MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

PROPOSTA DE ALINHAMENTO DE MATRIZ
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM AGROINDUSTRIA

Esta proposta trata do alinhamento da matriz curricular dos cursos Técnicos
Subsequentes em Agroindustria do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Ceara - IFCE, tendo por base a NOTA TECNICA N° 2/2018/PROEN/REITORIA,
processo 23257.002087/2021-86.

Seguindo as orientacdes da referida Nota e levando-se em consideracdo a carga
horaria minima (1000h) para o curso de Técnico em Agroindustria prevista no Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos, 3% Edicdo, convencionou-se alinhar o total de 880h (hora-
aula), perfazendo 88% de alinhamento, entre todos os cursos de agroindustria
subsequente ofertados no IFCE, onde uma hora-aula corresponde a 60 minutos. Para os
cursos noturnos Técnicos Subsequentes em Agroindustria, onde o valor da hora-aula
corresponde a cinquenta (50) minutos, sera ofertado disciplinas que nao fazem parte do
alinhamento.

A nota técnica em seu item 23, solicita que o alinhamneto seja abrangente a
carga horéria tedrica e préatica, no entanto, ndo foi possivel tal definicdo, tendo em vista
que o curso Técnico em Agroindustria nos trés Campus que participaram dessa comissdo
de alinhamento, possuem diferente estrutura fisica laboratorial, bem como diferentes
formas de distribuicdo financeira dedicada as aulas praticas. Dessa forma a oferta
padronizada de carga horéria pratica implicaria de forma direta na possibilidade de
realizacao de algumas aulas préaticas pelos diferentes Campus.

Vale salientar que a auséncia no detalhamento da carga horéaria pratica ndo
implicaria em prejuizo no aproveitamento do componente curricular pelo discente em
situacdo de transferéncia, haja visto que a carga horéria total da disciplina e ementa,
unicos itens do programa de unidade didatica (PUD) observados para o aproveitamento
do componente, foram alinhadas.

As préticas profissionais compdem a carga horéria alinhada, mas a forma de
oferta ficara a critério das comissdes de elaboracdo ou revisdo dos Projetos Pedagogicos
dos Cursos de cada campi a escolha das mesmas dentro de sua matriz curricular.

A seguir, apresenta-se a matriz minima alinhada de 880h, a ser ofertada em todos

os campi do IFCE:



COMPONENTES CURRICULARES ALINHADOS CARGA HORARIA
Introducdo a Agroindustria 40h
Introducdo a Producdo Animal e Vegetal 80h
Higiene e Conservacdo de Alimentos 80h
Cooperativismo e Associativismo 40h
Etica e Responsabilidade Social 40h
Bioguimica de Alimentos 40h
Anélise de Alimentos 80h
Processamento do Produto das Abelhas 40h
Seguranca do Trabalho 40h
Processamento de Carnes e Ovos 80h
Processamento de Frutos e Hortaligas 80h
Processamento de Pescado 40h
Processamento de Bebidas 40h
Projeto e Administracdo Agroindustrial 80h
Gestao Ambiental na Agroindistria 40h
Préticas Profissinais 40h
TOTAL 880h

O Programa de Unidade

Didatica, das disciplinas acima listadas, devera conter

em suas ementas o conteido proposto na tabela a seguir:

COMPONENTES CARGA HORARIA

CURRICULARES

EMENTA

Introducéo a 40h

Agroindustria

O profissional técnico em agroindUstria; A agroindustria no Brasil:
historico e tendéncias; Principais tipos de industrias de alimentos;
Principais alteragtes em alimentos; Industrializag&o e conservacéo de|
alimentos; Rotulagem de alimentos industrializados.

Introducéo a Producéo 80h

Animal e Vegetal

Produgdo Animal - Producdo de ruminantes: bovinocultura ¢
ovinocaprinocultura; Producdo de ndo ruminantes: avicultura,
suinocultura e piscicultura. Producao Vegetal - Evolucdo da producaol
vegetal; Aplicagdes & producdo e multiplicagdo vegetal & escala
agroindustrial; Fitotecnia e Fitossanidade basicas; Potencialidades
tecnol6gicas para agroindlstria regional, Comercializacdo e
|Legislacéo.

Higiene e Conservagédo

80h
de Alimentos

Conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos; Acao
reguladora e de legislacdo na industria de alimentos; Conservacéao de
produtos agroindustriais: Conservacéo pelo uso do frio; Conservacao,
pelo calor; Conservagao por métodos ndo térmicos.

Cooperativismo e 40h

Associativismo

Associativismo: Evolugéo social do ser humano, contexto historico
brasileiro; Formas de relacionamento geram grupos e sociedade;
Conceito, finalidades e caracteristicas das associacdes; Os 6rgdos
governamentais e suas acdes; As organizagBes representativas do
setor rural e suas funcBes. Cooperativismo: Origem, conceito,
doutrina e principios cooperativistas; Legislagdo; Tipos de
cooperativas; Ramos de atividades, Desenvolvimento ¢
sustentabilidade ambiental; Formas de cooperacéo e gestdo; Estrutura
do cooperativismo brasileiro; Cooperativas na pratica; Outras formag
de integracdo com o mercado.

Etica e 40h

Responsabilidade

Etica e moral na vida humana; Defesa da ética e dos direitos humanos;
Diversidade e relagbes étnico-raciais; Etica profissional; Diretrizes,




Social

regulamentacdo e exercicio profissional; Responsabilidade social.

Bioquimica de
Alimentos

40h

Principios das macromoléculas e micromoléculas e as principais
reacOes envolvidas; A bioquimica da &gua, dos carboidratos, dos
[lipideos, das proteinas, das vitaminas e dos minerais; Pigmentos;
Enzimas: Coatividade das enzimas no processamento de alimentos.

Anadlise de Alimentos

80h

Introducdo a microbiologia; Microrganismos de interesse em
alimentos; Desenvolvimento microbiano nos alimentos; Analise de
alimentos: Carboidratos, lipideos, proteinas, fibras e minerais;
Principios basicos da andlise sensorial; Analisadores sensoriais;
[Métodos sensoriais.

Processamento do
Produto das Abelhas

40h

Caracteristicas da apicultura e meliponicultura nacional e mundial;
Técnicas, materiais e equipamentos, manejo, biologia,
morfofisiologia, produtos e subprodutos das abelhas; Formas de
aproveitamento e integracdo das abelhas e seus produtos nal
Tecnologia de Alimentos.

Seguranca do Trabalho

40h

Introducéo a seguranca do trabalho; Fundamentos da seguranca doj
trabalho; Fundamentos da higiene do trabalho; Equipamentos dej
prote¢do; Incéndios; Primeiros socorros; CIPA; Meio ambiente.

Processamento de
Carnes e Ovos

80h

Caracteristicas gerais da carne; Abate e inspe¢do da carcaca; Higiene
nas instalagcBes; Processamento de carnes e derivados; Cortes
comerciais; Ingredientes e aditivos utilizados nos processamentos
carneos; Padrdes de qualidade e processamento tecnoldgico da carne
e derivados; Seguranca alimentar na producdo e embalagem dej
produtos carneos; Inspecéo, tecnologia e processamento de ovos €
derivados.

Processamento de
Frutos e Hortaligas

80h

Processamento de vegetais; Estudo de caracterizacao fisica, quimica
e fisico-quimica de alimentos regionais de origem vegetal e sua
Jindustrializag&o.

Processamento de
Pescado

40h

Estudo de espécies de pescados de interesse econdmico;
Processamento tecnoldgico do pescado e seus derivados; Alteracdes
do pescado; Processos de conservacao aplicados ao pescado.

Processamento de
Bebidas

40h

Legislacdo; Processamento de bebidas alcodlicas: Aguardente,
bebidas por mistura e outras; Processamento de Bebidas néo
alcodlicas: Agua adicionada de sais, agua mineral, agua de coco,
cajuina, refrigerantes, sucos, refrescos, concentrados e outras;
Principais métodos analiticos; Rotulagem de bebidas alc6olicas e nédg
alcoolicas.

Projeto e
Administracao
Agroindustrial

80h

Planejamento do empreendimento; Processo de elaboracao do projeto
auxiliado por ferramentas tecnoldgicas; Prospeccdo de mercado;
Matéria prima; Mé&do de obra; Administragdo; Agronegocio;
Marketing; Empreendedorismo.

Gestdao Ambiental na
Agroindustria

40h

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos;
Caracteristicas e métodos de tratamento de &guas residuais;
Tratamento de residuos da inddstria de alimentos; Legislacdo
Ambiental; NocgBes de ecologia; Efeito da tecnologia sobre o
equilibrio ecoldgico.

Além das disciplinas alinhadas obrigatorias para o curso, os campi, conforme o

Manual de Elaboracdo de Projetos Pedagdgicos dos Cursos do Instituto Federal do

Ceara, devem ofertar componentes curriculares optativos nas areas de Libras, Artes e

Educacao Fisica.

Diante do exposto, cabe destacar que o0s contetidos pertinentes as politicas de

educacao ambiental serdo abordados na disciplina de Gestdo Ambiental na Agroindustria.

As tematicas de educagdo em direitos humanos, educacdo das relagdes étnico-raciais e

histdria e cultura afro-brasileira e indigena serdo abordadas nas disciplinas de ‘tica e

responsabilidade social e Cooperativismo e Associativismo.



Participaram da elaboragéo desta proposta:

e Coordenadoria de Curso Técnico em Agroindlstria do Campus Sobral
e Coordenadoria do Curso Técnico em Agroinddstria do Campus Iguatu

e Coordenadoria do Curso Técnico em Agroindustria do Campus Limoeiro



