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1 APRESENTACAO

Ao apresentarmos o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) Técnico em Agroindustria
do Ensino Médio Profissionalizante do Colégio Agricola Vidal de Negreiros (CAVN),
pretendemos possibilitar, por meio da leitura e reflexdao deste, que os sujeitos envolvidos
no fazer pedagdgico possam refletir e (re)considerar suas acdes permanentemente.

O documento ndo almeja um status de trabalho concluido, pronto para ser
seguido, indiscutivel e imutavel. Ao contrdrio, desejamos que este documento seja
construido e vivenciado em todos os momentos, por todos os envolvidos com o processo
educativo do CAVN, seguindo e fundamentando-se nos fins e objetivos nele propostos
com a potencialidade educativa das agdes e os efeitos produzidos na dire¢ao das
mudangas pretendidas. E um projeto que deve estar em constante transformagdo, a
partir de uma reflexdo de seu cotidiano, e capaz de dar sentido e qualificar o trabalho que
se faz na instituigao.

O escopo do material desse projeto visa atender as diretrizes estabelecidas pela
Lei de Diretrizes e Bases da Educac¢do (LDB), Lei 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o
Decreto 5.154, de 23 de julho de 2004, que dispde sobre o exercicio das funcbes de
Regulacdo e Organizacdao da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, ainda pela Lei
n2 11.741/2008, no tocante a Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica (EPCT), com
foco na Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e, Formacdo Técnica e Profissional
e da Educacdo de Jovens e Adultos. No que diz respeito a Educagao a Distancia pela Lei n?
12.603/2012. Ainda, no Decreto 5.154/2004, Resolu¢do CNE/CEB n2 1/2004, nos
referenciais curriculares e demais resolucbes e decretos que normatizam a Educacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio no sistema educacional brasileiro. Bem como as Leis:
n2 13.146, de 6 de julho de 2015, que assegura e promove em condi¢des de igualdade o
exercicio dos direitos e das liberdades fundamentais das pessoas com deficiéncia, visando
a sua inclusdo social; n2 11.645, de 10 de margo de 2008, que altera a LDB e modifica a Lei
10.639, de 9 janeiro de 2003, estabelecendo as diretrizes e bases da educac¢do nacional
para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica “Histéria
e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”; a Lei n? 11.788, de 25 de setembro de 2008, que

dispOe sobre o estagio de estudantes.



Recentemente com a publicacdo da Lei n? 13.415, de 16 de fevereiro de 2017, a
qual trata dentre outros temas do novo Ensino Médio, e a homologacao no dia 14 de
dezembro de 2018 da Base Nacional Comum Curricular — BNCC, que tem como objetivo
superar a fragmentacao das politicas educacionais definindo ao longo da educacado basica
as aprendizagens essenciais, assegurando aos estudantes o desenvolvimento de dez
competéncias gerais, que no ambito pedagdgico substanciam os direitos de
aprendizagem e desenvolvimento, este documento ater-se-a a pontos a serem atendidos
a esse novo artefato normativo.

E de suma importancia que todos os sujeitos envolvidos no fazer pedagdgico
(professores, gestores, alunos e técnico-administrativos) estejam conscientes de seu
papel e responsabilidade na (re)formulacdo deste projeto, de tal forma que possam
participar e dividir igualitariamente as responsabilidades, no que concerne as diretrizes

deste PPC.

“O que compete a cada um de nds é o envolvimento para
que, juntos, possamos superar o que temos, tomar o
projeto em nossas maos e coordenar agdes, pois temos
um amplo espago de reconstrugdo, de possibilidades
abertas a serem gestadas a cada momento. Essa proposta
abre-se para compreendermos que, diante do que temos,
a escola é possibilidade. Nela, ha lugar para pensarmos
um outro projeto politico-pedagdgico escolar, social, local,
regional, nacional, planetario”. (MEURER in VEIGA, 2007).

Este PPC, ao se constituir democratico, esta centrado ndo sé na preparacao de
profissionais para o mercado de trabalho, como também, na formacdo critica, moral e
ética para o exercicio da cidadania. Cidadaos conscientes com o seu papel na sociedade,
capazes de tomar decisdes dentro da organizacdo do trabalho pedagdgico e que superem
conflitos, evitando desenvolver relacdes competitivas, corporativas e autoritarias,
diminuindo os efeitos fragmentdrios da divisdao do trabalho que reforca as diferencgas e

hierarquiza os poderes de decisao.



“Todo projeto supde rupturas com o presente e
promessas para o futuro. Projetar significa tentar quebrar
um estado confortdvel para arriscar-se, atravessar um
periodo de instabilidade e buscar uma nova estabilidade
em funcdo da promessa que cada projeto contém de
estado melhor do que o presente. Um projeto educativo
pode ser tomado como promessa frente a determinadas
rupturas. As promessas tornam visiveis os campos de
acdo possivel, comprometendo seus atores e autores”.
(GADOTTI in VEIGA, 2008).

A reformulagdo dos PPCs dos cursos do CAVN teve inicio em fevereiro de 2010.
Para tanto, foi designada uma comissdao composta pelos membros da direcdo do colégio,
os coordenadores dos cursos técnicos e presidida pela coordenadora pedagdgica, Claudia
Bene Batista da Silva. Havia, até entdo, um documento do ano de 2000, que serviu de
base para o trabalho da referida comissao.

No decorrer do ano de 2010 foram realizadas reunides periddicas entre os
membros da comissao, na qual o documento de 2000 foi analisado e discutido, o que
remeteu a conclusdo de que haveria a necessidade da insercdo de itens que ele ndo
contemplava, a retirada e a reorganizacdo de alguns outros pontos do documento e,
acima de tudo, que tal documento deveria ser construido com a participacdo de todos os
envolvidos no processo educativo.

Foram realizados diversos encontros com os docentes e o0s técnicos-
administrativos em momentos separados, com o objetivo de ampliar as discussdes a
respeito dos caminhos da instituicdo, visando uma construcdo participativa da realidade
escolar. Nesses encontros, procurou-se discutir o perfil do aluno egresso, como também a
carga hordria das disciplinas, distribuicdo por médulos ou por ano, tanto do ensino médio
guanto do ensino profissional técnico de cada curso. Foram levadas em consideragao as
formas (Integrada e Subsequente) e as modalidades de ensino (Educagdo Profissional e
PROEJA), além da grade curricular dos trés cursos existentes no colégio a época e das
diretrizes que regulam a Educacao Profissional.

Em junho de 2017, a nova gestdo da escola, por meio de portaria especifica

nomeou uma nova comissdo para reformulacdo dos PPCs tendo em vista a necessidade



de ampliar a discussdao, bem como atender as normativas atuais do novo ensino médio.
Deste entdo varias oficinas foram realizadas em discussdes coletivas com os diversos
atores envolvidos no trabalho.

Nesse contexto, entdo, é fundamental que este documento seja objeto de analise
e avaliacao por parte da comunidade escolar, com o intuito de verificar se os objetivos
dele estdo em consonancia com os demais projetos desenvolvidos e, principalmente, com

os desejos e aspiracdes institucionais.

2 IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO

INEP: 25064800

NOME DA INSTITUICAO: Colégio Agricola Vidal de Negreiros - CAVN
CNPJ: 24098477/0010-00

ENDERECO: Campus Universitario lll — UFPB - Bananeiras — PB

CEP: 58220-000

TELEFONE: (83) 3367-1200. Ramais: 5551; 5555; 5558.

ENDERECO ELETRONICO: www.cavn.ufpb.br / cavn@cchsa.ufpb.br

RESPONSAVEL PELA UNIDADE DE ENSINO: Prof. Edvaldo Mesquita Beltrdo Filho - Diretor
VINCULAGAO INSTITUCIONAL: Universidade Federal da Paraiba

RESPONSAVEL PELA INSTITUICAO: Valdiney Veloso Gouveia - Reitor

DECRETO DE CRIACAO DA ESCOLA: Decreto n? 14.118, de marco de 1920 e Decreto n2
53.358, de 13 de fevereiro de 1964.

NIVEIS DE ENSINO OFERECIDOS: Ensino Médio e Técnico Profissionalizante.
MODALIDADE DE ENSINO DO CURSO: Educacdo Profissional.

FORMA DE ENSINO DO CURSO: Subsequente ao Ensino Médio.

3 HISTORICO DA INSTITUICAO
O Colégio Agricola Vidal de Negreiros (CAVN) é uma instituicdo de ensino publico

mantida pela Universidade Federal da Paraiba (UFPB) através do decreto n°. 62.173 de

25/01/1968, com sede e foro na cidade de Bananeiras, no Brejo Paraibano, a 141 km de


http://www.cavn.ufpb.br/

Jodo Pessoa, localizado no Centro de Ciéncias Humanas Sociais e Agrarias, Campus lll -
UFPB.

Aos seus 97 anos, pode ser considerado um dos mais tradicionais Colégios de
Ensino Técnico Agricola do Estado da Paraiba, sendo o pioneiro do Ensino Técnico em
Agroindustria no Brasil. Por ser vinculado a UFPB, conta com 95% de seus professores
gualificados como especialistas, mestres e doutores, com titulos obtidos em
Universidades Nacionais e Estrangeiras devidamente reconhecidas pelo MEC, tendo como
consequéncia direta o envolvimento dos alunos em trabalhos de ensino, pesquisa e
extensao.

Seu inicio data de 7 de setembro de 1924, sob a responsabilidade de Dulphe
Pinheiro Machado e dos auspicios do entdao Presidente Epitdcio Pessoa. Em 1918, ja
haviam sido feitos os primeiros estudos para a instalagdo de instituicdes patronais em
todo o Brasil, por autorizacdo do Presidente Wenceslau Braz, a comecar pelo Rio de
Janeiro e S3o Paulo, objetivando assim, livrar da marginalidade os menores, que viviam
na promiscuidade, os filhos 6rfaos e os desamparados. Nao fosse a sensibilidade de
homens tao devotados a causa social, contando com o apoio de entidades federais e de
instituicOes publicas, o projeto ndo teria sido concretizado.

Quando, em 1920, o governo brasileiro determinou as instalacdes de Patronatos
em Nucleos Agricolas, Postos Zootécnicos e estabelecimentos adquiridos pelo Ministério
da Agricultura viu-se nascer um modelo de aprendizado que levaria o pais ao lugar de
destague que hoje ocupa no cendrio da agricultura internacional.

Nesse mesmo ano, deu-se inicio a implantacdo do Patronato na Paraiba, mais
especificamente em Bananeiras, tendo a frente o Inspetor Agricola Federal Dr. Didgenes
Caldas e o Dr. José Augusto Trindade, que foi nomeado diretor em setembro de 1924.
Naquele ano, inaugurou-se, na presenca de autoridades federais, estaduais e municipais,
a referida entidade patronal.

Os objetivos das autoridades de dotarem o municipio de Bananeiras de uma
instituicdo desse nivel foram alcancados, possibilitando assim, que os menores
dispusessem de uma unidade de ensino rural, e as instituicdes agricolas, de um

laboratério de pesquisa e desenvolvimento.
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Em 1976, a entdo Escola Agricola Vidal de Negreiros, foi vinculada a UFPB, quando
se criou o Centro de Formacdo de Tecndlogos, juntamente com o Curso Técnico de Nivel
Superior em Cooperativismo, hoje chamado de Curso de Bacharelado em Administracao.
Em marco de 2008, por meio de consulta democratica, a comunidade académica
determinou a mudanca do nome do Centro de Formagdo de Tecndlogos — CFT para
Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias — CCHSA, sendo a mudanca do nome
culminada com a politica institucional de crescimento de expansao da UFPB. E em
dezembro de 2008 o CAVN reafirma seu vinculo a UFPB com o advento da Lei n® 11.892,
que instituiu a Rede Federal de Educagdo Profissional Cientifica e Tecnoldgica, no seu Art.
19, IV.

O CAVN tem por objetivo ofertar a comunidade uma educagao profissionalizante
de qualidade, voltada as necessidades socioculturais, cientificas e tecnolégicas do novo
milénio, pautada no desenvolvimento de uma formac¢do humana integral integrada com o
curriculo de formacao geral e profissional, no equilibrio do meio ambiente, dentro de um
modelo dinamico de geracao, transferéncia e aplicacdo de saberes, por meio de Projetos
Pedagdgicos Curriculares que seguem os principios da educag¢dao publica e gratuita,
congregando ensino, pesquisa e extensao, a fim de capacitar profissionais para o trabalho
e prosseguimento de estudos posteriores, para o exercicio de atividades produtivas e
sociais, visando o desenvolvimento da regido geografica do Agreste e estado da Paraiba.

Com a publicacdo do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio, em
2008 (Resolucdo n2. 3, CNE-CEB), a nomenclatura dos cursos foi alterada para se adaptar
ao disposto nesta resolucao e, recentemente, a edicao pelo Ministério da Educacao de
seu manual de referéncia, contemplando a necessidade de qualificagdo profissional como
forma de minimizar a baixa oferta de mdo de obra qualificada em nosso pais. Neste
sentido apresentou uma nova ac¢ao do Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e
Emprego (Pronatec), o Mediotec EaD, o qual ofertard vagas em cursos técnicos
concomitantes ao ensino médio para alunos regularmente matriculados nas redes
publicas de educacao.

A aprovacao das novas Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio —
DCNEM, em 21 de novembro de 2018, que regula as modificacdes realizadas na Lei n.

9.394, de 20 de dezembro de 1996 — LDB, pela Lei n. 13.415, de 16 de fevereiro de 2017,
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que traz alteragcbes na matriz curricular do Ensino Médio, a homologacdo da Base
Nacional Comum Curricular — BNCC no dia 14 de dezembro de 2018, que tem como
objetivo superar a fragmentacdo das politicas educacionais definindo ao longo da
educacdo basica as aprendizagens essenciais, assegurando aos estudantes o
desenvolvimento de dez competéncias gerais, que no ambito pedagdgico substanciam os
direitos de aprendizagem e desenvolvimento.

Com essas mudancas em via de implantacdo, o CAVN busca se atualizar,
acompanhando as inovagdes educacionais, tecnolégicas e cientificas, fortalecendo sua
presenga na regidao e no estado como uma instituicao referencial na oferta da Educagao
Humana Integral sendo essa Integrada a Educacao Profissional e Subsequente ao Ensino

Médio.

4 JUSTIFICATIVA

O Estado da Paraiba apresenta uma populacio de 4.059.905 milhdes de
habitantes (IBGE, 2021) distribuidos entre 223 municipios. O nimero representa um
crescimento de 0,5% na compara¢do com a populacdo estimada em 2020. A densidade
populacional do estado é de 66,70 habitantes por quildmetro quadrado.

Segundo o Censo Agropecudrio 2017, a area total de lavouras da Paraiba foi de
3.424.540, sendo destacada a producdo de abacaxi (22 maior produtor do pais, valor da
producdo - RS 82 milhdes) e cana-de-agucar (valor da produgdo RS 446 milhdes) entre as
lavouras temporarias, e de banana (maior valor de produg¢do do estado - RS 51,87
milhdes) e coco-da-baia (valor da producdo - RS 40,32 milhdes), entre as lavouras
permanentes.

O Censo Agropecudrio 2017 também apresenta dados referentes a producdo
animal, tendo destaque a produgdo avicola (12.085.000 cabecas), bovina (1.050.612
cabecas), caprina (546.036 cabecas), ovina (506.192 cabecas), suina (153.333 cabecas),
equina (54.274 cabecas) e asinina (30.555 cabecas). A Paraiba foi a maior produtora de
leite de cabra do Brasil em 2017.

O cenario econdbmico do estado da Paraiba na area de Agroindustria tem se

alterado ao longo das ultimas décadas, quer seja por mudancas ocorridas na prépria
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geografia agricola do estado, quer seja pela interferéncia do governo através da
implantacdo de programas e incentivo a producgao familiar e cooperativista, quer seja pela
mudanca na postura da populacdo consumidora. Dados de 2018 indicaram que
instalacdes de agroindustrias de queijos, doces, bolos, polpas de frutas diversas e farinha
de mandioca garantiram emprego e renda para dezenas de familias agricultoras em 56
municipios paraibanos.

Outro exemplo é o incentivo do governo estadual a producdo e comercializacdo de
leite de cabra. Este projeto vem alterando o cotidiano de comunidades do semiarido
paraibano. A garantia da comercializagdo tem expandido o rebanho caprino e
incrementado a renda de pequenos produtores melhorando suas condi¢cdes de vida.
Ainda, o governo tem incentivado a instalagdo de agroindustrias para fortalecer a
agricultura familiar.

No cenario atual da producdo agricola e pecudria brasileira, para as metas futuras
alguns setores evoluirdo mais rapidamente incorporando novas praticas, métodos e
conceitos, em resposta as mudangas nos paradigmas que orientam a agricultura e a
alimentacdo. O ponto principal desses avangos sera a ciéncia e tecnologia com foco na
inovagao sustentdvel e no uso eficiente de recursos escassos, de forma colaborativa,
aproveitando as possiveis sinergias.

Tendéncias atuais como a agroenergia, a agroecologia, a agricultura sustentavel e,
mais recentemente, a agricultura de baixo carbono, vem moldando a agricultura ndo sé
regionalmente, como também a nivel nacional e mundial. O processamento e
beneficiamento dessas matérias-primas incentivam a agropecudria na Paraiba e
impulsionam as agroindustrias.

O Arranjo Produtivo Local da Mandiocultura destaca a versatilidade econ6mica da
mandioca, que impulsiona atividades produtivas em 14 municipios paraibanos situados
na Zona da Mata Norte, Brejo e Sertdao. Em 2021, a Paraiba teve uma produc¢do estimada
em 1,5 milhdo de toneladas de mandioca, em um ciclo de 12 a 15 meses, tempo de
colheita da raiz. Neste contexto, um assentamento rural no municipio de Mari instalou no
ano de 2021 uma agroindustria de beneficiamento da macaxeira, com a venda do item

descascado e embalado ao vacuo.
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A Paraiba também se destaca como o terceiro maior produtor sucroalcooleiro do
Nordeste. De acordo com o ultimo levantamento da cana-de-agucar publicado pela
Companhia Nacional de Abastecimento (Conab) em 2020, a estimativa da producdo no
estado para a safra 2020/2021 foi de 6,77 milhdes de toneladas do produto. Neste
contexto, destaca-se a capacitacdo sobre assisténcia técnica para agroindustrias
artesanais, como por exemplo de cachagas, ampliando a qualidade desses produtos.

As atividades industriais, que em anos anteriores estavam fortemente
concentradas nas mesorregidoes da Mata e Agreste paraibanos, notadamente na regido
metropolitana de Jodo Pessoa e Campina Grande, atualmente tendem a se expandir para
as regidoes mais interiores do estado. Neste contexto, o CAVN, em seus 97 anos de
atividade, vem oferecendo ensino agricola profissionalizante em vdrias modalidades e
formas de ensino.

Os cursos da Educacao Profissional oferecidos nesta escola apresentam um perfil
profissional de conclusdo compativel com as expectativas do mundo do trabalho,
contribuindo, decisivamente, para o desenvolvimento da agroindustria na economia
paraibana, nordestina e brasileira.

Em 1990, o CAVN criou o primeiro curso no Brasil para formar técnicos capazes de
desempenhar atividades ligadas ao beneficiamento, armazenamento, processamento e
controle de qualidade de matérias-primas e/ou produtos agroindustriais. Os Técnicos em
Agroindustria encontram campo de trabalho em industrias, nos setores de producdo,
controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos e, ainda em dérgaos publicos
gue estejam ligados aos setores de alimentos, podendo, também, montar e administrar
seu proprio negdcio.

O curso criado em 1990, através das resolugbes, 57/2006 e 58/2006, e atualizado
em 2010 pela resolugdo 51/2016, do Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdo
(CONSEPE) da UFPB, estad regulamentado na Lei 9.394/96 de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional (BRASIL, 1996), Resolucdo CNE/CEB 04/99 (BRASIL, 1999) e Decreto
5.154/04 (BRASIL, 2004), que regulamentam as diretrizes curriculares nacionais para a
Educacado Profissional de Nivel Técnico.

O CAVN, buscando adequar-se a politica de diretrizes para a Educagao Profissional

estabelecida pelo Ministério da Educagao, vem promovendo um gigantesco esforgo na
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reestruturacdo dos seus curriculos para atender demandas que exigem qualidade no

setor educacional. Exemplo disso é a mudanga da forma de articulagdo entre a educagao

profissional técnica de nivel médio e o ensino médio de concomitante para integrada,

apos a publicacdo do governo do Decreto n2 5.154, em julho de 2004, que revogou o

Decreto n2 2.208, redefinindo as diretrizes para o Ensino Profissionalizante.

5 OBIJETIVOS DO CURSO

Formar profissionais Técnicos em Agroindustria para atuar no processamento de
alimentos nas dreas de laticinios, carnes, beneficiamento de graos, cereais,
bebidas, frutas e hortalicas, com perfil profissional competente, ético e
socialmente responsavel;

Captar, tratar e disseminar informacbes técnicas na area de tecnologia de
produgdo alimenticia;

Formar profissionais aptos ao desenvolvimento de projetos agroindustriais e
gestdo de empresas voltadas a producdo agroindustrial;

Formar profissionais de nivel técnico em Agroindustria para atender as demandas
na area de processamento de alimentos dos municipios da Paraiba e da Regido

Nordeste.

6 MISSAO, VISAO E VALORES

6.1 MISSAO

Realizar atividades de ensino, pesquisa e extensdo na area da agroinddustria,

visando o desenvolvimento sustentavel da regido e a qualificacdo técnica profissional de

nossos discentes.
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6.2 VISAO

O curso técnico de Agroindustria Subsequente ao Ensino Médio serd uma
referéncia nacional para o desenvolvimento sustentavel da regido, objetivando o
aprimoramento das técnicas utilizadas e o melhor aproveitamento dos recursos naturais

de origem animal, vegetal e mineral.

6.3 VALORES

O CAVN valorizard a responsabilidade social, o direito a diversidade, a ética, a
transparéncia, a exceléncia e qualidade do Ensino, valorizando preceitos bdsicos de
cidadania e humanidade. Em consondncia com sentimento de solidariedade e ideais de

sustentabilidade ambiental.

7 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso no curso oferecido dar-se-d de acordo com as normas a seguir
especificadas:

1. Inscricdo ao processo seletivo aberto ao publico;

2. Poderdo ingressar no curso alunos que tenham concluido o ensino
médio;

3. A seleg¢do para ingresso no curso sera feita através de analise do
Histérico Escolar e/ou Prova escrita realizada pelo CAVN. A
classificacdo se dard pela ordem decrescente e de acordo com o
numero de vagas;

4. Por transferéncia de outra Instituicdlo de Ensino Técnico,
observando a compatibilidade dos componentes curriculares
cursados de acordo com as normas previstas na Lei n2 9.394, de

20/12/1996 e nas disposi¢cOes dispostas no Regimento do CAVN.
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As matriculas dos candidatos aprovados estardo de acordo com

determinacgdes da lei n2 9.394 de 20/12/96, do Decreto n2 5.154, de 23/07/2004.

8 CARACTERISTICAS DA OFERTA

Regime de matricula: Matricula semestral
Periodicidade da oferta de vagas: Anual

Vagas por turma: 40

Turnos de funcionamento: Matutino e Vespertino
Integralizagao da carga horaria: Limite minimo de 18 meses

Limite maximo de 42 meses (considerando
0 prazo maximo de trancamento de 24

meses, disposto no Regimento).

9  PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Técnico em Agroindustria aplica tecnologias voltadas a conservacao e ao
processamento das matérias-primas de origem animal e vegetal, na panificacdo e
confeitaria. Realiza a implantacdo, execucdo e avaliacdo de programas preventivos de
seguranca do trabalho, de gestao de residuos, de diminuicdo do impacto ambiental e de
higienizacdo e sanitizacdo da producdo agroindustrial. Realiza analises laboratoriais de
alimentos. Desenvolve técnicas mercadoldgicas de produtos e insumos para a
agroindustria e promove a inovagdo tecnoldgica (CNTC, 2016).

O profissional Técnico de nivel médio em Agroindustria serd capaz de:

e Operacionalizar o processamento de alimentos, carnes, beneficiamento de graos,
cereais, bebidas, frutas e hortalicas, com perfil profissional competente, ético e
socialmente responsavel;

e Auxiliar e atuar na elaboracao, aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos, de
higienizacdo e sanitizacdo da producao agroindustrial;

e Atuar em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos processos de

producdo agroindustrial;
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e Implementar e gerenciar sistemas de controle de qualidade;

e |dentificar e aplicar técnicas mercadoldgicas para distribuicdo e comercializacdo
de produtos;

e Assegurar a formacdo comum indispensavel para o exercicio da cidadania e

fornecer meios para progredir no trabalho e em estudos posteriores.

10 CAMPO DE ATUAGCAO DO PROFISSIONAL

O profissional Técnico de nivel médio em Agroindustria atua em agroindustrias e
industrias de alimentos e bebidas, laboratérios de analises de alimentos, presta
consultorias, atua em 6rgdos de fiscalizacdo higiénico-sanitarias, instituicbes de ensino

e/ou de pesquisa e podera atuar de forma auténoma como empreendedor (CNTC, 2016).

11 ORGANIZAGAO CURRICULAR

O curso Profissional Técnico de nivel médio em Agroindistria na modalidade
Subsequente esta classificado de acordo com a nova BNCC como Itinerario V e estd
estruturado em trés médulos semestrais que compreendem processos, continuos ou
discretos, de transformacdo de matérias primas na fabricacdo de bens de consumo ou de
producdo. A base profissional do Itinerario V do Curso Técnico em Agroindustria foi
distribuida em cinco partes (Conteldos basicos, Tecnologia de produtos de origem
vegetal e produtos nao-alimenticios, Analise laboratorial, Tecnologia de produtos de
origem animal e Gestdo de controle da qualidade), com aulas tedricas e praticas, sendo as
aulas praticas correspondentes ao total de 1/3 da carga horaria total por disciplina.

A conclusdo dos trés mddulos resultard na obtencado da habilitacdo profissional de
Técnico em Agroindustria, além de trés eixos tecnoldgicos de qualificacdo profissional,
gue permitirdo saidas horizontais com certificacdo e possibilitardo sua atuagao no eixo
tecnoldgico concluido. A oferta semestral destas disciplinas seguira a distribuicdo

apresentada no Quadro 1.
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Quadro 1 - MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO DE NIiVEL MEDIO EM
AGROINDUSTRIA SUBSEQUENTE AO ENSINO MEDIO.

Semestre/horas
Componente Curricular 1 > 3
Conteudos basicos
Producdao Animal 30
Producdo Vegetal 30
Higiene e Sanitizacdo na Agroindustria 45
Quimica de Alimentos 30
Bioquimica de Produtos Agroindustriais 30
Fundamentos de Nutricdo 30
Seguranca do Trabalho 30
Conservacao de Produtos Agroindustriais 30
f_g Embalagens para produtos Agroindustriais 30
;,% Redacdo Técnico-cientifica 30
E Tecnologia de produtos de origem vegetal e produtos nao-alimenticios
'§ Colheita e pés-colheita 30
g Tecnologia de Frutas e Hortalicas 60
>' Tecnologia de Cereais e Panificacdo 60
:% Tecnologia dos Derivados da Cana-de-agucar 30
,g Tecnologia de Bebidas 45
B Tecnologia de Ragbes 30

Andlise Laboratorial

Microbiologia de produtos agroindustriais 90
Andlise fisico-quimica 75
Anilise sensorial 30

Tecnologia de produtos de origem animal

Tecnologia de Carnes 60
Tecnologia do Leite 75
Tecnologia de Pescados 45
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Gestdo e Controle da Qualidade

Gestao Agroindustrial 60
Cooperativismo e Empreendedorismo 45
Projetos Agroindustriais 60
Controle de Qualidade na Agroindustria 45
Gestdao Ambiental 45
TOTAL HORAS POR SEMESTRE 435 465 300
TOTAL HORAS DO ITINERARIO V 1.200h

Pratica Profissional

Praticas Profissionais 150
TOTAL HORAS DA PRATICA PROFISSIONAL 150h
TOTAL HORAS DO CURSO 1.350h

12 CRITERIOS DE AVALIAGAO E REALIZACAO DOS ESTUDOS DE RECUPERAGCAO

O Sistema de Avaliagdo tem por objetivo acompanhar o processo de ensino-
aprendizagem, visando ao desenvolvimento do aluno e ao aprimoramento dos métodos e
instrumentos de ensino, além de criar condicdes para a superacdo de problemas
identificados pela avaliagdao. Algumas questdes devem ser consideradas no processo de

avaliacdo da aprendizagem:

I. A avaliacdo do processo de ensino-aprendizagem é continua e cumulativa
e tem por fundamento uma visao critica sobre o ser humano, a sociedade,
a natureza, a educacdo, a ciéncia, a cultura, a tecnologia e a arte.

II. A avaliacdo do processo de ensino-aprendizagem deve criar condicGes
para a participacao e desenvolvimento dos alunos, considerando-os como
sujeitos da ac¢do educativa.

lll. A avaliacdo do processo de ensino-aprendizagem deve contemplar os
dominios cognitivo, psicomotor e afetivo da aprendizagem, considerando
seus aspectos qualitativos e quantitativos. Além disso, o processo

avaliativo deve considerar, ainda, as competéncias constantes no perfil
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profissional de conclusdo previsto no projeto do curso, bem como os
aspectos a seguir:

a. Compreensdo e aplicacdo dos conhecimentos;

b. Anidlise, sintese e avaliacdo ou julgamento de valores;

c. Capacidade de trabalho em equipe e socializagao;

d. Criatividade;

e. Raciocinio légico e capacidade de interpretacdo;

f. Criticidade.

A avaliagdo da aprendizagem podera ser realizada através dos diversos
instrumentos (avaliacdo e atividades), sendo definidos pelo professor, de acordo com a
necessidade de cada disciplina, com base no projeto vigente do curso.

O sistema de avaliagao para todas as disciplinas dar-se-a por pontos cumulativos,
totalizando 100 (cem) pontos em avaliacGes periddicas, distribuidos ao longo do semestre
letivo de acordo com o plano de ensino, a especificidade, a disciplina e o projeto vigente

do curso.

12.1 DA RECUPERAGAO E PROVA FINAL

O processo de avaliacdo de ensino-aprendizagem demanda que o professor
acompanhe o desenvolvimento dos alunos no decorrer de todo o ano, buscando sanar,
corrigir, melhorar as dificuldades verificadas no aproveitamento dos conteldos através
de uma recuperacdo continuada. Os estudos de Recuperacdo Continuada consistem em
um conjunto de atividades que devem ser realizadas pelo aluno, acompanhado pelo
professor da disciplina ao longo de todo ano letivo.

Cabe a cada professor definir os métodos e instrumentos de recuperacdo
continuada, tendo sempre em vista que o maior objetivo do processo de ensino-
aprendizagem ndo é o langamento de notas, mas a aprendizagem dos alunos, sendo, o
primeiro, consequéncia desse ultimo. A recuperacdo continuada se configura, portanto,
na recuperacao da aprendizagem do aluno.

Para a recuperacdo de rendimento escolar das disciplinas que compdem o plano

curricular dos cursos técnicos, é oferecida ao aluno a Recuperacgao Final do Rendimento.
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Tera direito a Recuperacao Final do Rendimento das disciplinas que compdem o
plano curricular dos cursos técnicos, o aluno que obtiver aproveitamento igual ou
superior a 40% (quarenta por cento) e inferior a 70% (setenta por cento) dos pontos
distribuidos no semestre letivo e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por

cento) do total de horas letivas.

I.  Na avaliacdo de Recuperacdo Final do Rendimento serdo distribuidos 100 (cem)
pontos.
II. Os instrumentos e atividades utilizados nas avaliacbes da Recuperacdo Final do
Rendimento serdo definidos pelo professor da disciplina.
IlI. A Nota Final (NF) do aluno correspondera a média aritmética da nota obtida
durante o semestre letivo (NS) e da nota obtida na Recuperag¢do Final do

Rendimento (NR), conforme:

_ 6.MS + 4.AF
b= 10
MF = Média Final MS = Média Semestral AF = Avalia¢do Final.
Ao término da Recuperacdo Final do Rendimento, sera considerado aprovado na

disciplina o aluno que obtiver Nota Final (NF) igual ou superior a 5,0 (cinco) pontos.
13 QUALIFICAGCAO PROFISSIONAL

A drea profissional em Agroindustria compreende processos, continuos ou
discretos, de transformacdo de matérias primas na fabricacdo de bens de consumo ou de
producdo. A base profissional de Agroindustria foi distribuida em cinco partes (Contetudos
basicos, Tecnologia de produtos de origem vegetal e produtos nao-alimenticios, Analise
laboratorial, Tecnologia de produtos de origem animal e Gestdo de controle da
qualidade), com disciplinas distribuidas no decorrer dos 3 (trés) anos, com aulas tedricas
e praticas, sendo as aulas pratica um total de 1/3 da carga horaria total por disciplina.

A distribuicdo das disciplinas nos trés modulos do curso procurou dividir a carga

hordria aproximadamente por igual. A divisdo também se baseou em outros critérios: no
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Modulo Inicial foram agrupadas as disciplinas, em sua maioria, de conteldos basicos e
anadlise laboratorial, que servirdo de suporte as demais tecnologias, bem como algumas
disciplinas de matérias-primas de origem vegetal, no Mddulo Intermediadrio estdo, em
maioria, as disciplinas relacionadas a tecnologia de produtos de origem animal e analise
laboratorial; no Mddulo Final, sdo ministradas as disciplinas relacionadas a area de gestado
e Controle de Qualidade. No Médulo Final, levou-se em conta o Estagio Supervisionado

para a divisdo da carga hordria semestral.

14 PRATICAS PROFISSIONAIS

A pratica profissional durante um curso técnico é um procedimento formativo
didatico-pedagdgico que se contextualiza para além da dimensdo técnico-profissional,
abordando outras dimensGes que relacionam a teoria e pratica, conduzam para o
aperfeicoamento técnico-cientifico-cultural e de relacionamento humano do discente,

numa proposta de formacdo multidisciplinar e integral.

Dentre as dimensdes citadas incluem-se acOes proativas de carater social na
comunidade, participacdo em associacbes e entidades, participacdo em projetos de

pesquisa, extensdo, simpdsios, seminarios, dentre outros.

No decorrer das atividades do curso, o aluno(a) poderd desenvolver a¢des de
carater académico, cientifico, cultural, e interdisciplinar que, sdo consideradas essenciais
para a formagao do futuro profissional, podendo ser contabilizadas como pratica

profissional.

A Resolugdo CNE/CEB N2 06, de 20 de setembro de 2012, determina que:

Art. 21 A prética profissional, prevista na organizacdao
curricular do curso, deve estar continuamente relacionada aos seus
fundamentos cientificos e tecnoldgicos, orientada pela pesquisa
como principio pedagdgico que possibilita ao educando enfrentar o
desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente, integra
as cargas horarias minimas de cada habilitagdao profissional de
técnico e correspondentes etapas de qualificacdo e de
especializacao profissional técnica de nivel médio.
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A pratica profissional deve estimular os estudos independentes, transversais,
opcionais, de interdisciplinaridade, de permanente e contextualizada atualizagdo
profissional especifica, sobretudo nas relagdes com o mundo do trabalho, estabelecidas
ao longo do curso, notadamente integrando-as as diversas peculiaridades regionais,

culturais e globais.

A conclusdo de 150h em pratica profissional é obrigatdria, sendo condi¢cdo para o
direito ao diploma de conclusdo de curso. Assim, o aluno poderd escolher diferentes
cendrios para computar a carga horaria destinada a integralizacdo da pratica profissional,

prevista no PPC do curso (Tabela 1).

Tabela 1 — Cendrios possiveis para o aluno atingir as 150h exigidas

Cenarios Atividade (s) Comprovagao
1 Pratica Profissional Externa (Estagio Curricular TCC
ou Supervisionado Obrigatdrio) (Relatério de atividades
(Minimo 150h) com defesa facultativa)
2 Pratica Profissional Interna (Atividade Curricular TCC
ou Pratica Supervisionada Obrigatdria) (Relatério de atividades
(Minimo 150h) com defesa facultativa)
3 Elaboracdo de Trabalho de Conclusdo de Curso TCC
ou (Minimo 150h) (Artigo Cientifico, relato
de caso ou

protdtipo/patente, com
defesa facultativa)

4 Aproveitamento de Atividades de ensino, Certficados/
pesquisa, extensdo e culturais comprovantes diversos
(Minimo 150h) (Equivaléncia de 1h em

guaisquer atividades
apresentadas para 1h de
pratica profissional)

1. Pratica Profissional Externa (Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério):
deve oferecer ao discente a experiéncia de vivenciar e consolidar as competéncias
exigidas para seu exercicio académico-técnico-profissional, buscando atuar em um
dos campos de atuacdo de sua escolha com anuéncia do seu orientador (a), sendo
componente curricular o qual ndo gera vinculo empregaticio de qualquer
natureza. O  discente devera realizar o estagio Externamente

(Instituigaes/Empresas/()rgéos Nao Governamentais
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(ONG’s)/Prefeituras/Secretarias de  Agricultura  Estadual e  Municipal,
Certificadoras, Orgdos Publicos ou Empresas Privadas, que apresentem atividades
relacionadas ao campo Técnico do curso). Serdo escolhidos pelo discente um
orientador, docente do CAVN/CCHSA/UFPB, e um supervisor técnico

administrativo, ou um funcionario da empresa/instituicdo externa.

2. Pratica Profissional Interna (Atividade Curricular Pratica Supervisionada
Obrigatdria): deve oferecer ao discente a experiéncia de vivenciar e consolidar as
competéncias exigidas para seu exercicio académico-técnico-profissional,
buscando atuar em um dos campos de atuacdo de sua escolha com anuéncia do
seu orientador (a), sendo componente curricular o qual ndo gera vinculo
empregaticio de qualquer natureza, sendo definida como Atividade, e devera ser
cumprida no periodo de duracdo do curso, onde discente devera realiza-la o

internamente nos setores e laboratérios do CAVN/UFPB.

As duas modalidades acima funcionardo mediante fixacdo de Termo de
Compromisso de Estagio, conforme modelo disponibilizado pela Coordenacdo de Estagio
e Monitoria da UFPB (CEM/PRG) no Sistema Integrado de Gestdo de Atividades
Académicas (SIGAA), sendo compulsdria a existéncia de convénio entre o CAVN/UFPB e as
Empresas Concedentes ou Profissionais Liberais com registro em conselhos de classe para
o0 estagio realizado externamente ao CAVN/UFPB.

O aluno deverd entrar em contato com um professor orientador (da area do
estagio escolhido), determinar o local de estagio, juntamente com o setor de estagios do
CAVN, que enviara uma carta de apresentacdo do aluno, para aceite do mesmo, no local

escolhido.

3. Elaboragao de Trabalho de Conclusao de Curso: O desenvolvimento do TCC visa
promover a articulacdo entre os saberes do ensino técnico de forma a propiciar a
construcdo do conhecimento, aliando teoria e pratica, no que concerne a
formacao basica e profissional dos estudantes. O TCC, além de ser obrigatdrio

para Pratica Profissional Externa e Interna, poderd constar de elabracdo de Artigo
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Cientifico, relato de caso ou protétipo/patente.

O TCC sera realizado

individualmente pelo estudantes, juntamente com seu orientador, que p avaliado

por uma banca de trés professores, sendo que o TCC poderd, ou ndo, ser

defendido/apresentado (consenso entre discente e orientador). As normas de

elaboracdo do TCC devem seguir o manual do estagidrio do CAVN, versao mais

recente.

4. Aproveitamento de Atividades de ensino, pesquisa, extensao e culturais: O

aproveitamento da carga hordria de todas as atividades de extensao, de monitoria,

culturais e de iniciacdo cientifica ou de outros projetos promovidos pelo CAVN -

UFPB, desde que a atividade tenha sido desenvolvida durante o periodo de duragao

do curso, bem como participagdo em eventos técnico-cientificos oferecidos por

outras instituicoes de ensino, pesquisa e extensao, sendo respeitada a legislacdo

em vigor (Art. 22, § 32 da Lei 11.788/2008). Nestes casos, ndo serd necessario a

realizacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso. Cabera ao Coordenador do Curso

avaliar as solicitacdes dos estudantes, conferindo a contagem de horas (Com

equivaléncia de para cada 1h de atividade para 1h de aproveitamento da pratica

profissional).

Tabela 2 — Carga horaria (CH) de atividades a serem contabilizadas no Aproveitamento de

Atividades de ensino, pesquisa, extensao e culturais.

CH Equivaléncia de Requisito para
Atividade
maxima horas validagao
1 h da atividade
Participacdo voluntaria/remunerada Certificado de
150 h equivalea 1 hde
em monitoria de disciplinas participacdo
Pratica Profissional
Participacdo voluntaria/remunerada
1 h da atividade
em projeto de iniciacdo cientifica ou Certificado de
150 h equivalea 1 hde

iniciagdo tecnoldgica (PIVIC e PIBIC-
EM; PIBIC Junior)

Pratica Profissional

participacao
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Participacdo voluntaria/remunerada
em projeto de pesquisa ou projeto

institucional do CAVN

150 h

1 h da atividade
equivalea 1l hde

Pratica Profissional

Certificado de

participagao

Participacdo voluntaria/remunerada

em projeto de extensao institucional

150 h

1 h da atividade
equivalea 1l hde

Pratica Profissional

Certificado de

participagao

Expositcdo/apresentacdo de trabalho
em seminarios, conferéncias,
palestras e workshops na area da

formacdao humana e técnico-cientifica

150 h

1 h da atividade
equivalea 1 hde

Pratica Profissional

Certificado de

apresentacao

Participacdo em atividades culturais
desenvolvidas no ambito do CAVN e

na comunidade externa

50 h

1 h da atividade
equivalea 1l hde

Pratica Profissional

Declaragao com
periodo de
participagdo e

CH

Organizacdao de eventos, mostras e
exposicoes na 4drea da formacao

humana e técnico-cientifica

50 h

1 h da atividade
equivalea 1 hde

Pratica Profissional

Certificado de

organizacao

Ministracdo de cursos, palestras e
oficinas na area da formag¢do humana

e técnico-cientifica

50 h

1 h da atividade
equivalea 1l hde

Pratica Profissional

Certificado de

participacao

Ouvinte em curso, palestra, oficina,
seminario, simpdsio e outros eventos
na area da formag¢do humana e

técnico-cientifica

50h

1 h da atividade
equivalea 1l hde

Pratica Profissional

Certificado de

participagao

Participacdo remunerada em editais
do CAVN: Bolsista de esportes e Aluno

colaborador

50h

1 h da atividade
equivalea 1l hde

Pratica Profissional

Declaracdo com
periodo da bolsa

e CH
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15 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

De acordo com o Artigo 11 da Resolugdo CNE/CEB n2 04/99 a Escola podera
aproveitar conhecimentos e experiéncias anteriores, para complementa¢do e/ou
continuidade de estudos, desde que os conhecimentos estejam diretamente relacionados
com o perfil profissional de conclusdao da respectiva qualificacdo ou habilitacdo
profissional, adquiridos:

a) no ensino médio;

b) em qualificacGes profissionais e etapas ou mddulos de nivel técnico concluidos

em outros cursos;

c) em curso de educagdo profissional de nivel basico, mediante avaliacdo do

aluno;

d) e reconhecidos em processo formais de certificacdo profissional;

e) Aproveitamento de créditos em componentes curriculares ja cursados em

outros cursos;

f) Certificagdes emitidas por instituicdes de carater educativo.

No ambito do CAVN, o aproveitamento de estudos se dard pelo cumprimento a
Resolucdo CAVN - N. 11 de 18 de julho de 2019, que regulamenta o Aproveitamento de
Estudos para os Cursos Técnicos no ambito do Colégio Agricola Vidal de Negreiros.

Para requerer aproveitamento de estudos dos componentes curriculares, o (a)
estudante devera requerer o aproveitamento junto a Coordenac¢do do Curso Técnico do
CAVN, acompanhado dos seguintes documentos:

I. Requerimento de aproveitamento de estudos;

. Historico escolar;

lll. Plano de curso do componente curricular desenvolvidos na escola de origem ou
no CAVN.

IV. Certificado de participacao nos eventos cientificos.
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O aproveitamento de estudos para os Cursos Técnicos do CAVN poderd ser
concedido mediante andlise da Coordenagdao de Curso e quando necessario, solicitar
parecer do docente titular da disciplina para Aproveitamento de Estudos. A verificacdo da
compatibilidade dar-se-a apds andlise em que considerard critérios de correspondéncia
entre conteudos e a carga hordria, com equivaléncia de no minimo 75% (setenta e cinco
por cento) dos conteldos e do total da carga horaria.

A Coordenacdo do Curso apds formalizar o parecer de aproveitamento
encaminhara o processo para a Secretaria de Registros Escolares para registro no sistema
académico e divulgacao, sendo a nota final do Componente Curricular igual a nota da
Disciplina aproveitada. Todos os documentos produzidos deverdo ser arquivados na pasta

individual do estudante a fim de assegurar a regularidade de sua vida escolar.

16 ABREVIAMENTO DE CURSO

A abreviacdo de curso se dard em atinéncia a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional e suas alteragbes e caberd o Coordenador de Curso auxiliar o
estudante na instrucdo do processo e submeté-lo para analise no Conselho Pedagdgico

do CAVN.

17 CERTIFICACAO E DIPLOMACAO

A Secretaria do CAVN é o setor de Registro, Escrituracdao e Arquivo responsavel
pela expedicdo de Certificados e/ou Diplomas inerentes a conclusdo do Curso Técnico de
Nivel Médio em Agroindustria ao aluno que tenha cumprido com aproveitamento e
demonstrado evidéncias de competéncias a integralidade de carga horaria
correspondente ao curriculo, dentro do prazo de 5 anos, de acordo com o § 42, Art. 22 da
Resolucdo CNE/CEB 01/04 (BRASIL, 2004).

De acordo com o desenho da matriz curricular, sdo facultadas saidas
intermediarias, que proporcionam ao educando a qualificacdo profissional, onde ele

recebera “Certificado de Qualificagdo Profissional”. A qualificagdo profissional sera
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ministrada em forma de eixos tecnoldgicos, que serdo formados por grupo de fases,
compreendendo os respectivos componentes curriculares.

Quando o educando cumprir todo o roteiro do curso, completando todas as
competéncias gerais e especificas, que a instituicdo proporciona, a Coordenacdo de
Estdgios e Relagdes Empresariais envia a documentacdo do Estdgio Supervisionado
Obrigatdrio concluido para a Secretaria do CAVN, que fard a emissdo do diploma de
TECNICO DE NIVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA, para que o egresso desfrute de todas as

prerrogativas do titulo.

18 RECURSOS FiSICOS E EQUIPAMENTOS

O CAVN possui 64.455,57 m? de area coberta distribuidos em estruturas como:
Diretoria do CCHSA e do CAVN, coordenacdes de cursos, salas de aula, departamentos,
laboratérios, entre outros. Abaixo, encontram-se relacionados dados quantitativos

especificos sobre as dreas ocupadas e construidas no CCHSA - CAVN.

18.1 RESIDENCIAS
. Alojamento dos Cursos técnicos Feminino e Masculino

o Casa de Arte e Cultura

18.2 PAVILHOES

. Salas de aula dos cursos superiores;
) Restaurante universitario e coordenacdes;
o Pavilhdo de aulas dos cursos técnicos;

. Auditério do CAVN, Direcdo do CAVN, Coordenagdes e Salas de

Professores;
o Direcdo do CCHSA/UFPB;
o Departamentos e LABINF
. Grémio Livre;
. Consultorio médico;
. Nucleo de Assisténcia Estudantil (NAE);
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Prédio da Pds-Graduacgao, Laboratério de Quimica e Biologia;

Padaria;

Lavanderia.

18.3 OUTRAS ESTRUTURAS

Caixa d'agua 01

Caixa d'agua 02

Banheiros

Sala dos professores

Guarita 01

Guarita 02

Guarita 03

Guarita 04

Capela

Grdozinho

Estacdo de Tratamento da 4gua
Biblioteca

ADUFPB

Quadra de esporte

Ginasio de esporte

Garagem

Vestuario do Campo de Futebol
Sala de Pedagogia

Casa de Maquinas

18.4 LABORATORIOS

O CAVN dispde de 47 laboratdrios didaticos distribuidos em seis departamentos

de acordo com a area de atuagdao, que tem como finalidade o desenvolvimento de

atividades de ensino, pesquisa e extensao.
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18.4.1 DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA (DA)

. Laboratério de Agricultura

. Clinica Fitossanitaria

. Laboratdrio de Entomologia

. Laboratdrio de Fruticultura

. Laboratoério de Olericultura

. Laboratério de Producao de Mudas

. Laboratério de Solos

. Laboratério de Tecnologias Agroecoldgicas e Desenvolvimento

Socio-Ambiental

o Laboratério de Sementes

18.4.2 DEPARTAMENTO DE CIENCIA ANIMAL (DCA)

. Laboratério Apicola

. Laboratério de Aquicultura

. Laboratoério de Avicultura

J Laboratério de Bovinocultura

. Laboratério de Caprinocultura

. Laboratério de Carcinicultura

. Laboratoério de Cunicultura

. Laboratério de Reprodugao e Metabolismo de Suinos
. Laboratério de Nutricdo Animal e Analise Avancada de Alimentos
. Laboratério de Reproducdo Animal

. Laboratoério de Suinocultura

18.4.3 DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS E SOCIAIS (DCBS)
. Laboratério de Biologia

o Laboratorio de Quimica

18.4.4 DEPARTAMENTO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS (DCSA)

o Laboratdrio de informatica
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Laboratdrio de Inclusdo Digital
Laboratério de Gestao e Tecnologia Empresarial

Laboratério de Mercado de Capitais

18.4.5 DEPARTAMENTO DE GESTAO E TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL (DGTA)

Laboratdrio de Desenvolvimento de Produtos e Analise Sensorial
Laboratoério de Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos

Laboratério de Beneficiamento de Leite

Laboratdrio de Desenvolvimento de Produtos e Analise Sensorial
Laboratério de Irrigacdo e Drenagem

Laboratério de Mecanizacdo Agricola

Laboratério de Microbiologia dos alimentos

Laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento Bebidas Fermento-
destiladas

Laboratdrio de Pesquisa e Desenvolvimento de Produtos Carneos
Laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento de Produtos
Frutohorticolas

Laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento de Produtos de
Laticinios

Laboratério de Ranicultura e Produtos da Aquicultura

Laboratédrio de Tecnologia da Panificacao

Laboratério de Topografia Agricola

Laboratdrio de Fisiologia e Tecnologia Pds-Colheita

Laboratorio de Técnica Dietética

18.4.6 DEPARTAMENTO DE EDUCAGAO (DE)

Laboratério da Brinquedoteca
Laboratério de Ensino
Laboratério do Graozinho
Laboratério de Multimeios

Laboratdrio de Informatica
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19 TRANSPORTES

O CAVN dispoe de veiculos de pequeno e grande porte que servem para

transportar professores, alunos e funciondrios para o atendimento de atividades

académicas e administrativas. As maquinas agricolas e as motos servem aos laboratérios

didaticos para aperfeicoar o atendimento das necessidades mais emergentes.

20 PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

O Curso Técnico de Nivel Médio em Agroindustria possui em seu nucleo docente

trinta e nove docentes e, na equipe da coordenacao pedagdgica do CAVN juntamente aos

laboratérios que poderdo ser utilizados nas aulas praticas,

administrativos, conforme apresentado nos Quadros 2 e 3.

possui 46 técnicos

Quadro 2 — Distribuicdo dos Docentes (departamento, formagdo e titulagdo) que

atendem o Curso Técnico de Nivel Médio em Agroindustria do CAVN.

N. NOME DO DOCENTE DEP. FORMAGAO TITULAGAO
Albertina Maria Ribeiro Bacharel em
1 DE Doutora em Educacdo
Brito de Araujo Administracao
Licenciatura Plena em Doutor em
2 Alex da Silva Barbosa DA
Ciéncias Agrarias Agronomia
Amanda Christinne Bacharel e Licenciada Doutora em
3 DCBS
Nascimento Marques em Geografia Geografia
Doutor em
4 | Anderson Ferreira Vilela | DGTA | Bacharel em Farmacia Engenharia de
Processos
Camila Sampaio Engenharia de Doutora em Ciéncia
5 DGTA
Mangolim Alimentos de Alimentos
Carlos Roberto Marinho Engenharia de
6 DGTA Doutor em Quimica
da Silva Filho Alimentos
7 Davi Stefani Sousa DGTA Bacharel em Doutor em
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Agronomia

Agronomia

Licenciatura Plena em

Doutor em

8 | Diogo Fernandes da Silva DE Planejamento Urbano
Ciéncias Sociais
e Regional
Mestrado
Licenciatura Plena em
9 Edson Brito Guedes DE Interdisciplinar Em
Pedagogia e Filosofia
Ciéncias da Sociedade
Edvaldo Mesquita Bacharel em
10 DGTA Doutor em Zootecnia
Beltrao Filho Agronomia
Doutora em
Licenciatura Plena em
11 Elisabete Borges Agra DCBS Literatura e
Letras
Interculturalidade
Doutora em Ciéncia e
Graduagdao em
12 | Elisandra Costa Almeida | DGTA Tecnologia de
Quimica Industrial
Alimentos
Licenciatura Plena em
13 | Erivaldo Neves da Silva | DGTA Especialista
Historia
Esmeraldo Fernando Licenciatura Plena em
14 DCBS Mestre em Educacao
Castro Cunha Matematica
Fabiana Augusta Doutora em
15 DGTA | Engenheira Agrobnoma
Santiago Beltrao Biotecnologia
Bacharel em Doutor em Ciéncia e
Fabio Anderson Pereira
16 DGTA Engenharia de Tecnologia de
da Silva
Alimentos Alimentos
Doutor em Estudos
17 | Fabio de Sousa Dantas DCBS Graduado em Letras
da Linguagem
Graduacdo em Redes
Gabriela Coutinho Mestre em Ciéncias
18 DCSA e Ambientes
Machado de Souza da Computacdo
Operacionais
19 | Gerson Alves de Azeredo | DCA | Bacharel em Medicina | Doutor em Zootecnia
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Veterinaria

Bacharel em Doutora em Ciéncia e
20 | iris Braz da Silva Aratjo | DGTA Engenharia de Tecnologia de
Alimentos Alimentos
Jodo Maria Pereira do Licenciatura em
21 DGTA Mestre em Educacao
Nascimento Geografia
Jorge Ferreira de Lima Licenciado e Bacharel
22 DCBS Doutor em Geografia
Filho (Substituto) em Geografia
José Edilson Alves de Licenciatura Plena em | Mestre em tecnologia
23 DCBS
Araujo Ciéncias Bioldgicas agroalimentar
José Francisco Correia Graduac¢ao em Especialista em
24 DCBS
Santos Agronomia Matematica
Graduacao em
25 José Jordao Filho DCA Doutor em Zootecnia
Ciéncias Agrarias
Josineide da Silva Licenciatura Plena em
26 DCBS Doutora em Historia
Bezerra Histdria
Licenciatura Plena em | Mestre em tecnologia
27 | Josivania Ribeiro da Silva | DCBS
Quimica agroalimentar
Jossana Pereira de Sousa
28 DGTA | Bacharel em Nutricdo | Doutora em Nutricao
Guedes
Doutora em Ciéncia e
Juliana Escarido da Graduacgdo em
29 DGTA Tecnologia de
Ndébrega Ciéncias Bioldgicas
Alimentos
Licenciatura Plena em Doutor em
30 | Laesio Pereira Martins DGTA
Ciéncias Agrarias Agronomia
Lucas Borchartt Bacharel em Doutor em
31 DCSA
Bandeira Agronomia Agronomia
Marcia Maria Fernandes Licenciatura Plena em
32 DCBS Doutora em Quimica
Silva Quimica
33 | Philipe Pereira Borbade | DCBS | Graduagdo em Letras Mestre em
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Araujo Linguagem e Ensino
Rodrigo Ronelli Duarte Licenciatura Plena em Doutor em
34 DCBS
de Andrade Fisica Engenharia Mecanica
Sebastido de Medeiros Licenciatura Plena em
35 DCBS Especialista
Franca Educacao Fisica
Mestre em Ciéncias
Sérgio Murilo Ribeiro Licenciatura em
36 DCBS da Educacao e
Chaves Historia
Multidisciplinaridade
Bacharel em Doutora em Ciéncia e
37 Solange de Sousa DGTA Engenharia de Tecnologia de
Alimentos Alimentos
Licenciatura Plena em Doutora em
38 | Vénia Camelo de Souza | DCBS
Ciéncias Bioldgicas Agronomia
Zendbio Imperiano da Licenciatura Plena em
39 DCBS Mestre em Educacdo
Silva Matematica

Quadro 3 — Distribuicdo dos servidores Técnicos Administrativos em Educacdo (TAE) que

atendem o Curso Técnico de Nivel Médio em Agroindustria do CAVN.

n Nome Cargo Localizacao
Almanyr Rodrigues Técnico em
1 Laboratério de Informatica
Negromonte laboratério/area
Ana Paula Leite Nutricionista-
2 Restaurante Universitario
Moreira Habilitacao
Bruna Isabelle Bibliotecaria- Biblioteca setorial Maria do
3
Medeiros de Morais documentalista Socorro Vasquez
Carlos Roberto Souza | Técnico em alimentos e | Laboratério de analise fisico —
4
do Amaral laticinios guimica dos alimentos
Daniel Mendes Técnico de tecnologia
5 Laboratério de informatica
Cavalcante da informacdo
Débora Emanuele Assistente em
6 Secretaria do CAVN
Fernandes Holanda administracdo
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Débora Oliveira da

Coordenacdo pedagdgica do

7 Psicdloga
Silva CAVN
Laboratério de Nutricdo
Deborah Ribeiro Técnico de laboratério
8 Animal e Analises Avancada de
Pessoa Meireles area
Alimentos
Diego Isaias Dias
9 Quimico Laboratério De Quimica
Marques
Edmilson Costa da Assistente em
10 Coordenacdo de esporte
Silva administracao
Técnico de Laboratério de Tecnologia da
11 Eliel Nunes da Cruz
laboratério/area Panificacdo — LTP
12 | Esther Pereira da Silva Nutricionista Restaurante Universitario
Fabiano Queiroga da Técnico em Laboratédrio de Ranicultura e
13
Silva agropecuaria Produtos da Aquicultura
Fabiano Tavares de Técnico de Laboratério de Analise Fisico-
14
Moura laboratério/area guimica dos Alimentos
Técnico de tecnologia
15 | Fagner Cunha da Cruz Laboratério de inclusdo digital
da informacdo
Fernando Pereira da Auxiliar em assuntos Biblioteca Setorial Professor
16
Costa educacionais José Augusto Trindade
Francisco Tiago Feitosa | Técnico em tecnologia
17 Laboratério de Informatica
Tavares da informacdo
Giullyann de Oliveira | Auxiliar de veterinaria e
18 Laboratério de Caprinocultura
Salviano zootecnia
Guilherme Leocardio
19 Técnico em quimica Laboratério de quimica
Lucena dos Santos
Coordenacgao pedagdgica do
20 | Jamile de Moura Lima Pedagoga
CAVN
Jer6bnimo Galdino dos Técnico de Laboratério de Microbiologia
21

Santos

laboratdrio/area

dos Alimentos
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Jodo Alberto Ferreira Técnico em
22 Laboratério de Aquicultura
Rangel agropecuaria
Jodo Maria Soares da Técnico de Laboratdrio de
23
Silva laboratério/area Beneficiamento de Leite
José Misael Pordeus Mestre de edificacOes e
24 Laboratério de informatica
Morais infraestrutura
Lais Emanuely
Bibliotecaria- Biblioteca setorial José
25 Albuquerque dos
documentalista Augusto Trindade
Santos
Larissa Layerr Oliveira Assistente em Assessoria de Planejamento e
26
de Medeiros administragdo Administragao do CAVN
Laboratério de Pesquisa e
Leandro Firmino Técnico de
27 Desenvolvimento de Produtos

Fernandes

laboratoério/area

Frutohorticolas

28

Luana Ranielle Ferreira

da Costa

Técnico em assuntos

educacionais

Secretaria do CAVN

Laboratério de Pesquisa e

Luiz Fernando da Silva Técnico de
29 Desenvolvimento de Bebidas
Araujo laboratério/area
Fermento-Destiladas
Manoel Vicente Coordenacgao de assisténcia
30 Assistente de aluno
Serafim estudantil do CAVN
Natinelle de Meneses Assistente em
31 Direcdao do CAVN
Pinheiro Santos administracdo
Newton Alessandro
Laboratorio de
32 Cavalcante de Operador de caldeira
Beneficiamento de Leite
Albuquerque
Técnico de
33 Oziel Nunes da Cruz Laboratorio de Pds-colheita
laboratoério/area
34 | Petronio Duarte Santos | Auxiliar administrativo Secretaria do CAVN

35

Pedro Thiago Barbosa

Bidlogo

Laboratédrio De Biologia
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de Oliveira

Rafael Machado

Engenheiro de

Laboratorio de analise fisico —

36
Ferreira de Souza Alimentos guimica dos alimentos
Ricardo Miguel de Laboratério De Analise Fisico —
37 Quimico
Oliveira Quimica Dos Alimentos
Auxiliar de
Laboratério de Pesquisa e
Rinaldo Ferreira industrializagao e
38 Desenvolvimento de Produtos
Dantas conservagao de
Carneos
alimentos
Laboratério de Pesquisa e
Roberto Ribeiro de Técnico em
39 Desenvolvimento de Produtos
Sousa agropecuaria
Carneos
Ronaldo Pereira Laboratério de Pesquisa e
40 Operador de caldeira
Gomes Desenvolvimento de Laticinios
Ronaldo Sergio Assistente em
41 Restaurante Universitario
Ramalho Cirne administracao
Ruth Helena Fidelis de Coordenacdo pedagdgica do
42 Pedagoga
Sousa Oliveira CAVN
Sandra Elisabeth Laboratério de Nutricdo
Técnico de
43 | Santiago Beltrdao Santa Animal e Analise Avancada de

Cruz

laboratério/area

Alimentos

Assistente de

Laboratério de Nutricdo e

44 | Simone Loiola Gomes laboratdrio/area:
Dietética
alimentos
Laboratorio de
Suzyanne Regis Técnico de
45 Desenvolvimento de Produtos
Nogueira laboratério/area
e Andlise Sensorial
Laboratério de Nutricdo
46 | Taina Amaral Barreto Técnico de laboratério | Animal e Andlise Avancada de

Alimentos
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. Resolugdao n° 04, de 1999. Institui as diretrizes curriculares nacionais para a
educacdo profissional de nivel médio. Brasilia, DF:1999.

CATALOGO NACIONAL DE CURSOS TECNICOS (CNCT). Ministério da Educac¢do e Cultura,
2016.

COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO (CONAB). PARAIBA - Agroindustria
sucroalcooleira do estado é pesquisada para levantamento da safra de cana. 2021.
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sucroalcooleira-do-estado-e-pesquisada-para-levantamento-da-safra-de-cana>.  Acesso
em: 19 de nov. de 2021.

GOVERNO DO ESTADO DA PARAIBA. Governo incentiva instalagdo de agroindustrias para
fortalecer a agricultura familiar. 2019. Disponivel em:
<https://paraiba.pb.gov.br/noticias/governo-incentiva-instalacao-de-agroindustrias-para-
fortalecer-a-agricultura-familiar>. Acesso em: 19 de nov. de 2021.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Censo Agropecuario 2017.
Disponivel em: <https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pb/pesquisa/24/76693>. Acesso em:
19 de nov. de 2021.

______.Censo Brasileiro de 2021. Rio de Janeiro: IBGE, 2021.

PARAIBA TOTAL. Assentamento rural instala agroindustria de macaxeira a vacuo em

Mari. 2021. Disponivel em: <http://www.paraibatotal.com.br/2021/03/08/67345-
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https://paraiba.pb.gov.br/noticias/governo-incentiva-instalacao-de-agroindustrias-para-fortalecer-a-agricultura-familiar

assentamento-rural-instala-agroindustria-de-macaxeira-a-vacuo-em-mari/>. Acesso em:
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capacitacao sobre assisténcia técnica para agroindustrias artesanais. 2019. Disponivel
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. Quem Sabe Faz a Hora de Construir o Projeto Politico-Pedagégico. 12 ed.,

Campinas: Papirus Editora, 2007.
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22 MENTAS DAS DISCIPLINAS DO ITINERARIO V

A seguir estdo as ementas de todas as disciplinas pertencentes ao Itinerario V, na

mesma ordem em que foram dispostas na matriz curricular.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Produ¢ao Animal

2. Numero total de horas: 30

3.1. Horas de aulas teoricas: 20

3.2. Horas de aulas praticas: 10

EMENTA:

Espécies domésticas de interesse da agroindustria; Racas leiteiras de bovinos, bufalos,
caprinos e ovinos; Racas de corte de bovinos, bufalos, caprinos e ovinos; Obtencao
Higiénica do leite; Producdo de suinos e coelhos; Producdo de aves de corte e de postura;
Producdo de organismos aquaticos (peixes, camardo e ra); Producdo de abelhas; Fatores
nutricionais; Fatores reprodutivos; Fatores Sanitarios; Fatores ambientais e de

comportamento.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

TORRES, G. C. V. Bases para o estudo da Zootecnia. 1. Editora Universitaria. 1990

HAFEZ, E. S. E. Reprodugdao animal. 7. ed. S3ao Paulo: Manole, 2004. xv, 582p. ISBN:
852041222.

ATHIE, FLAVIA. Gado Leiteiro: Uma Proposta Adequada De Manejo. 2. Nobel. 1988

Caramori Junior, J. G., Htamoto, L. K. SUINOS. 2 Ed. Brasilia. Editora LK. 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

OLIVEIRA, R. L., BARBOSA, M. A. A. F. Bovinocultura de corte. 2. Ed. Salvador-BA.
EDUFBA. 2014.

MEDEIROS, L. P; Caprinos: principios basicos para sua exploragao. Teresina: EMBRAPA-
CPAMN/Brasilia: EMBRAPA-SPI. 1994. 177 p.
SOUSA, W. H; SANTOS, E. S. (Eds) criacao de caprinos leiteiros: uma alternativa para o

semi-darido. Jodo Pessoa: EMEPA-PB, 1999. 207 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Produgdo Vegetal

2. Numero total de horas: 30

3.1. Horas de aulas teoricas: 20

3.2. Horas de aulas praticas: 10
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EMENTA:

Perspectiva histdrica da producdo das culturas. Fatores que interferem na producdo das
culturas. Sistemas de producgdo agricola. No¢Bes de manejo e fertilidade do solo para
producdo das culturas. Interferéncia das plantas daninhas na producdo das culturas.

Viveiricultura e producdo de mudas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BERTONI, J.; LOMBARDI NETO, F. Conservagdo do solo. 3.ed. S3o Paulo: icone, 1990.
CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia e
manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005. 785 p.
FILGUEIRA, F. A. R. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na produgdo e
comercializagdo de hortaligas. 3. ed. Vicosa, MG: UFV, 2013.
SAUCO, V. G.; MANICA, I. Cultivo de frutas em ambiente protegido: abacaxi, banana,
carambola, cherimélia, lichia, mamao, manga, maracuja, néspera. 1. ed. Porto Alegre, RS:
Cinco Continentes, 2002. 81 p.
WENDLING, I.; GATTO, A. Substrato, adubacdo e irrigagdao na produgao de mudas. Vicosa,
MG: Aprenda Fdcil, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BERNARDI, A. C. C. et al. Agricultura de precisao: resultado de um novo olhar. Embrapa.
Brasilia, DF, 2014. 596 p.
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Secretaria de
Desenvolvimento Agropecuario e Cooperativismo. Agricultura de precisao: boletim
técnico. 3. ed. Brasilia, DF. 2013. 36 p.
SILVA, R. C. Produgdo Vegetal: processos, técnicas e formas de cultivo. 1. ed. Editora Erica.

S3o0 Paulo/SP, 2014.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Higiene e Sanitizagao na Agroindustria

2. Numero total de horas: 45 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 30 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 15 horas
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EMENTA:

Higienizacdo e limpeza: Conceitos, etapas, regras basicas. Métodos de higienizacdo.
Propriedades dos agentes quimicos utilizados. Qualidade da 4agua utilizada na
higienizacdo. Cuidados no sistema de abastecimento de agua. Tratamento de dgua e

destinagao de efluentes. Legislagao na industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4a
ed. Revisada e Ampliada, Editora Manole. 2011.
SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacgdo. 7. ed. S3o Paulo: Varela, 2014.
SILVA, Neusely da, et al. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos e
agua. ed. 4. S3o Paulo: Varela, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BRASIL. Ministério da Saude. Legislacdo em Vigilancia Sanitdria. Resolucdo RDC n° 216, de
15/09/2004, do SVS/MS, Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para
Servicos de Alimentacao.
RIEDEL, J. Controle Sanitario dos Alimentos, Guenther Riedel 3. Ed. S3o Paulo: Atheneu,

2005. 455 p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Quimica de Alimentos

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 20 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 10 horas
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EMENTA:
Composicio quimica dos alimentos. Agua. Carboidratos. Proteinas. Lipideos. Vitaminas e

Minerais. Pigmentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vigosa: UFV, Impr. Univ., 1995.
RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 22 Ed. Editora Blucher. 2007.
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdug¢do A Quimica de Alimentos. 32 Ed. Editora Varela.
2003.238p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 32ed. Editora
Varela.2001. 143p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. Ed.
Artmed, 42Ed. 2010.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Bioquimica de Produtos Agroindustriais

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 20 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 10 horas

EMENTA:
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Caracterizacdo das transformacdes bioquimicas nas matérias-primas agroindustriais:
frutas e vegetais, cereais e leguminosas, leite, carnes, ovos e mel. Reagdes de

escurecimento e oxidag¢do. Bioquimica dos alimentos processados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagbes
praticas. Rio de Janeiro, RJ: GEN, 2008. Bioquimica. S3o Paulo: Sarvier, 2000.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L. COX, M. M. Principios de bioquimica, Editora: Sarvier.
Edicdo: 4. NUmero de paginas: 1232. 2006.

CONN, E. E. Introduc¢ao a bioquimica - Traducdo da 4a edicdo. Editora: Edgard Blucher.
536p. 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ESKIN, N. A. M.; SHAHIDI, F. Bioquimica de alimentos. 3. Ed. Editora Elsevier. Rio de
Janeiro/RJ, 2015.

FENEMMA, O. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos. 4. ed. Vigosa: UFV, 2008.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Fundamentos da Nutri¢do

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 20 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 10 horas

EMENTA: Bases conceituais em alimentacdo e nutricdo. Leis da alimentacdo.
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Fundamentos da digestdo, absorcdo, metabolismo e excrecido dos Macronutrientes. Agua,
eletrélitos e fibras. Biodisponibilidade, caréncias e excessos de vitaminas e minerais.
Alimentos funcionais; diet e light. Piramide e guias alimentares brasileiros. Estado
Nutricional: Necessidades dietéticas; avaliagdo do estado nutricional e introducdao a

antropometria.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MENDONCGA, S. N. T. G. Nutrigao. 1 ed. Editora LT. 2010.

TIRAPEGUI, J. Nutrigdo: Fundamentos e Aspectos Atuais. 3 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2013.
447p.

VAN WAY llI, C. W; BURNIER, J. N. T. Segredos em nutrigdo: respostas necessdrias ao dia-a-
dia: em rounds, na clinica, em exames orais e escritos. Porto Alegre: Artmed, 2000. 295p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GALISA, M.S.; ESPERANCA, L.M.B.; SA N.G. Nutri¢do: conceitos e aplicagdes. 1 ed. M.
Books. 2008.

CHAVES, N. Nutri¢do basica e aplicada. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1985.
344p. RIBEIRO, C.A.C. Apostila Fundamentos da Nutrigdo. 1 ed. DEPARTAMENTO DE
GESTAO E TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL - UFPB. 2015

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Seguranca do Trabalho

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 20 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 10 horas
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EMENTA:

Comunicagdo e metodologia no trabalho. Etica no trabalho. O estresse no trabalho: causas
e consequéncias. Seguranca nas organizacdes. Comissdo Interna de Prevencdo de
Acidentes (CIPA). Fatores de risco e ergonomia. Principais doencas relacionadas ao

trabalho. Acidentes no trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PAOLESCHI, B. CIPA - Comissao Interna de Prevengdo de Acidentes: guia pratico de
seguranca do trabalho. S3o Paulo: Erica, 2014.

MORAES, G. A. Normas regulamentadoras comentadas e ilustradas: legislaciao de
seguranca no trabalho. v.3. 8.ed. Rio de Janeiro: Gerenciamento Verde, 2011.

SIMAO, L. B. G. Gestdo de seguranca e medicina do trabalho: normas regulamentadoras
e fator acidentdrio de prevengao. Sao Paulo: Cenofisco, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ILDA, |. Ergonomia: projeto e produc¢ao. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Conservacdo de Produtos Agroindustriais

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 20 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 10 horas

EMENTA: Principios de conservacdo de alimentos. Conservacao pelo frio. Conservagdo por
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tratamento térmico. Conservagao pelo controle de umidade. Conservagdao pelo emprego
de aditivos. Conservacdo por métodos ndo convencionais. Uso de métodos combinados

para a conservagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ORDONEZ PEREDA, J. A.; MURAD, F. (Editor). Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 32 ed., S3o Paulo :
Varela, 2001. 143p .

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7.ed. S3o Paulo: Nobel, 1986,1988,
c1984. 284p. ISBN: 8521301324.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo :
Atheneu, 1998. 317p. (Série Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricao, 3).
NESPOLO, Ciassia Regina et al; OLIVEIRA, Fernanda A. de. Praticas em tecnologia de
alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2015. 205p. ISBN: 9788582711958.
FELLOWS, Peter. Tecnologia del procesado de los alimentos:principios y practicas.

Zaragoza: Acribia, 1994. 549p. ISBN: 842000748.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Embalagens para produtos Agroindustriais

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas teéricas: 30 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 00 (S6 demonstracdo em sala de aula)
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EMENTA: Defini¢Bes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos,
composicao, propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens metalicas,

de vidro, plasticas, celuldsicas. Interagao embalagem x alimento. Rotulagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ALDRIGUE, M. L.; MADRUGA, M. S.; FIOREZE, R.; SOARES, J. Aspectos da ciéncia e
tecnologia de alimentos. v. 2. Jodo Pessoa: Editora Universitaria/ UFPB/ Ideia. 2003.
CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para a industria alimentar. Neograf: Lisboa.
2003.
JORGE, N. Embalagens para os alimentos. S3o Paulo: Cultura Académica: Universidade
Estadual Paulista, Pré-Reitoria de Graduagao. 2013. 194 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BARAO, M. Z. SBRT. Servico Brasileiro de Respostas Técnicas. Embalagens para produtos
alimenticios. Instituto de Tecnologia do Parand - TECPAR, 2011. 31 p.

http://www.respostatecnica.org.br/dossie-tecnico/downloadsDT/NTYOMQ

SANTOS, A. M. P.; YOSHIDA, C. M. P. Embalagem. Rede E-Tec. Recife: EDUFRPE/CODAI,
2011. 152 p. (Técnico em Alimentos). https://pt.scribd.com/doc/251531662/Embalagem

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Redagdo Técnico-cientifica

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 18 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 12 horas
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http://www.respostatecnica.org.br/dossie-tecnico/downloadsDT/NTY0MQ
https://pt.scribd.com/doc/251531662/Embalagem

EMENTA:

Técnicas de estruturacdo de documentos; Conceito e classificacdo de correspondéncia:
particular, oficial e empresarial. Modelos de documentos comerciais: Abaixo-assinado;
Carta comercial; Curriculo vitae; E-mail; Memorando; Ordem de servigo; Relatério técnico

e Relatodrio cientifico.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
MEDEIRQS, J. B. Portugués instrumental: contém técnicas de elaborac¢ao de Trabalho de
Conclusdo de Curso. 10.ed. S3o Paulo: Atlas, 2014.
FLORES, L. Redagao Oficial. 2. ed. Floriandpolis: Ed. da UFSC, 1994.
GOLD, M. Redagdao empresarial. 4.ed. S3o Paulo: Pearson Prentice, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
REY, L. Planejar e redigir trabalhos cientificos. 2. ed. rev. e ampl. Sao Paulo: Edgard
Blucher, 2003.
ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 6023: informagio e

documentacgdo: referéncias: elaborag¢ao. Rio de Janeiro: ABNT, 2018. 68 p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Colheita e pds-colheita

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas teodricas: 18 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 12 horas
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EMENTA:
Conceitos basicos. Fatores de pré e pds-colheita. Controle da maturacdo e senescéncia.
Colheitas e preparo para o mercado. Manutencdo da qualidade pds-colheita. Tratamentos

pds-colheita. Tipos de embalagens. Sistemas de transporte. Tipos de perdas pds-colheita.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortaligas - Fisiologia e
Manuseio. Editora UFLA. 22 Edicao, 2005.
NEVES, Leandro Camargo. Manual pés-colheita da fruticultura Brasileira. Londrina: Eduel,
20009.
KOBLITZ, M.G.B. (Coord) Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
SIGRIST, J.M.M.; BLEINROTH,E.W.; MORETTI, C.L. Manuseio Pds-colheita de Frutas e
Hortaligas. 1a Edicdo. Brasilia. EMBRAPA. 2002.
CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de Frutas e Hortaligas.
Brasilia/DF: EMBRAPA, 2002.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

2. Numero total de horas: 60 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 40 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 20 horas
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EMENTA:

Matérias-Primas: caracteristicas, identificacdo, classificacdo, principios de fisiologia, pds-
colheita. Fatores que possam afetar a conservacdo e a qualidade frutas e hortalicas para
consumo e industrializacdo. Operagdes de pré-processamento e processamento de frutas
e hortaligas. Produtos da industrializacao de frutas e hortaligas: polpa, suco, doces, geleia,
produtos desidratados, frutas cristalizadas, frutas e hortalicas minimamente processadas.

Aproveitamento dos residuos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas — Fisiologia e
Manuseio. Editora UFLA. 22 Edig¢ao, 2005.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Editora
Artmed, 22 edicdo, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GAVA, A. J.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos-Principios e Aplicagdes.
S3do Paulo: NOBEL, 2009. 511p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Tecnologia de Cereais e Panificacao

2. Numero total de horas: 60 horas

3.1. Horas de aulas teoricas: 35

3.2. Horas de aulas praticas: 25
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EMENTA:

Estudo dos cereais: composicdo quimica, estrutura e propriedades. Definicdes de graos,
cereais e oleaginosas. Estudo do trigo, milho, arroz, aveia, centeio e cevada. Amido:
definicdao, propriedades e aplicagdes industriais. Tecnologia de panificacao, processos de
producdo e equipamentos. Elaboracdao das massas e obtengdo de gluten. Processamento

de produtos de panificacdo: manipulacdo, qualidade, embalagem e transporte.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANELLA-RAWLS, S. Pao: Arte e Ciéncia. S3o Paulo: Editora Senac, 2005.

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L. S. Tecnologia de Panificagdao. Sao Paulo: Manole, 2009. 440p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: volume 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 1992. 652 p.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

97p.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Tecnologia dos derivados da Cana-de-Acucar

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 20 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 10 horas
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EMENTA:

Importancia da Agroindustria sucro-alcooleira. Nog¢bes da cultura e parametros de
gualidade da cana-de-aclcar. Processamento artesanal da cana-de-aglcar: melaco,
rapadura e aglcar mascavo. Tecnologia de fabricacdo do agucar. Tecnologia de fabricagao

do alcool.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SANTOS, F.; BOREM, A.; CALDAS, C. Cana-de-aglicar: bioenergia, acticar e etanol:
tecnologias e perspectivas. 2. ed. Editora UFV. Vicosa/MG, 2012.

MARQUES, M. O.; MARQUES, T. A.; TASSO JUNIOR, L. C. Tecnologia do agtcar. Produgao e
industrializacdo da cana-de-agucar. 1. Ed. Fundacao de Estudos e Pesquisas em
Agronomia, Medicina Veterindria e Zootecnia. Jaboticabal/SP, 2001.

CORTEZ, L. A. B. Bioetanol de cana-de-agticar: P&D para produtividade e
sustentabilidade. 1. Ed. Editora Blucher. S3o Paulo/SP, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARDOSO, M. G. Produgdo de aguardente de cana. 2. Ed. Editora UFLA. Lavras/MG, 2006.
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Resolu¢ao RDC no 271, de 22
de setembro de 2005. Aprova o "REGULAMENTO TECNICO PARA ACUCARES E PRODUTOS
PARA ADOCAR". Diario Oficial da Unido. Brasilia/DF, 2005.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Tecnologia de Bebidas

2. Numero total de horas: 45 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 30

3.2. Horas de aulas praticas: 15

60




EMENTA:

Histdrico nacional e internacional da producdo industrial de bebidas n3do alcodlicas e
alcodlicas. Importancia econdmica e social das industrias de bebidas. Legislacdo,
identidade e qualidade de bebidas. Tecnologia de producdo de bebidas ndao alcodlicas
como agua mineral, café, chd, néctar, refresco, suco, energético e isotdnico e bebidas
alcodlicas fermentadas como cerveja, sidra e vinho. Tecnologia de producdo de bebidas
alcodlicas destiladas como cachacga, vodca, uisque, rum e tequila e feitas por mistura

como licor e coquetéis.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2.ed. Sdo Paulo: Blucher,
2016. v1. (Bebidas, 1) ISBN: 9788521209553.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia: volume 2. Sao
Paulo: Blucher, 2010. 412p. ISBN: 9788521204930.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de Bebidas: ciéncia e tecnologia: volume 3. S3o Paulo:
Blucher, 2011. 536p. ISBN 9788521205913.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUARONE, E.; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Biotecnologia v. 4. Alimentos e bebidas
produzidos por fermentacgdo. S3o Paulo: E. Blucher, 2001. 544p. ISBN 9788521202813.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Tecnologia de Racdes

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas teoricas: 20 h

3.2. Horas de aulas praticas: 10 h
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EMENTA:

Industria de ra¢des: mercado e tendéncias; certificado e legislacdo de producdo de ragdo;
classificagdo de animais com base no habito alimentar; nog¢des de nutrigdo animal;
alimentos; controle de qualidade de matérias-primas: recepg¢do, composi¢éo e fatores
antinutricionais; suplementos e aditivos; formulacdo pratica e completa de racdo;
fabricacdo de racdo: escolha de equipamentos, moagem, pesagem e mistura;
processamento de ragao; controle de qualidade de ragdes: nutricional, fisica e
microbioldgico; fluxograma operacional de fabrica de ra¢do; armazenamento; avaliagao

produtiva e zootécnica das racdes; gerenciamento de pontos criticos da producao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
SILVA, J.H. V. Tabelas para codornas japonesas e Europeias: tdpicos especiais,
composi¢ao de alimentos e exigéncias nutricionais. 2. ed. Jaboticabal, SP: Funep, 2009.
SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biolédgicos. 3.ed.
Vicosa: UFV, 2002.
LOGATO, P. V. R. Nutri¢cao e alimentagdo de peixes de agua doce. Vicosa-MG: aprenda
facil, 2000.
LANA, R. P. Nutrigcdo e alimentac¢ao animal: mitos e realidades. 2. ed. rev. Vigosa, MG: R.
de Paula Lana, 2007.
COUTO, H. P. Fabricacdao de ragdes e suplementos para animais: gerenciamento e
tecnologias. 2. ed. Vicosa, MG: Aprenda Fiacil, 2012.
KUBITZA, F. Como podemos aferir a qualidade das racdes? Panorama da Aquicultura.
v.20, n.118, p.14-21, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
Sindicato Nacional da Industria de Alimentagdo Animal — SINDIRACOES
SEIXAS FILHO, J. T. Alimentagdo e nutri¢do aplicada a aquicultura.. Rio de Janeiro: Publit,
2009. 241 p. ISBN: 9788577732784.
Sakomura, N.K.; Silva, J.H.V.; Costa, F.G.P et al.. Nutricao de Nao Ruminantes. 1 ed. Funep.
2014
KOBLITZ, M/ G. B.; JACOMINO, A. P. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacBes praticas.
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Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

Sindicato  Nacional da Indastria de Alimentagdo Animal —  SINDIRACOES,

https://sindiracoes.org.br/

Associacdo Brasileira da Industria de Produtos para Animais de Estimacao,

http://abinpet.org.br/
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Microbiologia de Produtos Agroindustriais

2. Numero total de horas: 90 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 60 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 30 horas
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EMENTA:
Introducdo a microbiologia e aos microrganismos. Importancia do estudo na microbiologia
na agroindustria. Microrganismos de interesse agroindustrial (bactérias, bolores e
leveduras). Nutricdo e crescimento microbiano. Fatores que controlam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Agentes fisicos e quimicos no controle do desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Microrganismos indicadores. Microrganismos deteriorantes.
Doencgas transmitidas por alimentos. Microrganismos de interesse industrial. Microbiologia
das aguas e dos produtos de origem animal e vegetal. Técnicas laboratoriais basicas em

microbiologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

JAY, J.M.; RECH, R.; TONDO, E. C. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 711 p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S3o Paulo: Atheneu,
2006. 182 p.

FORSYTHE, S. J.; GUIMARAES, M. C. M. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto
Alegre: Artmed, 2002, 2005, 2007. 424 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA, N. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. Blucher,
2017.

PELCZAR, M. Microbiologia - conceitos e aplicagoes. Pearson. 1996

AQUARONE, A.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial -
volumes 1 a 4. Blucher. 2001

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n° 12 de 02 de janeiro de
2001.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Analise fisico-quimica

2. Numero total de horas: 75 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 40 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 35 horas
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EMENTA:

Regras de seguranca, postura e conduta em laboratério. Definicdes de amostra e técnicas
de amostragem Composicdo quimica dos alimentos: dgua, carboidratos, proteinas,
lipideos, minerais. Analises de qualidade. Técnicas de laboratério. Métodos analiticos.

Legislagao especifica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. Ed. Editora
Unicamp, 2003.
SOARES, L.V. Curso basico de instrumentac¢ao para analistas de alimentos e farmacos. 1.
Ed. Manole, 2015.
ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 3. ed. Vicosa: UFV, 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. Vicosa: UFG, 2007.
GRANATO, G.; NUNES, D. S. Andlises quimicas, propriedades funcionais e controle da

qualidade de alimentos e bebidas: uma abordagem tedrico-pratica. 1. Ed. Elsevier, 2016.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Analise Sensorial

2. Numero total de horas: 30 horas

3.1. Horas de aulas teodricas: 18 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 12 horas

66




EMENTA:

Importancia da Andlise Sensorial na qualidade dos alimentos. Os 6rgaos do sentido e a
percepcdo sensorial. CondicGes para testes sensoriais: controle de teste, produto e
equipe. Métodos sensoriais: testes discriminativos, descritivos e afetivos (subjetivos).

Selecdo e treinamento de avaliadores. Andlise e interpretacdo dos resultados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa : UFV, 2006.
ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA, M. A. A. P. (Ed.). Avangos em
analise sensorial = Avances en analisis sensorial. S3o Paulo, SP: Varela, 1999.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 3. Ed. Curitiba: Champagnat, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais para andlise de
alimentos. 4.ed., 1.ed. S3o Paulo, 2008. 1020p. Disponivel em: http://www.ial.sp.gov.br.
FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: Ital, 2002.

GULARTE, M.A. Manual de analise sensorial de alimentos. Pelotas: UFPel, 2009. 106p.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Tecnologia de Carnes

2. Numero total de horas: 60 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 35 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 25 horas

EMENTA:
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Parametros de qualidade da carne fresca. Técnicas de abate humanitdrio. Alteracdes
bioquimicas post-mortem. Processamento tecnoldgico de carnes e subprodutos. Métodos
de conservacdo e processamento da carne e derivados: resfriamento, congelamento,
salga, cura e defumacdo. Tecnologia dos embutidos, fermentados e emulsionados.

Aditivos e conservantes. Legislacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. Sao Paulo:Varela. 2006. 240p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Porto Alegre: ARTMED, 6a Ed. 2005.384p.

ORDONEZ, J. A.; RODRIGUES, L. F.; SANZ, M. L. G. et al. Tecnologia de alimentos:
alimentos de origem animal. Vol 2. Porto Alegre: ARTMED, 2005. 279p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

PARDI, M. C; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia de
carne. Goiania: CEGARF-UFG/Niteroi: EDUFF. Vol 1. 2001. 623p.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em ciéncia

e tecnologia de carnes. Sao Paulo:Livraria Varela. 2006.235p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Tecnologia do Leite

2. Numero total de horas: 75 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 40 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 35 horas

EMENTA:
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Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Caracteristicas e analises
fisico-quimicas do leite legislacdo, composicdo quimica e microbiolégica. Obtencao
higiénica. Produtos derivados do leite e respectivos processamentos. Efeitos dos varios
processamentos nas caracteristicas dos produtos. Aproveitamento de soro. Avancos
tecnoldgicos e equipamentos utilizados na industria de leite. Conservagao e qualidade de

leite na industria e produtos derivados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BEHMER, M. L. Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte,
sorvetes e instala¢des: producdo- industrializacdo-analise. 13.ed. -Sao Paulo: Nobel, 1999.
LEITE: obtencgado, inspecdo e qualidade. Londrina: Planta, 2015.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. 3.ed. Santa Maria,
RS: Ed. UFSM, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. 2. armed. 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Cruz, A. G. Processamento de Leites de Consumo. 1. Ed. Editora Elsevier, 2016.

MARTINS, P. C.; CARVALHO, M. P. A cadeia produtiva do leite em 40 capitulos. 1. impr.
Juiz de Fora, MG: Embrapa Gado de Leite, 2005.

BREMER, M. L. A. Tecnologia de Leite. 1. Ed. Nobel, 1980.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Tecnologia de Pescados

2. Numero total de horas: 45 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 25 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 20 horas

EMENTA:
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Organismos aquadticos de importancia econbémica. Composi¢cao quimica do Pescado.
Alteragdes no Pescado post mortem. Métodos de Avaliagdo da qualidade do pescado.
Técnicas de abate humanitario. Métodos de conservacdo do pescado: pelo frio, pelo sal,
defumacdo, calor e fermentacdo. Principios da elaboracdo de filetagem, postas,
empanados, embutidos e outros derivados do pescado. Normas e técnicas adequadas a

embalagens e transporte de produtos e subprodutos de pescado.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GONCALVES, A. A; Ateneu, Alex. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagdo e
legislagdo. S3o Paulo: Atheneu, 2011.

OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de pesca: ciéncia e tecnologia do pescado. V. |, Editora:
Varela. 1999.

VIEIRA, R. H. S. F. (Org.) Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica.
S3o Paulo: Varela, 2004. 380 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Animal, V. 2, Editora:
Artmed, 2005.

GALVAO, J. A.; OETTERER, M. Qualidade e Processamento do Pescado. 1. Ed. Elsevier,
2014.

BRASIL. Portaria no 311/80, de 30 de Maio — Normas de comercializagdo de pescado
fresco. Decreto-Lei no 3/90, de 3 de Janeiro — Normas relativas a regulagdo dos niveis de
residuos admissiveis no pescado destinado a alimentagdo humana. Diario Oficial da
Unido, 1980.

BRASIL. Portaria no 335/91, de 12 de Abril — Normas técnicas regulamentares na
produc¢ao, comercializagdo, conserva¢ao, embalagem e rotulagem do pescado congelado e

ultracongelado. Diario Oficial da Unidao, 1991.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Gestao Agroindustrial

2. Numero total de horas: 60 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 05 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 55 horas

EMENTA:
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Nocbes de Administracdo e Organizacao; Agronegdécio; Gerenciamento de Sistemas
Agroindustriais; No¢oes de Commodity System Approach; Analise de filiere; Complexo
Agroindustrial; Clusters e Arranjo produtivos Locais - APL; Planejamento e Controle de
Producdo; Sistema Agroindustrial brasileiro; Mecanismo de comercializagdo; Custos
agroindustriais; Politicas publicas; Marketing aplicado ao agronegdcio; Logistica
agroindustrial; Gestdo da Qualidade na agroindustria; Desenvolvimento agricola

sustentavel.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, M. J. Fundamentos de Agronegdcios. 32 ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.

BATALHA, M. O. (org.) Gestao Agroindustrial. Vol I. 32 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.
BELTRAO, F. A. S.. Gestdo da Produgdo Agroindustrial. Jodo Pessoa: Editora Universitaria
UFPB, 2011.

CALLADO, A. A. C. (Org.). Agronegdcio. Sao Paulo: Atlas, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ABE, M. Manual de andlise técnica: Esséncia e Estratégias Avancadas. S3o Paulo:
Novatec, 2009.

MEGIDO, J. L. T.; XAVIER, C. Marketing & Agribusiness. 32 ed. S3o Paulo: Atlas, 2003.
NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Agronegdcios e Desenvolvimento Sustentavel: uma agenda
para a lideranca mundial na producao de alimentos e bioenergia. 12 ed. Sdo Paulo: Atlas,
2011.

PALADINI, E. P. Gestao Estratégica da Qualidade — Principios, Métodos e Processos. 22
ed. S3o Paulo: Atlas, 20009.

SANTOS, G. J; MARION, J. C. Administra¢ao de custos na agropecudria. 32 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2008.
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EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Cooperativismo e Empreendedorismo

2. Numero total de horas: 45 horas

3.1. Horas de aulas teoricas: 21

3.2. Horas de aulas praticas: 24

EMENTA:

A cultura da cooperacdo. Cooperativismo: histdria, conceitos, cooperativismo no Brasil e
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no mundo. Principios e valores do Cooperativismo. Tipos e classificacdo das cooperativas.
Representagdes do sistema cooperativista no Brasil e no mundo. Fundagao e
funcionamento das cooperativas. Empreendedorismo: conceitos, histéria. Habilidades,
atitudes e caracteristicas do empreendedor. Empreendedorismo no Brasil e no mundo.
Processo empreendedor. Identificacdo e aproveitamento de oportunidades. Plano de
negécio: pesquisa de mercado, andlise estratégica, plano de marketing, plano

operacional, plano financeiro.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BIALOSKORSKI NETO, S. Economia e gestao de organizagdes cooperativas. 2. Ed. Sao
Paulo: Atlas, 2012.
DOLABELA, F. O segredo de Luisa: uma paixao e um plano de negdcios: como nasce o
empreendedor e se cria uma empresa. 2. Ed. S3o Paulo: Cultura, 2006.
FIORINI, C. G.; ZAMPAR, A. C. Cooperativismo e empreendedorismo: o sucesso das
cooperativas de crédito; o avango de outros ramos cooperativismos; empreendedorismo
e associativismo de resultados; a satisfacao da economia familiar. Carapicuiba: Pandorga
Editora e produtora, 2015.
REIS, E.; ARMOND, A. C. Empreendedorismo. Curitiba: IESDE Brasil S.A., 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
DORNELAS, J. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 7. Ed. Sdo Paulo:
Empreende, 2018.
FARDINI, G. (Coord.). Fundamentos do Cooperativismo. Série Cooperativismo. Brasilia-DF:
Sistema OCB, 2017.
Historias de Cooperagao: 366 Cooperativas Brasileiras que constroem um mundo melhor.
Brasilia-DF: Sistema OCB. Disponivel em: <

https://www.ocb.org.br/publicacao/52/historias-de-cooperacao>. Acesso em 20 Ago.

2019.
SEBRAE. Como elaborar um plano de negdcios. Brasilia: Sebrae, 2013.

SEBRAE. Cartilha do Empreendedor. 3. Ed. rev. e amp. Salvador: Sebrae Bahia, 2009.
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CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Projetos agroindustriais

2. Numero total de horas: 60 horas

3.1. Horas de aulas teodricas: 30 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 30 horas

EMENTA:
Agroindustria. Processo de producdo. Planejamento. Dimensionamento de Projetos. Estudo

de mercado. Avaliacdo econ6mica e financeira.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

LIVINGSTONE, J. M. Pesquisa de mercado: uma abordagem operacional. S3o Paulo:
Editora Atlas, 1989.

ROSSETTI, J. P. Introdugdo a economia. Sao Paulo: Atlas, 1991.

WOILER, S.; WASHINGTON, F. Projetos: planejamento, elaborag¢do e anadlise. Sdo Paulo:
Editora Atlas, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. Como implantar uma pequena fabrica de polpa de frutas. Vicosa: Universidade
Federal de Vigosa/Centro de Produgdes Técnicas, 2005. DVD

BRASIL. Como montar um pequeno abatedouro de frangos. Vicosa: Universidade Federal
de Vicosa/Centro de Produgdes Técnicas, 2006. DVD

BRASIL. Criacdo de tilapias. Vicosa: Universidade federal de Vicosa e Centro de producdes

Técnicas, 2010. DVD.
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CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Controle de Qualidade na Agroindustria

2. Numero total de horas: 45 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 30 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 15 horas

EMENTA:

Controle de qualidade: definicdo, origem e histdrico; Ferramentas de qualidade; Sistemas
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de certificacdo de qualidade ISO; Programas de qualidade; Legislacdo; Andlises

microbioldgicas e fisico-quimicas de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Sistema de Gestdao — Qualidade e Seguranca dos
Alimentos. 1. ed. Editora Manole, 2013.
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia. 1. ed. Editora
Atmed, 2010.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 4 ed. Sdo Paulo.
IAL, 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BRASIL. Ministério da Saude. Portaria 1428 de 26/11/93 — Regulamento Técnico para
Inspecgao Sanitaria de Alimentos.
BRASIL. Ministério da Saude. Portaria 326 de 30/07/97 — Regulamento Técnico sobre as
condigOes Higiénico Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/ Industrializadores de Alimentos.
BRASIL. Ministério da Saude. RDC 216 de 15/09/2004 — Regulamento Técnico de Boas
Praticas para servigos de Alimentacgao.
BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo — RDC 275 de 21/10/2001 - Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabrica¢cdo em Estabelecimentos produtores/Industrializadores de Alimentos.
MANUAL de elementos de apoio para o sistema APPCC. Rio de Janeiro. 278 p. (Qualidade e
Seguranca Alimentar). Projeto APPCC Mesa. SENAC/DN, 2001.
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CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM AGROINDUSTRIA

EMENTA DA DISCIPLINA

1. Disciplina: Gestao Ambiental

2. Numero total de horas: 45 horas

3.1. Horas de aulas tedricas: 25 horas

3.2. Horas de aulas praticas: 20 horas

EMENTA:
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Conceitos sobre impactos ambientais. Conceito de meio ambiente e sustentabilidade.
Questdes ambientais globais. Técnicas de avaliagdo do impacto ambiental da

Agroindustria. Legislagao ambiental e Educagao ambiental.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
DIAS, R. Gestao ambiental: Responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas,
2006.
ROBLES JR, A. Custos da Qualidade: aspectos economicos da gestdao da qualidade e da
gestao ambiental. 2. ed. S3o Paulo: Atlas. 2009. 157p.
SPADOTTO, C. A.; RIBEIRO, W. C. Gestdao de residuos na agricultura e agroindustria.
Botucatu: FEPAF, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. 1SO 14.001:2004 — Sistemas de gestdo

ambiental: Requisitos com orientagdes para uso. Sao Paulo: ABNT, 2004.
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