagem das bebidas

3. A agua: principal matéria-prima

4. Bebidas n&o-alcodlicas

5. Legislagao

6. Processamento de sucos de fruta: as infusdes (cha e café): processos e
caracteristicas das bebidas

7. Processamento de refrigerantes

8. Bebidas alcodlicas fermentadas

9. Fermentagao

10. Processamento de cerveja

11. Processamento de vinhos

12. Bebidas alcodlicas fermento-destiladas

13. Legislacao de bebidas fermento-destiladas simples (uisque, conhaque, cachaca,
tequila, entre outras) e bebidas fermento-destiladas retificadas (vodca, gin)

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AQUARONE, E. et al. Biotecnologia: alimentos e bebidas produzidos por fermentagao.
v. 5. Sdo Paulo, 1993.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios de pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovagéo, gestédo e produgéo. v. 3. 1
ed. Bebidas 3. Sdo Paulo: Blucher, 2014
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos. 5. ed.
rev. atual. Barueri: Manole, 2015.

OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed. Barueri: Manole, 2006.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao-alcoédlicas. v. 2. 1 ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2010.
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\ \ Estruturante ‘ ‘ Diversificado ‘ X ‘ Tecnolégico
DADOS DO COMPONENTE:
Carga Horaria Auas | &R G periodor
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica |Semana (HIA) (HIR) Série
Tecnologia de o o o
AGI0021 Produtos Regionais 30% 70% 2 40 40 3
EMENTA:

Tecnologia e processamento de mandioca, amendoim, castanha e pseudofruto do
cajueiro, jaca, jenipapo e coco. Tecnologia e processamento da cana-de-agucar.
Aproveitamento de residuos e subprodutos gerados durante o processamento de
vegetais.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Importancia econdmica e social dos produtos alimenticios regionais
2. Processamento dos derivados da mandioca: extracdo de amido, producgao de
massa puba
3. Processamento dos derivados da mandioca: producao de massa de aipim e
aipim congelado
4. Processamento dos derivados da mandioca: producao de farinha de mesa,
beijus e tapiocas
5. Beneficiamento do amendoim, conservagdao do amendoim em casca, produgao
do amendoim torrado, doce e peletizado
Beneficiamento da castanha de caju
Beneficiamento do pseudofruto do caju
Beneficiamento da fruta de jaca
. Beneficiamento da fruta do jenipapo
10. Beneficiamento do coco
11. Aproveitamento de residuos e subprodutos dos alimentos regionais

© N

BIBLIOGRAFIA BASICA:
EMBRAPA/SEBRAE. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial:
castanha de caju. Embrapa Agroindustria Tropical / Servigo Brasileiro de Apoio a Micro
e Pequenas Empresas. Série Agronegécios. Brasilia: Embrapa Informacao Tecnoldgica,
2003. Disponivel em: http://www.agencia.cnptia.embrapa.br

EMBRAPA/SEBRAE. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: frutas
desidratadas. Embrapa Agroindustria Tropical / Servigo Brasileiro de Apoio a Micro e
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Pequenas Empresas. Série Agronegécios. Brasilia: Embrapa Informacao Tecnolégica,
2003.

FARIAS, A. R. N. et al. Processamento e utilizagdo da mandioca. Brasilia: Embrapa,
2005

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
FELIPPE, G. Graos e sementes: a vida encapsulada. Rio de Janeiro: SENAC, 2007.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios de pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

PAIVA, F. F. A. et al. Processamento de castanha de caju. Brasilia: Embrapa
Informagao Tecnoldgica, 2006. Disponivel em: http://ainfo.cnptia.embrapa.br
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DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas '(I':.tH'I '(I':.tH'I Periodo/
Codigo Nome da Disciplina Ari Ati Semana ota o'a Série
Tedrica Prética (H/A) (HIR)
Tecnologia de
AGIl0022 . echolog 80% 20% 3 60 60 3°
Panificacao e Massas
EMENTA:

bolachas e massas.

Historia da panificagdo. Principais ingredientes e matérias-primas. Equipamentos
utilizados na panificacdo. Etapas basicas da panificacdo. Métodos de elaboragao
(processamento, falhas de processo, agdes corretivas e legislagdes): paes, biscoitos,

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Histéria da panificacao
Farinha de trigo (tecnologia e qualidade) e farinhas de outros gréaos
Absorcéo e qualidade de agua na panificagao

rowbd

lacteos
Aditivos e melhoradores de farinha
Fermentacao natural e fermentacéo induzida por cultivos comerciais
Tipos de massa (basicas, doces e azedas)
Principais defeitos em produtos panificaveis
Tipos de paes
. Bioquimica da massa: transformacgao no amido e amido modificado
. Tecnologia de produgao de massas alimenticias, diferentes produtos e
processos
12. Matérias-primas e ingredientes em massas
13. Fluxo de processo e principais equipamentos
14. Legislagao pertinente

ST200 N O

- O

As fungdes do sal e do agucar na panificagdo; gorduras, ovos e derivados

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ICANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2005.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagdao. 2. ed. Barueri: Manole,

2009.

85


http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,
1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
industrial: biotecnologia na producao de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Fazendo paes caseiros.
Brasilia: Embrapa Informagéo Tecnoldgica, 2004.

GALVES, M. C. F. Técnicas de panificagdo e massa. 1. ed. Erica, 2014
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Estruturante Diversificado X Tecnolégico
DADOS DO COMPONENTE:
Carga Horaria Aulas C.H. C.H. Periodo/
Codigo Nome da Disciplina Ari Ati Semana Total Total Série
9 p Tedrica | Pratica (HIA) (HIR)
AGloo23 |FmPreendedorismoe | goo, | 20% | 2 |40 | 40 | 3
ooperativismo

EMENTA:

social. Economia Criativa.

Empreendedorismo e empreendedor no contexto contemporaneo. Comportamento
empreendedor. Modelos de Negdcios. Empreendimentos coletivos.. Cooperativismo e
Associativismo como possibilidades de oportunidades empreendedoras. Estudo dos
fundamentos do Cooperativismo. Tipos de cooperativas. Cooperativismo e tecnologia

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

3. Modelos de Negdcios
e Plano de Negocios
e Canvas

. A cultura da cooperacéao

0. Cooperativismo na Bahia

1. 1.Introducédo ao Empreendedorismo
2. Caracteristicas, tipos e habilidades do empreendedor

Inovacgédo e oportunidade de negocios

4
5
6. Cooperativismo e Associativismo

7. Caracteristica do sistema cooperativista
8

9

1

Classificagao e organizagao das cooperativas
Fundagao e funcionamento de cooperativas

87




BIBLIOGRAFIA BASICA:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negadcios. 5. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2014.

RIOS, G. S. L. O que é cooperativismo. Colecao Primeiros Passos. 2. ed. Sdo Paulo:
Brasiliense, 2007.

ROSA, J. A. Carreira: planejamento e gestdo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed.
Barueri: Saraiva, 2012.

JULIEN, P. A. Empreendedorismo regional e economia do conhecimento. S&o
Paulo: Saraiva, 2010.

SALIM, C. S.; SILVA, N. C. Introdugao ao empreendedorismo: despertando a atitude
empreendedora. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.
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DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria Aulas .? H. C.H. Periodo/
s s otal Total i
Caodigo Nome da Disciplina Teérica Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
Andlise Sensorial de
AGI0024 . 50% 50% 2 40 40 3°
Alimentos
EMENTA:

Introdugdo e conceitos da analise sensorial. 6rgaos dos sentidos: identificacao,
importancia, relagdo com a percepcao sensorial; Aplicacbes da analise sensorial na
industria de alimentos. Principios de fisiologia sensorial. testes sensoriais e avaliacdo
de testes sensoriais; equipes sensoriais; Condicoes para testes. Métodos de avaliagao
sensorial. Analise estatistica.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducéo, conceitos e importancia da analise sensorial de alimentos
e Introducao
e Conceitos da analise sensorial
e Importancia da analise sensorial em alimentos
o Aplicagédo da analise sensorial na agroindustria
2. Principios da fisiologia sensorial
e Orgaos dos sentidos
o Visdo, audigao, gustacao, olfacado e tato
o Estimulos e respostas
o Agao combinada dos sentidos
e CondicOes para testes
o Sala de testes e utensilios
o Selecdo e treinamento da equipe sensorial
> Amostra e seu preparo
3. Métodos sensoriais
¢ Meétodos discriminativos (triangular, duo-trio, ordenagao, comparagao pareada,
comparagao multipla)
e Métodos de sensibilidade (limiar absoluto, reconhecimento e diluigéo)
o Meétodos descritivos (avaliagao de atributos, perfil de sabor, perfil de textra,
analise quantitativa descritiva)
e Método de preferéncia (preferéncia e aceitagéao)
4. Interpretagao dos resultados
o Analise estatistica
e Analise de dados
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o Interpretacédo de dados

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenga em avaliagcao sensorial de alimentos e
bebidas. 3. ed. Vicosa: UFV, 2005.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.

MINIM, V. P. R. (Ed.). Andlise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. Vigcosa:
UFV, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise sensorial
de alimentos e bebidas. Vicosa: UFV, 2013.

CRUZ, A. G. Quimica, bioquimica, analise sensorial e nutricdo no processamento
de leite e derivados. 1. ed. Campus, 2016

PALERMO, J. R. Andlise sensorial: fundamentos e métodos. Atheneu, 2015.
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DADOS DO COMPONENTE:

Carga Horaria C. H. C. H. i
< o g Aulas Total Total Per!o.d of
Caodigo Nome da Disciplina Teérica | Pratica | Semana (HIA) (HIR) Série
AGI0025 Projeto Integrador Il | 50% 50% 2 40 40 3°

EMENTA:
Compreensao de forma aplicada da importancia da experimentacdo e da pesquisa
transdisciplinar diante de uma situacao-problema. Nog¢des basicas de metodologia
cientifica. Avaliagao das demandas e situagdes-problema no ambito da area profissional
em contexto especifico. Identificacdo de fontes de pesquisa sobre o objeto de estudo,
elaborando instrumentos de pesquisa para o desenvolvimento do projeto de forma
criteriosa. Compreensado e analise dos dados e informagdes obtidos de pesquisas
empiricas e biblograficas. Temas transversais relacionados a cidadania e formacgao
profissional.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO:
. Modelos de projetos

. Definigdo de hipoteses e justificativa

. Definicao de objetivos gerais e especificos

. Pesquisa de estado da arte

. Desenvolvimento do produto

. Monitoramento da qualidade (analises de qualidade)

. Socializacao dos resultados

NO OO WN -~

BIBLIOGRAFIA BASICA:
HOLANDA, N. Elaboragao e avaliagao de projetos. APEC. Sao Paulo, 2005.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010

OLIVEIRA, J. L. Texto académico: técnicas de redagéo e de pesquisa cientifica. 8. ed.
Petrépolis: Vozes, 2012.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MELLO, S. S.; TRAJBER, R. (Coord.). Vamos cuidar do Brasil: conceitos e praticas
em educacao ambiental na escola. Brasilia: Ministério da Educacéo / Coordenagao
Geral de Educacao Ambiental / Ministério do Meio Ambiente / Departamento de
Educacgdo Ambiental: UNESCO, 2007.

MUNANGA, K. Estratégias e politicas de combate a discriminagdo racial. Séo
Paulo: Universidade de Sao Paulo-Estacao Ciéncia, 1996.

SHILLING, F. (Org.). Direitos Humanos e educacgéao: outras palavras, outras praticas.
Sao Paulo: Cortez, 2005.
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11. ESTAGIO CURRICULAR

O estagio € um ato educativo que proprociona mecanismos para o
aprimoramento do processo de aprendizagem de uma profissdo, através da
aproximacao entre os conhecimentos académicos do curso e o mundo do
trabalho, de modo que os discentes experienciem a dinamica das atividades
laborais, familiarizem-se com o ambiente de trabalho da futura profissao e
estabelegcam relagdes entre a teoria e a pratica profissional.

Nos cursos da EPTNM em Agroindustria, o estagio € um componente
curricular de carater obrigatério. Pode ser realizado a partir do final do primeiro
semestre letivo, desde que tenha cumprido disciplina da area de interesse no
estagio ou pelo menos 50% da CH da disciplina. O cumprimento da sua carga
horaria total (200 horas) € requisito para a aprovagao e obtengéo do diploma.

A realizagdo, acompanhamento e avaliagdo do estagio curricular devem ter
como referencial normativo a Lei n® 11.788/2008, as Resolugbes CNE/CEB n°
1/2004 e n° 2/2005, o Regulamento de Estagio Curricular dos Cursos da Educacgéo
Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Baiano e demais legisla¢des vigentes.

Considerando a perspectiva de que o estagio visa a preparacao para o
trabalho produtivo, os discentes do curso Técnico em Agroindustria poderao
realizar este ato educativo supervisionado em ambientes de trabalho, tais
como: agroindustrias, industrias de alimentos e bebidas, laboratorios de
analises de alimentos, 6rgaos de fiscalizagao higiénico-sanitarias, instituicbes
de ensino e/ou de pesquisa, dentre outros.

Além dos ambientes laborais descritos acima, em cumprimento a lei n°
11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o estagio de discentes,
as atividades de extensdo, monitoria e de iniciacao cientifica desenvolvidas
pelo (a) discente, devidamente comprovadas e com supervisdao docente,
poderdo ser equiparadas as atividades de estagio, possibilitando a
redugcado da carga horaria total do estagio curricular.

Nesse sentido, os discentes regularmente matriculados que exergam
atividades em areas afins a sua formacao poderao ter reducao da carga horaria
total do estagio obrigatério, desde que comprovem formalmente que desenvolvem
atividades profissionais relacionadas a area de concentragdo de sua formacao,

com a anuéncia formal da coordenacgao de curso.
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O estagio, enquanto ato educativo escolar, sera orientado, supervisionado
e avaliado tanto pelo supervisor da unidade concedente que recebe o (a) discente
quanto pelo IF Baiano, através de seu corpo docente (professores orientadores).
Quando necessario, com apoio dos profissionais da area da Educacao
Especial e dos membros do Napne, deverao ser realizadas adaptagdes para
atender as especifidades dos discentes PEE e/ou com NE, conforme
legislagdes vigentes.

O colegiado do curso Técnico em Agroindustria elaborara normas
complementares para o acompanhamento de estagios de seus discentes, bem
como seus instrumentos de avaliagao.

O Setor de Estagios do IF Baiano Campus Alagoinhas participa do
processo de aperfeicoamento da atividade estagio, por meio de pesquisa,
identificacdo e divulgacdo de oportunidades de estagio, acompanhamento
administrativo, organizagédo de banco de dados de discentes e de instituices
concedentes de estagio, dentre outras fungdes.

Os documentos, normas e procedimentos de ingresso no estagio que
competem as partes envolvidas (estagiario/a, unidades concedentes, professor/a
orientador/a) estao previstos no Regulamento de Estagio Curricular dos Cursos da
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Baiano, sendo organizados

e orientados pelo Setor de Estagios do campus.

Metodologia de Avaliagdo do Estagio
A avaliacdo da atividade de estagio devera contemplar os seguintes
critérios:
| — Elaboragdo do plano de estagio sob a condugao do (a) professor
(a) orientador (a);
Il — Elaboragao e entrega de Relatério de Estagio;
[l — Apresentagao Oral do Estagio para conclusdo. Aos discentes PEE
e/ou com NE deverdo ser assegurados a apresentagdo do Estagio através

de seus meios de comunicagao e suas linguagens.
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12. APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de estudos é o processo de reconhecimento de
componentes curriculares anteriormente cursados pelo(a) discente com
aprovagao em cursos da EPTNM ou de nivel posterior, quando houver relagao
direta com o perfil profissional do curso pretendido no IF Baiano.

A solicitacdo de aproveitamento de estudos sera feita pelo(a) discente
para a Secretaria de Registros Académicos (SRA), mediante requerimento ao
qual serdo anexados o historico escolar e a(s) ementa(s) do(s) componente(s)
curricular(es) contendo as respectivas cargas horarias tedrica e pratica, de
acordo com os prazos definidos no calendario académico do ano letivo vigente.

O requerimento de aproveitamento de componente (s) curricular (es)
cursado(s) sera avaliado pelo Consellho de Curso, que emitira parecer
analisando os seguintes critérios:

1. Coincidéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) entre conteudos e
cargas horarias do (s) componente (s) curricular (es) objetos de analise e o
programa de componentes curriculares do curso pretendido no IF Baiano;

2. Se os componente curriculares foram cursados com aprovagao em curso da
EPTNM ou de nivel posterior até 5 (cinco) anos antes da data de inicio do periodo
letivo para o qual realizara matricula. O parecer do Conselho de Curso sera
encaminhado para a Coordenacao de Ensino, que deliberara sobre deferimento
ou indeferimento do requerimento de aproveitamento de estudos.

O aproveitamento de experiéncias anteriores consiste no processo de
reconhecimento de saberes construidos pelos discente em cursos de
qualificagao e em atividades profissionais que tenham relagao direta com o perfil
profissional do curso pretendido no IF Baiano.

Nesse caso, a solicitacdo de aproveitamento de experiéncias sera
formalizada pelo(a) discente paraa SRA, por meio de requerimento no qual sera
especificado o(s) componente(s) curricular(es) objeto de aproveitamento,
justificativa e documentacdo comprobatdéria das experiéncias anteriores,
conforme prazo estabelecido no calendario académico do ano letivo vigente.

O processo de anadlise, avaliacdo e deliberacdo da solicitacdo de

aproveitamento de experiéncias anteriores consistira na designacido de
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comissao, pela Coordenagdo de Curso, composta por, no minimo, 3 (trés)
docentes da area de conhecimento do(s) componente(s) curricular(es), que
definira instrumento de avaliagdo que contemple os seus respectivos conteudos
programaticos, o qual sera aplicado ao/a discente. Sera atribuida nota a essa
atividade avaliativa que sera anexada ao parecer da comisséo.

A Coordenacao de Curso encaminhara o processo de requerimento de
aproveitamento de experiéncias anteriores contendo o parecer da comissao para
a Coordenacao de Ensino, que deliberara pelo deferimento ou indeferimento do

mesmo.

13. AVALIAGAO
13.1. AVALIAGAO DOS PROCESSOS DE ENSINO E DE APRENDIZAGEM

A avaliagdo da aprendizagem € um processo continuo e cumulativo, no
qual deve-se observar a frequéncia do(a) discente, o aproveitamento dos
saberes, a participacdo nos debates, a preponderancia dos aspectos
qualitativos sobre os aspectos quantitativos e a prevaléncia dos resultados ao
longo do periodo em detrimento de eventuais provas finais, devendo ser
coerente com a proposta pedagogica e com as normatizagdes do IF Baiano.

A avaliacdo da aprendizagem, compreendida como uma pratica de
investigacao processual, diagnostica, continua, cumulativa, sistematica e
compartilhada dos processos de ensino e de aprendizagem, permite
diagnosticar dificuldades e reorientar o planejamento educacional (LIBANEO,
1994).

A avaliagdo da aprendizagem devera ocorrer de forma diversificada, de
acordo com a peculiaridade de cada processo educativo que devera
contemplar atividades individuais e/ou em grupo de diversos formatos, a saber:
pesquisas bibliograficas, demonstracbes praticas, seminarios, relatorios,
portfélios, provas escritas ou orais, pesquisas de campo, producgdes de textos,
producgdes cientificas, artisticas ou culturais, projetos didaticos, oficinas, rodas
de conversa, autoavaliacio, entre outros.

Os discentes PEE e/ou com NE, quando avaliada necessidade, terao

auxilio dos profissionais que atuam no NAPNE) do Campus e de profissionais
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da equipe multiprofissional para orientacdosdas adaptacbes das avaliacdes
realizadas pelos docentes dos componentes curriculares, que “deverao ser
desenvolvidas e aplicadas contemplando suas especificidades, seus meios de
comunicacéo e suas linguagens” (IF BAIANO, 2019d).

Os aspectos normativos e procedimentais da avaliagdo da
aprendizagem no curso terdo como referencial a Organizagdo Didatica dos
Cursos da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Baiano e
demais legislagdes pertinentes, considerando-se também as particularidades
de discentes que necessitarao de estudos para a recuperacéo processual da
aprendizagem que favoregam a superacdo das dificuldades identificadas
durante a unidade didatica.

Discentes que ndo alcangarem a aprovagao em até 2 (dois)
componentes curriculares, apdés o Conselho de Classe Final, havera a
possibilidade de progressdo parcial, que configura-se em cursar o0s
componentes do semestre posterior e, quando ofertados, matricular-se e
frequentar novamente as aulas do componente curricular no qual houve
reprovagao, observando-se os prazos previstos no calendario académico e

para integralizagdo do curso.

13.2. AVALIAGAO DO CURSO

O curso Técnico em Agroindustria tera instrumentos de avaliagdo e
monitoramento pela comunidade académica que permitam verificar a
qualidade do ensino e o cumprimento das demais atividades relacionadas ao
fortalecimento do tripé ensino, pesquisa e extensdo. De modo geral, o aspecto
interno da avaliagdo do curso devera envolver professores, discentes
(incluindo egressos) e técnicos da area considerando, dentre outros aspectos:

+ Condicbes para o desenvolvimento das atividades curriculares:
servidores, colaboradores e infraestrutura;

* Processos pedagogicos e organizacionais utilizados no
desenvolvimento das atividades curriculares: procedimentos didaticos,

enfoques curriculares, relagao teoria-pratica, interdisciplinaridade etc.;
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» Condicbes para desenvolvimento da iniciagao cientifica, pesquisa e
extensdo: oportunidades, servidores, colaboradores e infraestrutura;

* Resultados alcancados tendo em vista o perfil profissional de
conclusao do curso: competéncias para o desempenho das funcdes basicas
da profisséo, e capacidade de analise e critica.

Na avaliagao interna também serao coletados dados com os egressos
do ano precedente, com os 6rgdos regulamentadores e fiscalizadores da
profissdo e, com o empregador, se for o caso. Contudo, o importante e
necessario a se diagnosticar nesse processo € a capacidade de insergao
econbmica dos egressos em atividades produtivas ligadas a sua area de
formacdo e/ou a capacidade de elevagdo da escolaridade. Nesta parte,
buscar-se-a, sobretudo, a identificacdo de inadequacgdes e dificuldades de
insercao profissional.

No caso do curso Técnico em Agroindustria, ndo podera ser
desconsiderado também que a atuagédo, enquanto agente de producgao,
configura-se como inser¢cao profissional. Neste ponto, o que deve ser
analisado € a capacidade de transposicdo dos conhecimentos construidos
durante o curso ao trabalho produtivo.

Para os procedimentos de avaliagao do curso, em conformidade com
as atribuicbes do Nucleo de Assessoramento Pedagdgico, poderdo ser
utilizados:

1. Aplicacédo de questionarios a docentes, equipe técnico-pedagdgica,
técnicos da area e discentes (incluindo egressos) que permitam verificar a
qualidade do ensino e o cumprimento das demais atividades relacionadas ao
fortalecimento do tripé ensino, pesquisa e extensao;

2. Reunides trimestrais com os docentes, equipe técnico-pedagogica,
técnicos da area e representantes de discentes para acompanhamento do
processo de desenvolvimento do curso;

3. Reunides semestrais com docentes, equipe técnico-pedagdgica,
técnicos da area e representantes de discentes para apresentagado e
discussao dos dados da avaliagao.

Esses dados referentes ao desenvolvimento das atividades do curso

deverao ser sistematizados pela Coordenacao de Curso em forma de relatério
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anual e apresentados a comunidade académica, e poderdao servir como
instrumento para rever aspectos que precisam ser melhorados e/ou

modificados no curso.

14. POLITICAS INSTITUCIONAIS

O Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia Baiano, ao
ofertar cursos da educacéao profissional, cientifica e tecnoldgica, prima pelas
condigbes, acesso, permanéncia e éxito dos discentes ao longo de sua
trajetdria formativa. Nesse sentido, as politicas institucionais visam minimizar
as situagdes de retencéo e evasao escolar, com o intuito de reduzir possiveis
dificuldades dos discentes durante o curso, contribuindo para a qualidade do
processo formativo dos discentes, bem como da oferta qualificada de educagao
para o mundo do trabalho, conforme previsto no PDI) do IF Baiano (2015-
2019).

14.1. PROGRAMA DE NIVELAMENTO

O Programa de Nivelamento e Aprimoramento da Aprendizagem
(PRONAP) do IF Baiano tem como objetivo central aprimorar os processos de
ensino e de aprendizagem, através de ag¢des que contribuam para a melhoria
da qualidade dos cursos do IF Baiano, ampliando as possibilidades de
permanéncia dos discentes e, consequentemente, a conclusdo do curso
escolhido com éxito.

O publico-alvo do Programa de Nivelamento, no Campus Alagoinhas,
sao os discentes dos cursos da EPTNM. Desse modo, para atender aos
objetivos desta proposta, apds a realizagdo de uma avaliagédo diagndstica e na
medida das suas necessidades e possibilidades, serdo organizadas atividades
de nivelamento e de aprimoramento da aprendizagem, privilegiando os
conteudos cujas dificuldades se apresentarem como um entrave ao avango

dos estudos.
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Desse modo, serao planejadas atividades extracurriculares presenciais
ou a distancia em forma de cursos de curta duracao, oficinas com a finalidade
de aprimorar os conhecimentos essenciais para 0 bom acompanhamento e
desenvolvimento dos componentes curriculares do curso. Essas atividades
serdo normatizadas com base no PRONAP do IF Baiano, aprovado pela
Resolugao n° 21, de 20 de agosto de 2015.

14.2. PROGRAMA DE MONITORIA

O Curso Técnico Subsequente em Agoindustria do IF Baiano — Campus
Alagoinhas participa do Programa de Monitoria do IF Baiano. Este programa
oferece duas modalidades de participacdo pelo discente, que podem ser:
monitoria voluntaria (sem bolsa-auxilio) e monitoria remunerada por bolsa-
auxilio. Ambos os tipos devem ter carga horaria maxima de 10 horas “as quais
nao poderdo ser coincidentes com o horario das aulas do(a) discente em seu
curso regular’, segundo dispée o Regulamento de Monitoria de Ensino do IF
Baiano (2016), documento base para essa atividade no Curso de Técnico
Subsequente em Agroindustria.

O Programa de Monitoria proporciona ao corpo discente participagao
pratica de aprendizagem em projetos de acompanhamento de componentes
curriculares ou projetos de cunho académico / cientifico, sendo uma atividade
que visa contribuir para a melhoria na qualidade de ensino e para formar
liderancas, além de motivar o interesse pelas atividades docentes por parte
dos discentes. A atividade de monitoria tera regulamento préprio que
estabelecera os critérios e requisitos para a sua participacao, segundo editais
especificos sobre o tema.

Segundo o Regulamento de monitoria de Ensino do IF Baiano (2016, p.
5), os principais objetivos dessa atividade discente sao:

« estimular a participacao de discentes dos Cursos Técnicos de Nivel
Médio e de graduacao em todas as etapas do processo educacional, isto €,
nas atividades relativas ao ensino, bem como fortalecer seu vinculo com a vida

académica do IF Baiano.
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* contribuir com as atividades de aprimoramento do aprendizado ao/a
discente com a finalidade de superar problemas de aprendizagem;

* propor formas de acompanhamento de discentes em suas dificuldades
de aprendizagem,;

*pesquisar novas metodologias de ensino adequadas as especificidades
do componente curricular do programa;

+ contribuir, através da formagdo de monitores(as) de ensino para a
difusdo do conhecimento e desenvolvimento humano e tecnologico;

* possibilitar a construgao de conhecimentos através da interagao entre
os (as) discentes;

» favorecer a cooperagao académica, visando a melhoria da qualidade
do ensino;

* possibilitar o aperfeicoamento da formacao académica e profissional
dos(as) discentes;

» desenvolver os processos de ensino e aprendizagem do(a) discente
no campo do ensino, relacionando teoria e pratica;

* aperfeicoar o itinerario formativo dos(as) discentes, contextualizando
diferentes saberes e sendo parte integrante do Projeto Pedagdgico de Curso.

Sendo assim, a importancia deste Programa decorre da intengdo em
promover a participacao do discente na vida académica, tanto em atividades
de ensino, quanto em atividades extracurriculares, a fim de conduzi-los a plena

formacao cientifica, técnica, cidada e humanitaria.

14.3. PROGRAMA DE TUTORIA ACADEMICA

A relevancia do programa de Tutoria Académica consiste em
potencializar os itinerarios formativos do discente e contribuir para a reducao
dos indices de evasao e retencdo no estudo, ampliando a capacidade de
permanéncia e prosseguimento no Curso Técnico Subsequente em
Agroindustria pelo discente.

Esta iniciativa promove a disseminagao da cultura do estudo, estimula
o habito de leitura, a interacédo e a solidariedade nas relacdes, desenvolve o

respeito a diversidade, além de cooperar para a realizagao do trabalho em
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equipe, elementos estes que resultam em uma formacido educativa mais
qualitativa para o discente.

O Programa de Tutoria Académica possui como espinha dorsal as
seguintes diretrizes: contribuir para a redugdo dos indices de retengdo e
evasao do processo educativo; oferecer orientacdes académicas visando a
melhoria do desempenho no processo de aprendizagem, desde o ingresso até
sua conclusédo; contribuir com a acessibilidade dos discentes, principalmente
daqueles que sdo PEE e/ou com NE; promover o desenvolvimento da cultura
de estudo e o habito da leitura que complementam as atividades regulares, por
meio do acompanhamento personalizado.

O Programa de Tutoria Académica tera, prioritariamente, como
tutores(as) membros do corpo docente do Campus, que poderdo dedicar parte
de sua carga horaria ao acompanhamento e orientagbes académicas
pertinentes ao desenvolvimento profissional do discente, visando desenvolver
métodos de estudo ou praticas que possibilitem o crescimento pessoal dos
discentes e da futura atuacao profissional. Cada docente podera acompanhar
discentes que, preferencialmente, tenham aulas regulares com ele. Esse
estreitamento na relagcéo entre o docente e o discente fomenta a orientagao do
percurso formativo do discente, seja voltado para a aprendizagem das
disciplinas, seja para a compreensao de outras atividades de insergéo na vida
escolar, tais como a iniciagao cientifica, a cooperativa e outras atividades
institucionais.

De acordo com o regulamento da Tutoria Académica do IF Baiano
(2015), documento que fundamenta esse programa, também poderdo atuar
como tutores(as) os(as) servidores TAE. Esse programa podera ser integrado
pelos seguintes participantes:

» Coordenador(a) do Curso

* Professores(as) do Curso

» Corpo Técnico-Pedagogico

* Discente do Curso

O investimento neste projeto amplia o conhecimento do(a) discente no
tocante a relacdo estabelecida entre ensino, pesquisa e extensao, além de

auxiliar este discente na superacado das dificuldades vivenciadas em seu
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percurso formativo, através do concreto apoio e intervencgao do tutor nas suas

necessidades peculiares.

14.4. PROGRAMA DE APOIO A EVENTOS ARTISTICOS CULTURAIS E
CIENTIFICOS

O Programa de Incentivo a Cultura, Esporte e Lazer (PINCEL) tem por
finalidade garantir aos discentes o exercicio dos direitos culturais, propiciando
aos estes sujeitos a participagao em atividades artisticas culturais, esportivas
e de lazer, acesso a equipamentos culturais, com vistas a melhoria do
desempenho académico, a produgao do conhecimento e a plena formacéao
cidada.

Compete ao PINCEL: apoiar e incentivar acgdes artistico-culturais
visando a valorizacdo e difusdo das manifestagdes culturais estudantis,
proporcionar a representacao do IF Baiano em eventos esportivos e culturais
oficiais; bem como ofertar apoio técnico para realizacdo de eventos de

natureza artistica.

14.5. PROGRAMAS DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

A Politica de Assisténcia Estudantil do IF Baiano € composta por
programas e agdes que contribuem para a democratizagdo do acesso, da
permanéncia e do éxito dos discentes em sua trajetoria formativa, dentre eles
destaca-se o Programa de Assisténcia e Inclusdo Social do Estudante (PAISE).

Os discentes que pleiteiam a concessdao de beneficios do PAISE
passam por processo seletivo, pela qual sao feitos levantamentos da situagao
social e econdmica de cada discente. Aqueles que apresentam situacédo de
vulnerabilidade social sdo contemplados com auxilios financeiros, de acordo
com o beneficio solicitado: auxilio moradia, auxilio transporte, auxilio material
académico, auxilio uniforme, auxilio cépia e impressao, auxilio permanéncia e
auxilio creche.

Possui também, acgdes e espacos para reflexdes referentes a

diversidade (deficiéncia, etnia, género, religido, crengas, orientacdo e
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identidade sexual, respeito ao idoso) com a finalidade de combater os
preconceitos, reduzir as discriminagdes e aumentar a representatividade dos
grupos minoritarios. Tais agdes sdo desenvolvidas pelo NAPNE, NEABI e pelo
GENI.

O NAPNE, por meio da atuacédo de seus membros, visa a promogao de
questdes relacionadas a acessibilidade programatica, atitudinal, arquitetdnica,
comunicacional, metodolégica e instrumental por meio de adaptagbes de
pequeno porte, flexibilizagdo curricular, , orientagdes pedagogicas, aquisigao
de equipamentos de tecnologia assistiva, formagao continuada, organizagao
de eventos, orientagdes sobre a necessidade de servigos especificos, dialogos
com a gestdo, com os docentes, discentes PEE e/ou com NEE e seus
responsaveis legais, objetivando uma educacgao na perspectiva inclusiva.

No inicio de cada periodo letivo, ao realizar a matricula do discente na
SRA do IF Baiano Campus Alagoinhas, além da documentacao ja exigida, é
necessario ainda anexar laudo(s) médico(s) que identifiquem os discentes PEE
e/ou com NENAPNE para acompanhamento e devidas providéncias para
garantir o acesso, permanéncia e oportunidades de aprendizagem dos
conteudos propostos nos componentes curriculares do curso.

Para que essa garantia seja efetivada, devera ser considerado o que
consta nos seguintes documentos: Organizagcdo Didatica dos Cursos da
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Baiano (Resolugao n° 45
de 03/07/2019), Regimento do NAPNE do IF Baiano (Resolugdo n° 03 de
18/02/2019), Regulamento do AEE do IF Baiano (Resolugédo n° 19 de
18/03/2019), e ainda o que consta nas legislagbes nacionais vigentes, como
por exemplo, a Lein® 9.394/1996, Decreto n° 5.626/2015, Resolugao CNE/CEB
n° 4/2009, Nota Técnica n° 11/2010, Decreto n° 7.611/2011, Lei n°
12.764/2012, Lei n° 12.796/2013, Lei n° 13.146/2015, Lei n° 13.234/2015,
dentre outras.

O NEABI, que também integra a Politica de Diversidade e Inclusdo do
IF Baiano, tem como objetivo principal promover estudos, pesquisas, reflexdes
e acdes sobre a questao da igualdade racial e étnica, bem como da protegao

dos direitos de pessoas e grupos étnicos que foram durante o percurso do
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tempo excluidos e/ou discriminados, mais especificamente quando se fala em
povos indigenas e afrodescendentes.

Ressalta-se que, o Campus Alagoinhas, via NEABI, pretende ampliar o
universo docente e discente para a pratica intercultural afro-brasileira, uma vez
que esse nucleo se supre de recursos que trazem relevancia substancial para
insercao da inclusao da diversidade cultural e étnica no territorio em que o
Campus esta alocado, estimulando a reflexdo sobre a importancia do combate
ao racismo e a praticas discriminatorias.

O Programa de Assisténcia Integral & Saude (PRO-SAUDE) visa criar
mecanismos para viabilizar assisténcia ao discente através de servigo de
atendimento odontolégico, acompanhamento psicolégico, enfermagem e
nutricdo, incluindo agbes de prevengdo, promog¢ao, tratamento e vigilancia a
saude como, campanha de vacinagao, doagao de sangue, riscos das doengas
sexualmente transmissiveis, saude bucal, higiene corporal e orientagao
nutricional.

O Programa de Acompanhamento Psicossocial e Pedagogico (PROAP)
tem como finalidade acompanhar os discentes em seu desenvolvimento
integral a partir das demandas diagnosticadas no cotidiano institucional por
meio de atendimento individualizado ou em grupo, por iniciativa propria ou por
solicitagdo, ou ainda por indicagao de docentes, pais e/ou responsaveis.

O Programa de Incentivo a Participagao Politico-Académica (PROPAC)
visa a realizagao de ag¢des que contribuam para o exercicio da cidadania e do
direito de organizacdo politica do discente. O PROPAC estimula a
representacio discente através da formacao de Grémios, Centros e Diretdrios
Académicos, bem como garante o apoio a participagdo dos mesmos em
eventos internos, locais, regionais, nacionais e internacionais de carater

sociopolitico.

14.6. SISTEMA DE ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

O programa de acompanhamento de egressos do IF Baiano Campus
Alagoinhas tem como finalidade conhecer aspectos relativos a inser¢ao dos

discentes certificados no mundo do trabalho, visando acompanhar os
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indicadores de desempenho profissional e a contribuicdo académica para o
alcance dos resultados pos certificagcéo.

Para o desenvolvimento desta acao, € necessario o contato constante
do campus com 0s egressos, a consolidagao do banco de dados permanente,
insercdo dos mesmos nas atividades formativas / académicas, além da
constante adequacgao dos Projetos Pedagodgicos dos Cursos aos objetivos de
ensino e ao exercicio laboral.

Entre as atividades que podem ser desenvolvidas para atender a este
Programa tem-se: a realizagao do Dia do Egresso; Dias de Campo; Seminarios
e/ou Congressos; Cursos de curta duragao; e, a possibilidade de participagao
em projetos de pesquisa e extensdo desenvolvidos no campus ou em
associacdo com as instituicdes nas quais exercem suas atividades
profissionais.

Dentre os objetivos especificos que se desejam em relagcéo a avaliagéao
de egressos, cita-se:

- averiguar o nivel de satisfagcdo dos egressos em relagdo ao processo
formativo;

- aferir os beneficios da educacao profissional, cientifica e tecnoldgica
para as instituicdes formadoras, empresas/organizagoes,
parceiros/empreendedores e egressos;

- avaliar a contribuigao da educacao profissional, cientifica e tecnoldégica
para a melhoria da qualidade de vida e para o exercicio da cidadania do(a)
egresso(a);

- buscar subsidios para a melhoria continua dos curriculos, das
condigdes de ensino e dos procedimentos didatico-pedagodgicos utilizados.

Os sujeitos principais do Sistema de Acompanhamento de Egressos
serao os discentes que concluiram os cursos na instituicdo, tendo como ano

de referéncia para essa avaliacdo o ano de conclusdo do curso.
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14.7. Nucleo de Apoio aos Processos de Ensino e Aprendizagem,

Permanéncia e Exito do Educando (NUAPE)

O Nucleo de Apoio aos Processos de Ensino Aprendizagem
Permanéncia e Exito de Educando (NUAPE) tem a funcéo de acompanhar o
discente nos processos de ensino e aprendizagem, estabelecer uma
articulagao reflexiva das ag¢des educativas relacionadas ao planejamento,
acompanhamento e avaliagao frente as demandas inerentes aos processos de
ensino e aprendizagem. Para o exercicio de suas fungdes, o Nucleo conta com
uma equipe deprofissionais, que desenvolvem atividades de assessoria
pedagogica aos cursos, com o atendimento aos discentes e a comunidade
académica por meio de acdes que se alinham em direcdo a permanéncia e
éxito dos discentese a politica de responsabilidade social da Instituicdo. Dessa
forma, o NUAPE operacionaliza suas agdes considerando as dimensdes de
ensino, iniciagdo cientifica e extensdo, mantendo estreita relacdo com os

objetivos e metas da Instituicdo.

14.8. POLITICA DE DIVERSIDADE E INCLUSAO DO IF BAIANO

A educacao publica, gratuita e de qualidade é a principal concepg¢ao da
politica da Diversidade e Inclusdo do IF Baiano, articulado a um ensino que
garante os direitos humanos, bem como os valores de respeito e aceitagao das
diferengas. Desse modo, o IF Baiano define como principios norteadores da
Politica de Diversidade e Inclusdo: a igualdade de condigdes de acesso,
permanéncia e éxito no percurso formativo; liberdade de aprender, ensinar,
pesquisar e divulgar as culturas, os pensamentos, os saberes, as artes, 0s
esportes e as praticas do lazer; pluralismo de ideias; universalizagdo da
educacéo inclusiva; garantia dos valores éticos e humanisticos; convivio e
respeito as diversidades étnica, sexual, cultural, social e de crenca (IF
BAIANO, 2012).

Conforme documento institucional da Politica de Diversidade e Inclusao
do IF Baiano instituido pela resolucdo n° 12 de 09 de outubro de 2012, a

mesma tem como base a efetivagdo dos direitos fundamentais a dignidade

107



humana, da melhoria da qualidade da educacao, da defesa da formacéo de
valores essenciais para o convivio em sociedade e da garantia de direitos a
igualdade e de oportunidades.

Conforme o PDI do IF Baiano essas politicas de diversidade e inclusao
tém como finalidade buscar alternativas para garantir os direitos das pessoas
(com ou sem deficiéncia) em situagao de vulnerabilidade social e assegurar o

respeito a diversidade humana.

14.9. NUCLEO DE ATENDIMENTO AS PESSOAS COM NECESSIDADES
ESPECIFICAS (NAPNE)

O NAPNE é um nudcleo de natureza propositiva,consultiva e
administrativa que tem por ojetivo fomentar agdes que viabilizem o processo
inclusivo das pessoas PEE e/ou com NE, mediante a constituicdo de redes de
apoio, medidas de acesso, permanéncia e éxito em todas os niveis, etapas e
modalidades de ensino apoiando a implementagdo de politicas publicas na
perspectiva inclusiva.

De a acordo com o Regimento do Napne do IF Baiano (2019d)
Considerar-se-ao publico do Napne, as pessoas cujas as necessidades
especificas se originam em fung¢do da deficiéncia (fisica, sensorial, intelectual,
surdocegueira e multiplas), transtornos do espectro autista altas
habilidades/superdotagdo, transtornos funcionais especificos (dislexia,
disortografia, disgrafia, discalculia, transtorno de atencdo, transtorno de
hiperatividade, transtorno de atencdo e hiperatividade, transtornos de
aprendizagem dentre outros) e pessoas com mobilidade reduzida, Este nucleo
procurara assegurar a essas pessoas O acesso, a permanéncia e a
oportunidade de aprendizagensna perspectiva da emancipacao, autonomia,

independéncia e da inser¢ao no mundo do trabalho.

14.10 NUCLEO DE ESTUDOS AFRO-BRASILEIROS E INDIGENAS (NEABI)

O NEABI constitui-se como uma politica institucional do IF Baiano e esta

voltado para o direcionamento de estudos e acdes para as questdes étnico-
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raciais e tem por objetivo implementar as leis n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008
que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educag¢ao das Relagdes
Etnico-Raciais e para o Ensino da Histdria e Culturas Afro-brasileira e Indigena.

As acgdes do nucleo estao direcionadas para uma educagao pluricultural
e pluriétnica e para a construgdo da cidadania por meio da valorizagdo da
identidade étnico-racial, principalmente de negros, afrodescendentes,
indigenas. Conforme regulamento do IF Baiano o NEABI € um Nducleo de
natureza propositiva, consultiva e deliberativa, no tocante as questbes da
diversidade, na perspectiva dos principios multiculturais, tendo como escopo o
fomento a estudos das questdes étnico-raciais e o desenvolvimento de agdes
de valorizac&o das identidades afro e indigenas.

O NEABI tem como objetivo principal articular e promover agdes e
reflexdes referentes a questdo da igualdade e da protecdo dos direitos de
pessoas e grupos étnicos, valorizando a cultura Afro-brasileira, a cultura
indigena, os demais grupos socialmente marginalizados e a diversidade na
construcdo histérica e cultural do pais, por meio de atividades de ensino,

pesquisa e extensao.

14.11 NUCLEO DE ESTUDOS DE GENERO E DIVERSIDADE SEXUAL
(GENI)

O GENI reune dois de seus importantes nucleos da Politica da
Diversidade e Inclusdo: o Nucleo de Estudos sobre Diversidade Sexual (NEDS)
e o Nucleo de Estudos de Inclusdo da Mulher (NEIMU).

O Nucleo visa implementar politicas de educacido, fomentando a
transversalidade do ensino, pesquisa e extensao, incluindo acdes de formacao
continuada e capacitacdo da comunidade académica; apoiar as propostas da
comunidade académica para estas questdes; problematizar e subsidiar a
discussao acerca dos temas; difundir, promover e criar estratégias e atuar na
prevencdo e no combate as diferentes formas de violéncia de género e

sexualidade.
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14.12. PROGRAMAS DE PESQUISA E EXTENSAO

O IF Baiano fomenta programas de pesquisa e extensao articulados ao
ensino, contribuindo para a formacéao técnica, cidada dos discentes, bem como
para a difusdo e producédo de novos conhecimentos e metodologias. Entende-
se por extensao o processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnoldgico,
que promove a interagao entre as instituicées, os segmentos sociais e 0 mundo
do trabalho, com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos visando ao desenvolvimento
socioecondmico sustentavel local e regional (IF Baiano/2015 — 2019).

No ambito Institucional, existem programas que estimulam a execugéo
de projetos e agdes de extensdo com foco na formacgao dos discentes, com
diretrizes estabelecidas e voltados a objetivos comuns, direcionados as
questdes relevantes da sociedade, com finalidade de despertar a vocacgao
cientifica e incentivar talentos potenciais. O programa de estimulo a pesquisa
do IF Baiano apoia projetos institucionais cujas politicas proporcionam a
participacédo dos discentes da EPTMNem atividades de pesquisa cientifica ou
tecnolégica vinculados a Iniciagao Cientifica Junior.

A maioria dos programas de estimulo a pesquisa e extenséo oferecem
bolsas de auxilio financeiro aos discentes, sendo que o numero destas é
definido mediante Edital. Ha também a modalidade voluntario, a qual implica
auséncia de auxilio financeiro da Instituicao.

As Pro-Reitorias de Extensdo (PROEX) e de Pesquisa e Inovagao
(PROPES) promovem e apoiam projetos, agdes e outras atividades voltadas
a divulgagao técnico-cientifica e cultural, visando fortalecer os arranjos

produtivos, sociais e culturais existentes nas regides de atuacao do IF Baiano.

15. INFRAESTRUTURA

O IF Baiano Campus Alagoinhas possui no seu projeto as seguintes
instalacdes: um prédio administrativo, um refeitério, area para servigo de apoio,

uma biblioteca, guarita de seguranga, estacionamento para os veiculos, salas

110



de professores e de coordenagao de curso com acesso a internet, auditério
para 250 pessoas, 14 laboratérios e 14 salas de aulas com capacidade para
40 discentes cada. Além disso, o campus possui espago para consultérios
odontologico, médico e psicoldgico, sala de enfermaria, sala de Servigos
Social, sala de Psicologia e sala de recursos multifunionais (SRM).

Conforme previsto no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, o campus
dispbe de espagos para funcionamento de laboratérios de: Informatica,
Processamento de Frutas e Hortalicas, Processamento de Carnes e Pescados,
Processamento de Leite, Panificagdo e Bebidas, Analises Microbioldgicas e
Fisico-quimica de Alimentos.

Todos os espacgos deverao ser acessiveis as pessoas com deficiéncia

e mobilidade reduzida, conforme legislagdes vigentes.

15.1. BIBLIOTECA

A biblioteca do IF Baiano Campus Alagoinhas opera com um sistema
informatizado, possibilitando facil acesso via terminal ao acervo da biblioteca.
O acervo ¢ dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura
por titulos especificos, com exemplares de livros e peridédicos, contemplando
todas as areas de abrangéncia do curso. Oferece servigcos de empréstimo,
renovacgao e reserva de material, consultas informatizadas a bases de dados e
ao acervo, orientagdo na normalizagao de trabalhos académicos, orientagao
bibliografica e visitas orientadas. Possui ambiente climatizado, mobiliario
adequado e computadores com acesso a internet para atendimento aos

discentes.

15.2. LABORATORIOS

De acordo com as orientagdes contidas no Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos (2016), a instituicdo ofertante devera cumprir um conjunto de
exigéncias que sao necessarias ao desenvolvimento curricular para a
formacao profissional com vistas a atingir um padrao minimo de qualidade. Os

Quadros a seguir descrevem a estrutura fisica dos laboratérios especificos

111



necessarios ao funcionamento do curso Técnico em Agroindustria

Subsequente.

Quadro 1. Laboratério de Informatica

Laboratério: Informatica — Capacidade: 40 discentes

Descricao (materiais, ferramentas e/ou outros dados)

Laboratério com microcomputadores com acesso a internet, projetor multimidia e software
aplicativos de escritério (LIBREOFFICE), sistemas operacionais (WINDOWS) para uso
especifico de discentes e professores no desenvolvimento das aulas praticas da Informatica e
outras. Este laboratério dispde de armarios, quadro branco, cadeiras e mesas adequadas em
fungao do quantitativo de discentes.

Quantidade \ Especificagao
01 ‘ Projetor multimidia

20 Microcomputadores com acesso a internet e
configuracdo de suporte aos softwares usados.

Quadro 2. Laboratério de Processamento de Alimentos

Laboratério: Processamento de Alimentos — Capacidade: 40 discentes

Descrigao (materiais, ferramentas e/ou outros dados)

Laboratério de uso especifico utilizado por discentes e professores para o desenvolvimento
das aulas praticas das disciplinas de Principios de Tecnologia de Alimentos, Tecnologia de
Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Graos, raizes e Tubérculos, Tecnologia de Carnes e
Derivados e Tecnologia de Pescados, Ovos e Mel. Este laboratério dispde de armarios, pias e
bancadas. Os equipamentos e materiais atuais desse Laboratério sao:

Quantidade \ Especificagoes
01 | Despolpadeira inox
01 ‘ Tacho para doce com agitagdo mecénica inox 30l
01 ‘ Refratdmetro 0 a 30 graus brix
01 ‘ Refratdmetro 59 a 90 graus brix
01 | Fogao industrial 4 bocas
01 | Coifa
01 | Liquidificador semi-industrial
01 ‘ Espremedor de frutas semi-industrial
01 | Micro-ondas
01 | Freezer horizontal
01 | Refrigerador
01 ‘ Refirgerador porta de vidro
03 | Mesas inox
01 ‘ Seladora manual de potes elétrica
01 ‘ Panelas inox 10l

112



01 | Panelainox 15
01 ‘ Panela tipo tacho de aluminio de fundo grosso
02 ‘ Bancada com cuba profunda inox
02 ‘ Moedor industrial inox
01 ‘ Misturador 30! inox
01 ‘ Cutter 5kg
01 ‘ Serra fita em inox
01 ‘ Embutidor 5kg inox
02 ‘ Balanga digital
01 ‘ Misturadeira 40 kg/60L, em ago inox
01 ‘ Tacho para doce com agitagdo mecanica inox 30l
01 ‘ Peagametro de bancada
Termdémetros de -10 a 110 graus Celsius de alcool
10 etilico tinturado
01 Carrinho de transporte para laboratério com estrutura

em aco inox, com 3 prateleiras em ago inox com perfis
das bordas elevados, capacidade de 50kg por
prateleira.

Quadro 3. Laborat6rio de Biotecnologia de Bebidas

Laboratoério: Biotecnologia de Bebidas — Capacidade: 40 discentes

Descri¢ao (materiais, ferramentas e/ou outros dados)

Laboratério de uso especifico utilizado por discentes e professores para o desenvolvimento
das aulas praticas da disciplina de Tecnologia de Bebidas. Este laboratério deve dispor de
armarios, pias, bancadas, quadro branco, adequados em fung¢édo do quantitativo de discentes.

Quantidade \ Especificagado
01 | Planta de cerveja
01 | Planta de destilado
01 | Balanga digital 0,01 g
01 ‘ Refratdmetro de Brix escala de 0 a 32 °B
01 ‘ Refratdmetro de Brix escala de 30 a 60 °B
01 ‘ Refratdmetro de Brix escala de 60 a 90 °B
01 | Alcodmetro
01 ‘ Despolpadeira de frutas em ago inox AlSI 304
01 ‘ Kit com caldeirbes em inox para cerveja artesanal
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Quadro 4. Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos e Processamento de

Leite

LABORATORIO: Andlise Sensorial de Alimentos e Processamento de Leite —
Capacidade: 40 discentes

Descrigcao (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Laboratério de uso especifico utilizado por discentes e professores para o
desenvolvimento das aulas praticas para a realizagao das analises sensoriais de
alimentos e processamento de leite. Este laboratério deve dispor de armarios, pias,
bancadas, quadro branco, cadeiras e mesas adequadas em funcido do quantitativo
de discentes, além de equipamentos e materiais que serdo adquiridos para o seu
funcionamento.

Quantidade \ Especificagao

10 ‘ Cabines e cadeiras

01 | Mesa retangular

01 | Estante

01 | Armario com chave

01 | Desnatadeira 50I/h

02 ‘ Seladora vacuo

01 ‘ Tacho para doce com agitagdo mecanica inox 30l

01 ‘ Batedeira elétrica para manteiga 5kg

02 ‘ Panela inox 10l

02 ‘ Panela inox 15|

02 ‘ Panela tipo tacho de aluminio de fundo grosso

02 ‘ Balanca digital 0,1g

01 ‘ Refratémetro 59 a 90 graus brix

01 . Foggo industrial 4 bocas

01 . Coifa

01 . Liquidificador semi-industrial

01 ‘ Tanque queijeiro 501

01 ‘ logurteira automatica 50|

10 Forma retangular de 500 e 1000g com tela e
tampa de prensagem

01 Prensa manual para formas retangulares de 500
e 1000g com tela e tampa de prensagem

08 ‘ Forma de 2509 para queijo frescal

06 ‘ Forma retangulares de 500g para mucarela

01 ‘ Analisador digital tipo ekomilk

01 | Peagametro de bancada

02 ‘ Peagametro de bolso portatil
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01

Agitador mecénico

Vidrarias

01 Batedeira planetaria
01 ‘ Tanque de salga em polietileno 100l
01 ‘ Tanque para defumacgao por imersao em inox 50l
10 Termdmetros de -10 a 110 graus Celsius de
alcool etilico tinturado
02 ‘ Bancada inox com cuba profunda
02 ‘ Mesas inox
01 ‘ Freezer horizontal
01 ‘ Geladeira duplex
|

Quadro 5. Laboratério de Panificagdo e Massas

Laboratério: Panificacido e Massas — Capacidade: 40 discentes

Descricao (materiais, ferramentas e/ou outros dados)

Laboratério de uso especifico utilizado por discentes e professores para o desenvolvimento
das aulas praticas da disciplina de Tecnologia de Panificagdo e Massas. Este laboratério deve
dispor de armarios, pias, bancadas, quadro branco, cadeiras e mesas adequadas em fungao
do quantitativo de discentes, além de equipamentos e materiais que serdo adquiridos para o

seu funcionamento.

Quantidade Especificacido
01 Cilindro para preparar massa de pao
01 Cooktop 5 bocas
01 Divisor de massa de pao
01 Estufa para crescimento de pao
01 Forno elétrico para 09 assadeiras com
vaporizador
01 Mesa em acgo inox
01 Modelador para massa de pao
01 Moedor
01 Moinho para farinha de rosca
01 Modelador de massa de macarrao (pasta roller)

elétrico
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Quadro 6. Laboratério de Quimica e Microbiologia

Laboratério: Quimica e Microbiologia — Capacidade: 40 discentes

Descrigao (materiais, ferramentas e/ou outros dados)

Laboratério de uso especifico utilizado por discentes e professores para o
desenvolvimento das aulas praticas e para realizagdo das analises quimicas e
microbiologicas. Este laboratério deve dispor de armarios, pias, bancadas, quadro
branco, cadeiras e mesas adequadas em fungao do quantitativo de discentes, além de
equipamentos e materiais que serao adquiridos para o seu funcionamento.

Quantidade Especificagcido

01 Autoclave Vertical

01 Chapa aquecedora

01 Balancga eletrbnica de precisdo — Digital

01 Estufa de secagem e esterilizagdo, 12 L

01 Banho maria Digital com Cuba e Tampa em aco

inox

01 Destilador para determinacao de nitrogénio (total e
amoniacal), tipo kjeldhal, caixa em ago inox aisi
304, polido

02 Camara Incubadora - Tipo B.O.D.

01 Cémara de Fluxo Laminar Vertical PA — 300 — Eco

01 Agitador magnético

01 Agitador de tubos vortex

01 Balanca analitica com calibrac&o externa e tara
automatica

02 Dessecadores de amostras com tampa e luva -
capacidade 7 litros

02 Bomba de vacuo e compressor de ar - Vazao: 37
litros por minuto

01 Capela de exaustao

01 Bloco digestor

02 Extrator de soxhlet completo capacidade para 8
provas simultaneas

01 Forno tipo mufla

01 Destilador de dgua em inox tipo pilsen 10L/h

01 Refrigerador Frost free 352I

03 Manta aquecedora para baldo fundo redondo.
Ajuste mecénico, capacidade 250 ml temperatura
30°C

02 Medidor de pH/ orp/ mv/ ise/ t° de bancada medidor
de pH de bancada microprocessada para medicoes
de pH/orp/ mv/ise e temperatura

01 Medidor de condutividade / tds / nacl e
temperatura

01 Barrilete de pvc 50 litros

01 Extrator de soxhlet completo capacidade para 8
provas simultaneas

01 Micropipeta monocanal volume variavel com ejetor
100 a 1000ul

01 Micropipeta monocanal volume variavel com ejetor

20-200 ul
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01 Micropipeta monocanal volume variavel com ejetor
10-100 ul

01 Micropipeta monocanal volume variavel com ejetor
0.5-10 ul

- Vidrarias basicas

15.3. RECURSOS DIDATICOS

Os recursos didaticos sao dispositivos disponiveis para uso dos docentes
e discentes, para facilitar os processos de ensino e de aprendizagem. Eles
funcionam como uma ponte entre o conteudo proposto para cada componente
curricular e o discente, assumindo a fungdo de mediadores da aquisicao do
conhecimento. Sua utilizacao € muito importante para que o discente se aproprie
significativamente dos conteudos estudados, desenvolvendo sua criatividade e
encontrando solugdes inovadoras paras as situagdes problemas que exijam
conexdes de multiplos conteudos de modo dialdgico.

A capacidade que os recursos didaticos tém de despertar e estimular os
mecanismos sensoriais, principalmente os audiovisuais, faz com que o discente
desenvolva sua criatividade tornando-se ativamente participante de construgdes
cognitivas.

Permite realizar atividades pedagogicas dindmicas com o objetivo de

despertar o interesse do discente, a depender do contexto a ser inserido.

15.4. SALAS DE AULA

O campus tem 14 salas de aula, com capacidade para 40 discentes cada.
Estdo equipadas com aparelhos de ar condicionado, quadro branco, cadeiras e
mesas adequadas em fungao do quantitativo de discentes. As salas de aula
deverao atentar-se para as questdes de acessibilidade arquitetbnica para os
discentes com deficiéncias e mobilidade reduzida, além de contar com cadeiras

e mesas adaptadas para estes discentes.
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16. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

O corpo docente do IF Baiano Campus Alagoinhas esta detalhado no

quadro abaixo:

Quadro 7. Relag&o de docentes do IF Baiano Campus Alagoinhas

NOME

FORMAGAO

CURRICULO LATTES

Amods Weslley
Goncalves Oliveira

Ana Cecilia de
Oliveira Teixeira

- Licenciado em
Musica

- Especializacdo em
Libras

- Graduacao em
Administracéo de
empresas

- Mestrado em
Desenvolvimento
humano e
responsabilidade
social

- Po6s-Graduagao em
Metodologia do Ensino
Superior

- Poés-Graduagcdo em
Gestao Estratégica de
Recursos Humanos

http://lattes.cnpq.br/6019288150270461

http://lattes.cnpq.br/2315605115501065

Caio Lincoln Santos
Araujo

- Graduacao em Artes
Cénicas

- Mestrado em Artes
Cénicas

http://lattes.cnpq.br/8187216144758613

Carla da Silva Souza

- Graduacao em
engenharia
Agrondmica

- Mestrado em
Ciéncias Agrarias

- Doutorado
Tecnologias
Energéticas e
Nucleares/Aplicagao

de radiois6topos na

http://lattes.cnpq.br/5551514906510470
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agricultura e meio
ambiente

- Pés-Doutorado em
Microbiologia Agricola

Cecilia Oliveira
Bezerra

- Graduagcdo em
Administracao de
empresas

- Mestrado em
Desenvolvimento e
Gestao Social

http://lattes.cnpq.br/8363832038062987

Daniela Garcia
Silveira

- Graduagcdo em
engenharia
Agrondémica

- Mestrado em
Ciéncias Agrarias

- Doutorado em
Botanica/ Ecologia,
Conservagao e
Utilizagcado de Recursos
Genéticos Vegetais da
Regido Nordeste

- Po6s-Doutorado em
Biotecnologia

http://lattes.cnpq.br/932984 1409282858

Eliane Mahl

- Graduagcdo em
Pedagogia e Educacgao
Fisica

- Mestrado e
Doutorado em
Educacéo Especial

http://lattes.cnpq.br/1624566458284054

Fabricio Santos de |,

Faro

- Graduagcdo em
Ciéncia da
Computacéao

Especializagdo em
Analise de Sistemas

- Mestrado em
Interdisciplinar em
Modelagem
Computacional

http://lattes.cnpq.br/3337206746582165

Fernanda da Silva
Machado

- Graduagao em Letras
Vernaculas

- Mestrado em Estudo
de Linguagens

http://lattes.cnpq.br/2424194588040951

119


http://lattes.cnpq.br/8363832038062987
http://lattes.cnpq.br/2424194588040951

Francisco de Assis
dos Santos Silva

Genivaldo Cruz
Santos

- Doutorado em Lingua
e Cultura

-Graduacao em
Quimica

- Mestrado e doutorado
em Quimica e
Biotecnologia

- Licenciatura em
Ciéncias com
habilitacdo em Biologia

- Especializagbes em:
Educagdo / Gestao
Ambiental /
Microbiologia / Gestao
da Qualidade e
Controle

Higienicossanitario de
Alimentos

- Mestrado em Ciéncia
de Alimentos

http://lattes.cnpq.br/8842303844359230

http://lattes.cnpq.br/7210790378062406

Graziele Quintela de
Carvalho

- Graduacdo em
Ciéncias Biologicas

Mestrado em
Patologia Humana

- Doutorado em
Patologia Humana

http://lattes.cnpq.br/8878630112646101

Henrigue Reis
Sereno

- Graduagcdo em
Engenharia de
Alimentos

- Mestado em Ciéncia
de Alimentos

- Doutorado em
Biologia e
Biotecnologia de
Microrganismos

http://lattes.cnpq.br/8703318832246067

Indira Cristiane
Moreira Gongalves
Caldas

- Graduacao em
Engenharia Agricola e
Ambiental

- Mestrado em
Engenharia Agricola

http://lattes.cnpq.br/1773043629490933
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- Graduagcdo em
Engenharia de
Ingrid Silva ~ /\imentos
Barberino do http://lattes.cnpq.br/6301384309899960
. Mestrado em
Nascimento .
Engenharia de
Processos de
Alimentos
- Graduagcdo em
Geografia
Isaac da Silva Mestrado em |http://lattes.cnpq.br/6797355457840152
Santos
Modelagem em

Ciéncias da Terra e do
Ambiente

Jamyle Rocha
Ferreira Souza

- Graduacao em Letras
com Espanhol

Mestrado
Literatura
Diversidade Cultural

em
e

http://lattes.cnpq.br/7784937349500486

José Renato Oliveira

Mascarenhas

- Doutorado em

Literatura e Cultura

- Graduagcdo em

Bacharelado em
Jose”(‘g ;ﬁg'g“es Filosofia http://lattes.cnpq.br/7643163170649757

- Mestrado em

Filosofia

- Graduacao em

Engenharia

Agrondémica

- Licenciatura em

Ciéncias Agrarias
- Especializacdo em
/Agricultura Tropical

- Mestrado em
Ciéncias Agrarias
- Doutorado em

Ciéncias Agrarias

http://lattes.cnpq.br/8339132611397998

- Graduagao em Letras

- L. Portuguesa -
Luciana Helena Espanhol e Literaturas
. -k Mestrado em http://lattes.cnpq.br/8394792874185199
Cajas Mazzutti Li
inguagens e
Representagoes
Marcia Silveira Netto -  Graduagdo  em

Machado

Medicina Veterinaria

http://lattes.cnpq.br/8368225207007936
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Mario Marcos de
Santana Faria

Rafaella Elisa
Santos Rolim
Miranda Brito

Rita Marcia Amparo |

Macedo

- Mestrado e doutorado

em Medicina
Veterinaria

- Graduacao em
Engenharia
Agronémica

- Licenciatura em
Ciéncias Agrarias

- Mestrado em
Ciéncias Agrarias

- Doutorado em
Ciéncia Animal nos
Tropicos

- Graduacao em
Licenciatura em Letras
Vernaculas com Inglés

- Mestrado em Estudo
de Linguagens

- Graduacao em
licenciatura em
educacao fisica

Especializagdo em
Docéncia do Ensino
Superior

- Mestrado em
Desenho, Cultura e
Interatividade

http://lattes.cnpq.br/3298590547706250

http://lattes.cnpq.br/7994004327318328

http://lattes.cnpq.br/8864846669874929

Roberto Souza
Pereira

- Graduacao em
Matematica

Especializagdo em
Metodologia do Ensino
da Matematica

- Mestrado em Critica
Cultural

hitp/laties.cnpa,or5931043246451782

Rodolpho Pinheiro
d’Azevedo

- Graduagao em Letras
— Francés

- Graduagdo em
Matematica

- Especializacdo em
Educacao Especial

- Especializacdo em
Tradugao-

http://lattes.cnpq.br/1795578842582872
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Interpretacao e
Docéncia em Libras

- Mestrado em
Linguistica

Rodrigo Oliveira
Lessa

Ronaldo Santana
Chaves

Tania Miranda
Nepomucena

- Graduagcdo em
Ciéncias Sociais

- Mestrado e doutorado
em Ciéncias Sociais

- Graduacao em
Licenciatura em
Historia

- Especializacdo em
Formacao socio
Econbmica do Brasil

- Mestrado em
Filosofia

- Graduacao em

Licenciatura em
Ciéncias com
Habilitagao em
Matematica

- Especializagdo em
Orientagao
Educacional

- Mestrado e
Doutorado em
Estatistica e
Experimentagao
/Agropecuaria

http://lattes.cnpq.br/6322699888360705

http://lattes.cnpq.br/5322566827 118266

http://lattes.cnpq.br/3280853106796880

Taissa de Souza
Canaes

- Graduagcdo em
Zootecnia

- Mestrado e doutorado
em Zootecnia

http://lattes.cnpq.br/2240594719799442

Tatiane Bitencourt
Barreto

- Graduacao em
Licenciatura em Fisica

- Mestrado profissional
em Astronomia

http://lattes.cnpq.br/1520945845112050

Toni Carvalho de
Souza

- Graduagdo em
Engenharia
Agrondémica

- Mestrado em Ciéncia
Animal

http://lattes.cnpq.br/8381089963593994
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- Doutorado
Zootecnia

A relacao dos servidores Técnico-Administrativos emEducacio do IF

Baiano Campus Alagoinhas esta descrita no quadro abaixo:

Quadro 8. Relagcdo de servidores técnico-administrativos do IF Baiano

Campus Alagoinhas

NOME

CARGO

Admilson Santos de Santana
Adriana Santos de Souza
Alessandra Souza Maia Lobo

Técnico em Tecnologia da Informagao
Assistente em Administracao
Assistente de Discentes

Alyne da Silva Mdiller
Ana Sara Pereira de Melo
Bruno da Silva

Assistente Social
Bibliotecario — documentalista
Técnico em Agropecuaria

Déborah Santos Fernandes Schramm
Diego Barreto Reis
Edvan Assis de Oliveira

Assistente em Administracéo
Assistente de Discentes
Técnico em Agropecuaria

Eligerlisson Souza Almeida

Administrador

Elinavilmo de Morgado Santos

Técnico em Tecnologia da Informagao

Emanoel Bitencourt Araujo

Contador

Eneias Davi Silva da Cruz

Auxiliar em Administracao

Fernanda Sanjuan de Souza

Pedagoga

Geldimily Suzane de Santa Anna Lopes

Enfermeira

Gil César Pereira Franco

Técnico em Laboratério — Quimica

Giselli Barros Rocha

Assistente de Discentes

Jonatas Luan Macedo de Morais

Auxiliar em Administracao

Jordana da Silva Costa

Técnica em Assuntos Educacionais

Jorge Tendrio Barreto Campos

Auxiliar em Administracao

Josefa Elidiane Santos Andrade

Técnica em Contabilidade

Juliana Nogueira Schmidt

Trad./Intérp. de ling. de sinais

Juliana Roberto Cerqueira

Téc. Em Seguranga

Lerise Santos Zoffoli

Auxiliar em Administracao

Luciane Ferreira de Abreu

Pedagoga
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Marcos Santana de Araujo Auxiliar de Biblioteca
Mariana Carneiro de Aguiar Assistente em Administracao
Mayara Pimentel Aimeida Nutricionista
Oscar Anderson Ramos da Silva Técnico em Enfermagem
Ramon Cerqueira Gomes Psicologo
Robson de Souza Santos Assistente em Administracéo
RodrigoTeixeira da Silva Santos Trad./Intérp. de ling. de sinais
Scheila Conceigao Sacramento Assistente em Administracao
Saldanha

17. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Estara habilitado a receber o Diploma de conclusdo do Curso Técnico
Subesequente em Agroindustria o discente que:

- concluir as disciplinas do curso e o estagio supervisionado, com
aproveitamento e frequéncia minima dentro do prazo estabelecido, seguindo as
Normas Académicas previstas na Instituicao; e

- estiver habilitado profissionalmente, com carga horaria total de 1400
horas, para desenvolver todas as atividades relativas ao campo de atuacao
do(a) Técnico(a) em Agroindustria no mundo do trabalho.

Os critérios e prazos para emissao de certificados e de diplomas estao
previstos na Organizacao Didatica dos Cursos da Educagao Profissional Técnica

de Nivel Médio do IF Baiano.
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ANEXOS

Anexo 1. Livros adquiridos pelo Campus Alagoinhas para o Curso Técnico

Subsequente em Agroindistria.

Item

Titulo

Qtd

FORSYTHE, S. J.Microbiologia da seguranca alimentar.
Porto Alegre: Artmed, 2013. 424p. ISBN 9788536327051

JAY, J.M.Microbiologia de alimentos. 62 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 711p. ISBN 9788536305073

TORTORA, G. J.Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,
2011. 964p. ISBN 9788536326061

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M.Microbiologia dos
Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 192p. ISBN:
9788573791211

gl o1 OO

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M.Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 182 p. ISBN 8573791217

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. (Ed).Microbiologia. 5% ed.
Sé&o Paulo: Atheneu, 2008. 760 p. ISBN 9788573799811

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

STRYER, L. M; TYMOCZKO, JL.; BERG, J. M.Bioquimica
Fundamental. 12 Edi¢ado; Rio de Janeiro: Editora Guanabara,
2011.

MACEDO, G. A,; PASTORE, G. M.; SATO, H.H.; PARK, Y K..
Bioquimica Experimental de Alimentos. Sdo Paulo: Editora
VARELA

10

MARZZOCO, A.; BAYARDO, B. T.Bioquimica Basica4.
Edicdo. GUANABARA KOOGAN. 2015.

11

NELSON, D.L.; COX, M.M.Principios de Bioquimica de
Lehninger. 5.ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. 1.273 p. ISBN
9788536324180

12

USBERCO, J.Quimica. V. 2: fisico-quimica. 13. ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2014. 685 ISBN 9788502222434

13

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.Higiene e Vigilancia
Sanitaria de Alimentos. Barueri: Manole. 52 Ed. 2015. 1112p.
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14

GERMANO, P. M. L.Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos.
5. ed. rev. atual. Barueri: Manole, 2015. 1077 p. ISBN
9788520437209.

15

MATTOS, U. A. DE O.Higiene e seguranca do trabalho. Sdo
Paulo: Editora Campus, 1 ed. 2011. 472p. ISBN
9788535235203

16

SILVA JUNIOR, E. A. da.Manual de Controle Higiénico-
Sanitario em Alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Varela, 2014. 625 p.
ISBN 9788577590193.

17

ANDRADE, N. J.Higiene na industria de alimentos:
avaliagdo e controle da adesdo e formacgao de biofilmes
bacteriano. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412 p. ISBN
9788577590049

18

EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo:
Atheneu, 2008. 652p ISBN 857379075X.

19
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Anexo 2. Simulador de horarios do Curso Técnico Subsequente em

Agroindustria

| SEMESTRE
TURNO: MATUTINO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Microbiologia Microbiologia de Quimica e Higiene, Fundamentos
7:20 — 8:20 de Alimentos Alimentos Bioquimica de Limpeza e de Informatica
Alimentos Sanificagao
Agroindustrial
Microbiologia Microbiologia de Quimica e Higiene, Fundamentos
8:20 — 9:20 de Alimentos Alimentos Bioquimica de Limpeza e de Informatica
Alimentos Sanificagao
Agroindustrial
9:20 — 9:40 Intervalo
Principios de Comunicacao Iniciagcao a Matematica Mundo do
9:40 — 10:40 | Tecnologia de Oral e Escrita Metodologia Aplicada Trabalho
Alimentos Cientifica
Principios de Comunicacao Iniciagcao a Matematica Mundo do
10:40 — Tecnologia de Oral e Escrita Metodologia Aplicada Trabalho
11:40 Alimentos Cientifica
Acompanhamento Atividades de Tutoria
11:40 — Monitoria Pedagdgico Pesquisa e Académica
12:20 Extenséo
| SEMESTRE
TURNO: NOTURNO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Microbiologia Microbiologia de Quimica e Higiene, Fundamentos
18:20 — de Alimentos Alimentos Bioquimica de Limpeza e de Informatica
19:20 Alimentos Sanificagao
Agroindustrial
Microbiologia Microbiologia de Quimica e Higiene, Fundamentos
19:20 - de Alimentos Alimentos Bioquimica de Limpeza e de Informatica
20:20 Alimentos Sanificagao
Agroindustrial
20:20 — Intervalo
20:30
Principios de Comunicacao Iniciacao a Matematica Mundo do
20:30 — Tecnologia de Oral e Escrita Metodologia Aplicada Trabalho
21:30 Alimentos Cientifica
Principios de Comunicagao Iniciacéo a Matematica Mundo do
21:30 — Tecnologia de Oral e Escrita Metodologia Aplicada Trabalho
22:30 Alimentos Cientifica
Acompanhamento Atividades de Tutoria
Monitoria Pedagégico Pesquisa e Académica
Extensédo
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Il SEMESTRE
TURNO: MATUTINO

SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Planejamento e | Tecnologia de | Projeto Integrador Analise Tecnologia de
7:20 — 8:20 Gestéo Pescados, I Bromatoldgica de Leite e
Ambiental Ovos e Mel Alimentos Derivados
Planejamento e | Tecnologia de Analise Analise Tecnologia de
8:20 — 9:20 Gestéo Pescados, Bromatolégica de | Bromatoldgica de Leite e
Ambiental Ovos e Mel Alimentos Alimentos Derivados
9:20 — 9:40 Intervalo
Tecnologia de | Tecnologia de Tecnologia de Saude e Gestéo da
9:40 — 10:40 Carnes e Carnes e Leite e Derivados Seguranga do Qualidade na
Derivados Derivados Trabalho Industria de
Alimentos
Tecnologia de | Tecnologia de Tecnologia de Saude e Gestéo da
10:40 — 11:40 Carnes e Carnes e Leite e Derivados Seguranga do Qualidade na
Derivados Derivados Trabalho Industria de
Alimentos
Tutoria Acompanhamento Atividades de
11:40 - 12:20 Académica Monitoria Pedagdgico Pesquisa e
Extensao
Il SEMESTRE
TURNO: NOTURNO
SEGUNDA TERGCA QUARTA QUINTA SEXTA
Planejamento e | Tecnologia de | Projeto Integrador Andlise Tecnologia de
18:20 — 19:20 Gestéo Pescados, I Bromatoldgica de Leite e
Ambiental Ovos e Mel Alimentos Derivados
Planejamento e | Tecnologia de Andlise Andlise Tecnologia de
19:20 — 20:20 Gestéo Pescados, Bromatolégica de | Bromatoldgica de Leite e
Ambiental Ovos e Mel Alimentos Alimentos Derivados
20:20 — 20:30 Intervalo
Tecnologia de | Tecnologia de Tecnologia de Saude e Gestéo da
20:30 — 21:30 Carnes e Carnes e Leite e Derivados Seguranga do Qualidade na
Derivados Derivados Trabalho Industria de
Alimentos
Tecnologia de | Tecnologia de Tecnologia de Saude e Gestédo da
21:30 — 22:30 Carnes e Carnes e Leite e Derivados Seguranga do Qualidade na
Derivados Derivados Trabalho Industria de
Alimentos
Tutoria Acompanhamento Atividades de
Académica Monitoria Pedagdgico Pesquisa e
Extenséo
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Il SEMESTRE
TURNO: MATUTINO

SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Projeto Integrador | Tecnologia de | Tecnologia de | Empreendedorismo Analise
7:20 — 8:20 Il Frutas e Bebidas e Cooperativismo Sensorial de
Hortalicas Alimentos
Projeto Integrador | Tecnologia de | Tecnologia de | Empreendedorismo Andlise
8:20 - 9:20 Il Frutas e Bebidas e Cooperativismo Sensorial de
Hortaligas Alimentos
9:20 — 9:40 Intervalo
Tecnologia de Tecnologia de | Tecnologia de Tecnologia de Tecnologia
9:40 — 10:40 Gréos, Raizes e Frutas e Produtos Bebidas de
Tubérculos Hortalicas Regionais Panificagao
e Massas
Tecnologia de Tecnologia de | Tecnologia de Tecnologia de Tecnologia
10:40 — 11:40 | Graos, Raizes e Frutas e Produtos Panificagao e de
Tubérculos Hortalicas Regionais Massas Panificacao
e Massas
11:40 — 12:20 | Acompanhamento | Atividades de Tutoria Monitoria
Pedagdgico Pesquisa e Académica
Extensao
Il SEMESTRE
TURNO: NOTURNO
SEGUNDA TERGCA QUARTA QUINTA SEXTA
Projeto Integrador | Tecnologia de | Tecnologia de | Empreendedorismo Analise
18:20 — 19:20 Il Frutas e Bebidas e Cooperativismo Sensorial de
Hortalicas Alimentos
Projeto Integrador | Tecnologia de | Tecnologia de | Empreendedorismo Andlise
19:20 — 20:20 Il Frutas e Bebidas e Cooperativismo | Sensorial de
Hortalicas Alimentos
20:20 — 20:30 Intervalo
Tecnologia de Tecnologia de | Tecnologia de Tecnologia de Tecnologia
20:30—21:30 | Graos, Raizes e Frutas e Produtos Bebidas de
Tubérculos Hortalicas Regionais Panificacao
e Massas
Tecnologia de Tecnologia de | Tecnologia de Tecnologia de Tecnologia
21:30-22:30 | Graos, Raizes e Frutas e Produtos Panificagao e de
Tubérculos Hortalicas Regionais Massas Panificagao
e Massas
Acompanhamento | Atividades de Tutoria Monitoria
Pedagégico Pesquisa e Académica
Extenséo
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Anexo 3. Quadro de equivaléncia entre a matriz curricular reformulada/vigente

e a matriz anterior do Projeto Pedagdgico do Curso

Matriz curricular vigente

Matriz curricular proposta

Disciplina Periodo Carga horaria Disciplina Periodo Carga horaria
de Oferta C-H/A de Oferta C-H/A
Microbiologia de Alimentos 1° 80 Microbiologia de Alimentos 1° 80
Quimica e Bioquimica da 1° 60 Quimica e Bioquimica de 1° 40
Alimentos Alimentos
Higiene, Limpeza e Sanificacdo 1° 40 Higiene, Limpeza e Sanificacdo 1° 40
Agroindustrial Agroindustrial
Saude e Seguranga do 1° 40 Iniciacdo a Metodologia 1° 40
Trabalho Cientifica
Principios de Tecnologia de 1° 40 Principios de Tecnologia de 1° 40
Alimentos Alimentos
Comunicacgdo Escrita e Oral 1° 40 Comunicacdo Oral e Escrita 1° 40
Fundamentos de Informatica 1° 40 Fundamentos de Informatica 1° 40
Matematica Aplicada 1° 40 Matematica Aplicada 1° 40
Projeto Integrador | 1° 20 Mundo do Trabalho 1° 40
Tecnologia de Leite e 2° 80 2° 80
Tecnologia de Leite e Derivados
Derivados
Tecnologia de carnes e 2° 80 Tecnologia de Carnes e 2° 80
derivados Derivados
Tecnologia de Pescados, Ovos 2° 40 Tecnologia de Pescados, Ovos e 2° 40
e Mel Mel
Gestdo da Qualidade na 2° 40 Gestdo da Qualidade na 2° 40
Industria de Alimentos Industria de Alimentos
Andlise Bromatoldgica de 2° 60 Andlise  Bromatoldgica de 2° 60
Alimentos Alimentos
Planejamento e Gestdo 2° 40 Planejamento e Gestdo 2° 40
Ambiental Ambiental
Iniciagdo a Metodotologia 2° 40 2° 20
Projeto Integrador |
Cientifica
Projeto Integrador Il 2° 40 Saude e Seguranga do Trabalho 2° 40

140




Tecnologia de Frutas e 3° 80 Tecnologia de  Frutas e 3° 80
Hortaligas Hortalicas

Tecnologia de Grdos e Raizes 3° 40 Tecnologia de Grdos e Raizes e 3° 40
e Tubérculos Tubérculos

Tecnologia de Bebidas 3° 60 Tecnologia de Bebidas 3° 60
Tecnologia de Produtos 3° 40 Tecnologia de Produtos 3° 40
Regionais Regionais

Tecnologia de Panificagdo e 3° 60 Tecnologia de Panificagdo e 3° 60
Massas Massas

Empreendedorismo e 3° 40 Empreendedorismo e 3° 40
Cooperativismo Cooperativismo

Andlise sensorial de Alimentos 3° 40 Analise sensorial de Alimentos 3° 40
Projeto integrador Ill 3° 40 Projeto integrador Il 3° 40

Em relacdo ao quadro de quivaléncia das disciplinas propostas em relagao as

disciplinas constantes na matriz vigente, implantada em 2017.1, pode-se

observar:

a) alteragdo de nomenclatura e/ou de carga horaria das disciplinas:

Matriz curricular vigente

Matriz curricular proposta

Disciplina Periodo Carga horaria Disciplina Periodo Carga horaria
de Oferta C-H/A de Oferta C-H/A
Quimica e Bioquimica da 1° 60 Quimica e Bioquimica de 1° 40
Alimentos Alimentos
b) disciplinas suprimidas:
Matriz curricular vigente Matriz curricular proposta
Disciplina Periodo Carga horaria Disciplina Periodo Carga horaria
de Oferta C-H/A de Oferta C-H/A
Projeto integrador Ill 3° 40 - - -




c) inclusdo de disciplinas:

Matriz curricular vigente

Matriz curricular proposta

Disciplina Periodo Carga horaria Disciplina Periodo Carga horaria
de Oferta C-H/A de Oferta C-H/A
- - - Mundo do Trabalho 1° 40

d) ampliacdo da carga horaria de disciplinas:

Matriz curricular vigente

Matriz curricular proposta

Disciplina Periodo Carga horaria Disciplina Periodo Carga horaria
de Oferta C-H/A de Oferta C-H/A
Estagio Supervisionado 1°,2°e3° 160 Estagio Supervisionado Ap6s conclusdo 200
do 1° semestre

e) alteracdo do periodo de oferta de disciplinas:

Matriz curricular vigente

Matriz curricular proposta

Disciplina Periodo Carga horaria Disciplina Periodo Carga horaria
de Oferta C-H/A de Oferta C-H/A

Saude e Seguranga do 1° 40 Saude e Seguranga do 2° 40
Trabalho Trabalho

Projeto Integrador | 1° 20 Projeto Integrador | 2° 20
Iniciagdo a  Metodologia 2° 40 Iniciagdo a Metodologia 1° 40
Cientifica Cientifica

Projeto Integrador Il 2° 40 Projeto Integrador Il 3° 40
Estagio Supervisionado 1°,2°e3° 160 Estagio Supervisionado Apds conclusdo 200

do 1° semestre

142




Cépia de documento digital impresso por Francisco Silva (1937622) em 19/09/2022 12:07.

Documento Digitalizado Publico

Projeto de Reformulacao do PPC do Curso Técnico em Agroindustria Subsequente

Assunto: Projeto de Reformulagcao do PPC do Curso Técnico em Agroindlstria Subsequente
Assinado por: Ingrid Nascimento
Tipo do Documento: Projeto
Situacao: Finalizado
Nivel de Acesso: Publico
Tipo do Conferéncia: Documento Original

Documento assinado eletronicamente por:
s Ingrid Silva Barberino do Nascimento, COORDENADOR - FUC0001 - ALG-CAGRO, em 27/12/2020 16:05:33.

Este documento foi armazenado no SUAP em 27/12/2020. Para comprovar sua integridade, faca a leitura do QRCode ao lado ou
acesse https://suap.ifbaiano.edu.br/verificar-documento-externo/ e forneca os dados abaixo:

Cédigo Verificador: 156897
Cdédigo de Autenticacdo: 806eddc907

Pagina 1 de 1



